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Gunther Pertoll und Urban Piccolruaz
reflektieren Uber die weitere Entwicklung
‘ des Sudtiroler Weines.
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Seit 55 Jahren wird im Hause 14 unterschiedliche Terroirs
Kettmeir Schaumwein prigen die Weine der Kellerei

produziert. —h% Nals Margreid.
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Licht am Ende des Tunnels?

Die Corona-Krise hat auch die Sudtiroler
Weinwirtschaft hart getroffen. DIONYSOS
hat sich unter den zwolf Genossenschaften
umgehort. Ein Stimmungsbericht.
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an hatte geahnt, dass er kommen wiirde:
der Lockdown. Und trotzdem war der 10.
Mirz wie ein Schlag ins Gesicht. Plétzlich
war die Bevolkerung eines ganzen Landes
gezwungen zu Hause zu bleiben und
plotzlich war fast die gesamte Wirtschaft
mit einem Schlag heruntergefahren. Es schien, als widre man im
Krieg: die Stidte menschenleer und still wie noch nie. Man
entdeckt wie fragil doch unsere Welt in Wirklichkeit ist und wie
vernetzt die ganze Wirtschaft. Man entdeckt wie gehetzt wir in

Wirklichkeit sind und wie wenig Zeit wir uns selber gonnen.
Neben den vielen negativen Dingen hat diese Pandemie auch
positive Aspekte: mehr Zeit — fiir uns und unsere Familien und
Freunde; eine Verschnaufpause fiir die Natur; die Erkenntnis, wie
vieles eigentlich unwichtig ist, wie vieles man eigentlich von zu
Hause oder vom Biiro aus erledigen lieBe. Viele Unternehmer
mussten umdenken, ihr Geschiftsmodell iiberarbeiten. Viele
haben sehr spontan und schnell reagiert mit on-line Verkdufen
und mit Hauslieferungen. Einige haben ihre Restaurants geoffnet,
obwohl durch die Distanzregelungen der Verdienst sicher nicht
gegeben ist. Es ist die Verantwortung fiir ihre Betriebe und ihre
Mitarbeiter, welche viele Unternehmer vorantreiben. Es gilt
positiv in die Zukunft zu schauen, wenn auch der Weg noch so
steinig erscheinen mag. Positive Menschen agieren, wihrend
negativ gesinnte Menschen nur zu kritisieren vermoégen und nur
das Haar in der Suppe suchen, ohne Lésungsansitze anzubieten!
AuBergewohnliche Zeiten erfordern eben auBergewchnliche
MaBnahmen ...

Dank unserer Referenten und Dank unserer Mitglieder war es auch
uns vergonnt, 6 Sommelierkurse im Online-Modus weiterzufithren.
Eine ungewohnte Situation fiir alle Beteiligten; die uns allen
sehr viel SpaB3 bereitet hat. Es lag sehr nahe, die Theorie der
Sommelierausbildung iiber den Bildschirm anzubieten. Und es
funktioniert, wenn alle Akteure mitspielen. Wir konnten seit Marz

Das Weinmagazin der
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zwei erste Module, drei zweite Module und ein drittes Modul
anbieten. Insgesamt haben 140 reguldre Kursteilnehmer an den
on-line-Kursen teilgenommen, sowie etliche Kurswiederholer. Die
Verkostungen werden in den kommenden Monaten nachgeholt, in
geblockter Form in einem sehr gerdumigen Raum, in welchem die
Sicherheitsabstinde von 10m? eingehalten werden koénnen. Die
Sicherheitsvorkehrungen — welche wir einhalten wollen - sind duf3erst

rigoros. Wir sind auch vom Verantwortungsbewusstsein und
Pflichtgefiihl unserer Kursteilnehmer und Referenten iiberzeugt.
Wie es im Herbst weitergehen wird, wissen wir nicht. Sicher ist,
dass wir auch in Zukunft flexibel reagieren werden, um unsere
Kurse weiterzufiihren und um die Weinwirtschaft zu unterstiitzen.
Auch unser Dionysos kann im Moment, dank des groen Einsatzes
von Albin und Dank der Unterstiitzung vieler Kellereien
weitergefiihrt werden! Ein groBes Vergelts-Gott!

Bleibt gesund und denkt positiv!

® CHRISTINE MAYR
Prdsidentin Sommeliervereinigung Siidtirol
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Die Wein-Kommunizierer

Die Corona-Krise, der Klimawandel und neue Rebsorten:

Der Leiter des Landesweingutes Laimburg Gianther
Pertoll und der Kellermeister Urban Piccolruaz
philosophieren darUber, wie sich die Sudtiroler
Weinwirtschaft weiterentwickeln wird.

® VON ROMAN GASSER

as  Landesweingut
Laimburg  reprisen-
tiert die gesamte Siidti-
roler Weinwelt — und
wird durch die Pro-
duktion hochqualitati-
ver Weine gestiitzt. Man findet fast alles hier,
vom Wei3burgunder, Sauvignon blanc tiber
den Gewiirztraminer bis hin zum Lagrein,
Blauburgunder und Vernatsch.
Auf 20 Hektar Rebflichen (zwischen 200
und 750 Hohenmetern) produziert man
jahrlich rund 100.000 Flaschen. Allesamt
Qualititsweine, welche schon bei zig Fach-
verkostungen ausgezeichnet wurden.
Man beschrinkt sich dabei auf zwei Weinli-
nien, namlich die traditionellen ,,Gutswei-
ne“, rebsortentypische Jahrgangsweine, aus-
gebaut in Edelstahl- oder groBen Eichen-
holzfassern. Und die individuellen Weine
der ,,Burgselektion, vorwiegend im Eichen-
holzfass ausgebaute oder selektionierte Wei-
ne, deren Namen auf die ladinische Sagen-
welt der Dolomiten zuriickgehen.
Das Landesweingut ist Mitglied der Tiro-
lensis Ars Vini, der Vereinigung Siidtiroler
Qualitdtsweinhofe, die sich unter dem Zei-
chen des Tatzelwurms auch visuell hochs-
ter Qualitit verpflichten.
Die Aushohlung des Felsens in der Laim-
burg in den spiten 1980er-Jahren hat sich
als fordernd erwiesen, weil sie eine enorme
Kostenersparnis gegeniiber einem konven-
tionellen Bau bringt. Der Fass- und der Fla-
schenlagerungskeller erfiillen dank ihrer
natiirlich konstanten ~Raumtemperatur
ideale Bedingungen.
Alle, die im Landesweingut beschiftigt
sind, verfolgen ganz scharfsinnig ein ge-
meinsames Ziel, und zwar den Charakter
der Traube in das Glas zu bringen.
Klingt einfach, ist es aber nicht — das weil3
jeder der im Wein-Anbau und in der Pro-
duktion titig ist.
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Die Laimburg legt sehr viel Wert darauf,
dass sie nicht als Konkurrent der Kellerei-
Genossenschaften und Privatproduzenten
wahrgenommen wird, sondern als Unter-
stiitzer und Forscher, welcher generations-
iibergreifend vorausdenkt. Ziel des Lan-
desweingutes ist es, das Wir-Gefiihl in der
Siidtiroler Weinwirtschaft zu férdern. Man
trete stets als Unterstiitzer und Forderer auf
und nie als Gegenspieler in einem Wettbe-
werb. Darauf wird sehr groBer Wert gelegt.

DIONYSOS hat mit dem Leiter des Lan-
desweingutes Laimburg Giinther Pertoll
und den Kellermeister Urban Piccolruaz
im atemberaubenden Felsenkeller ein auf-
schlussreiches Gesprich gefiihrt.

Wie hat euer Weg schlussendlich hierher in die
Laimburg gefiihrt? Was hat euch iiberzeugt hier
Waurzeln zu schlagen?

Urban Piccolruaz: Bei mir ist es eine be-
sondere Art und Weise, wie ich zum Wein
gekommen bin. Als gebiirtiger Grodner
war es ja sehr unwahrscheinlich, dass man
Kellermeister wird. Meine Mutter ist eine
gebiirtige Eppanerin, von daher hat der
Wein schon eine gewisse Rolle gespielt.
Auf alle Fille war das von mir nicht ge-
plant, Kellermeister zu werden. Ich habe
die Landesoberschule fiir Landwirtschaft
in Auer absolviert und hatte eigentlich vor,
in der Forstlandwirtschaft zu arbeiten.
Nach der Matura habe ich Arbeit gesucht
und bin nur zufillig in der Laimburg gelan-
det. Der damalige Kellermeister hatte gera-
de die Laimburg in Richtung Eisacktaler
Kellerei verlassen. Damals, im Jahr 1991,
gab es einen gewissen Umbruch, weil der
alte Keller abgerissen und ein neues Ge-
bidude gebaut wurde. In diesem Jahr gab es
auch keine Einkellerung und der damalige
Direktor Klaus Platter hat mir daraufhin
den Posten des Kellermeisters angeboten
und ich nahm an. Ich habe fortan eine Pas-
sion zum Wein entwickelt.

Was reizt Sie am meisten hier in der Laimburg?
Urban: Man kann hier sehr frei arbeiten
und seiner Kreativitdt freien Lauf lassen.
Man wird in kein Korsett gezwungen. Man
wird auch nicht beeinflusst — in den Genos-
senschaften werden ab und zu gewisse Ent-
scheidungen getroffen, welche dann dem
Kellermeister indirekt aufgedrdngt wer-
den. In der Laimburg ist es positiv, man
kann mit dem Forschungsteam zusammen-
arbeiten und viel lernen,. Diese Faktoren
fithren dazu, dass mir meine Arbeit hier in
der Laimburg gefillt.

Giinther Pertoll: Wir haben daheim
Landwirtschaft und Weinbau betrieben.
Ich habe in San Michele die Oberschule
fiir Landwirtschaft besucht und dann
Agrarwissenschaften in Bologna studiert.

Wie war die damalige Zeit in Bologna? Im
Bereich  Agrarwissenschaften iiberschaubar -
auch die Anzahl der Studenten?

Giinther: Ich habe immer gewusst, dass ich
weiterstudieren will, obwohl meine Familie
mich iiberzeugen wollte, direkt im hausli-
chen Betrieb einzusteigen. Bologna ist eine
sehr offene und sympathische Stadt. Ich
habe viele interessante Menschen kennen-
gelernt. Unsere Studentengruppe war ein
bunter Haufen, von Friaul, Sardinien bis
Apulien ... das war eine der schonsten Zei-
ten meines Lebens. Als ich nach Siidtirol zu-
riickkam, hitte ich eigentlich in der Schule
unterrichten sollen, aber dann kam der
Wettbewerb ,,Forschung im Weinbau®, den
ich gewonnen hatte. Ich bin dann direkt in
die Forschung eingestiegen. Von 1997 bis
2013 war ich in diesem Bereich titig, vor al-
lem bei Lagen- und Bewisserungsversu-
chen. Es gab dann eine Gelegenheit zum
Landesweingut zu wechseln. Mir hat immer
schon die Beziehung zum Wein gefallen,
aufzukliren und zu  philosophieren.
Zum Landesweingut zu wechseln war eine
gute Entscheidung. Hier haben wir kein
Konkurrenzdenken intus. Indem wir Teil
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des Versuchszentrums sind, haben wir eine
Vorreiterrolle — wir miissen die Erkenntnis-
se der Forschung umsetzen. Wenn ich hier
Weinkommunikation betreibe, dann mache
ich dies im Auftrag des Siidtiroler Weines.
Viele Interessensgruppen pilgern in den
Felsenkeller und sind dann begeistert. Man
kann ihnen die schier unendliche Welt des
Siidtiroler Weines mit all ihren bunten Fa-
cetten, den Menschen aus dem In- und Aus-

land nahebringen — aber immer im Namen
Stidtirols. Die gesamte Siidtiroler Weinwirt-
schaft zu reprisentieren macht mich stolz.
Wir sind ein wichtiger Marketingfaktor, um
den vielen Interessenten die Siidtiroler Wei-
ne zu prisentieren. Fiir viele Giste aus dem
In- und Ausland war es hier eine der schons-
ten Erinnerungen an Siidtirol. Wir vermit-
teln in erster Linie Weinkultur. Wir spre-
chen tiber den Wein, wie er ausgebaut und

Fotos: Albin Thoni

vinifiziert wird. So erhalten besonders die
Laien einen anderen Bezug zu diesem wun-
derschonen Produkt Wein.

Also dhnlich wie bei der Sommeliervereinigung?
Giinther: Ganz genau. Die Sommelierver-
einigung ist ein wichtiger Markenbotschaf-
ter des Siidtiroler Weines. Die Sommeliers
machen Weinkommunikation und jeder,
der das macht, ist fiir den Siidtiroler Wein
wichtig und unersetzlich.

Tor 20 Jahren haben sich SiidtirolerInnen noch
nicht so sehr fiir Wein interessiert wie heute.
Woran liegt das?

Urban: Ja, genau. Wir sind auf einen sehr
guten Weg und das ist gut so.

Wie entstand diese Neugierde der StidtirolerInnen?
Spiirt ihr das wachsende Interesse hier in der
Laimburg?

Urban: Die Weinkultur und das Wissen
rund um den Wein haben sich in den letz-
ten Jahren sehr gut entwickelt. Die Gas-
tronomie und die Hotellerie haben die
steigende Qualitdt der Siidtiroler Weine
wahrgenommen und zu schitzen gelernt.
Es gab leider auch zu viele sogenannte
Etiketten-Trinker. Auch dank der Institu-
tionen wie der Laimburg oder der Som-
meliervereinigung hat der Konsument be-
gonnen, sich mit dem Wein besser und >
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> intensiver zu befassen. Durch das Inter-
net hat man heute die Moglichkeit sehr
schnell zu gewiinschten Informationen zu
gelangen, welche dann das Weinwissen
noch mehr anregen. Die Leute kennen
sich heutzutage wirklich gut aus, und mitt-
lerweile ist die Qualitdt ausschlagege-
bend. Bei den Jugendlichen werden durch
den Wein bestimmte Emotionen geweckt,
die sie aber nur verstehen, wenn sie die
Maoglichkeit haben, die Personen hinter
dem Produkt besser kennenzulernen. Per-
sonlichkeiten im Weinsektor sind wichtige
Werbetréger.

Wie wichtig sind die vielen Kleinproduzenten?
Giinther: In Siidtirol sind wir ein gesegne-
tes Land, weil wir viele Kleinproduzenten
haben, die viele spannende Geschichten zu
erzdhlen haben. Die unterschiedlichen La-
gen und Boden, die Vielfalt der Sorten, der
Einfluss des Jahrgangs und besonders die
Philosophie des einzelnen Weinproduzen-

,Generell werden sich

die weillen Rebsorten in
tiefen Lagen schwerer tun.
Vielleicht werden die
roten Rebsorten wieder
verstarkt zuriickkommen
oder es braucht
spatreifere
WeiBweinsorten.“

Urban Piccolruaz

ten bringen unterschiedliche Weine her-
vor. Diese Vielfalt fasziniert mich und
zeigt, dass Wein einerseits ein Genussmittel
und ein hervorragender Essenbegleiter,
andererseits Wissenschaft und Kultur ist.

Wo gdbe es noch Verbesserungspotential in der
Kommunikation? Ist die Siidtiroler Weinwelt
teamfihig genug? Wo gibt es noch Schwierig-
keiten?

Giinther: Ja, einige Schwierigkeiten gibt
es schon noch, diese waren nicht so spiir-
bar, weil der Weinmarkt in den letzten
Jahren sich extrem gut entwickelt hat.
Jetzt mit der Covid-19-Situation hat sich
das ein wenig gedndert. Ich sehe in den
néchsten Jahren ein paar Schwierigkeiten
auf uns alle zukommen. Ich will aber nicht
pessimistisch klingen, ich bin ja grundle-
gend ein optimistischer Mensch. Wir miis-
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sen in Siidtirol alle zusammenhalten und
die Laimburg nicht als Konkurrenten,
sondern als Unterstiitzer wahrnehmen.
Wir miissen noch intensiver an der Quali-
tit arbeiten, uns noch hohere Ziele setzen
und das immer als Team und im Namen
des Weinlandes Siidtirol. Wir prisentie-
ren alle gemeinsam ein Wein-Territorium,
das wir jetzt noch stirker vermarkten
miissen. Ich sehe hier Potential im Export
— vor allem nach der Corona-Zeit. In Siid-
tirol gut zu verkaufen ist toll und in Italien
sowieso, aber wir sollten noch intensiver
die Exportmirkte bearbeiten und uns hier
stirker gemeinsam présentieren. Wir soll-
ten auch mehr Weinevents veranstalten
und jedes Jahr alle gemeinsam den Jahr-
gang prisentieren. Der Felsenkeller miiss-
te viel 6fters ein Treffpunkt fiir die gesam-
te Siidtiroler Weinwelt werden und als
Zentrum der Siidtiroler Weinwirtschaft
wahrgenommen werden.

Das klingt nach einer Vision ...

Giinther: Ja, ich habe da genaue Vorstel-
lungen, was die Zukunft anbelangt. Wir
benétigen ein Siidtiroler Haus des Wei-
nes mit einem Verkostungsraum fiir die
gesamte Siidtiroler Weinwelt. Es miisste
ein offentliches und privates Gemein-
schaftsprojekt werden. Wir konnten eine
schone Kugel — weil ein rundes Objekt
Schonheit ausstrahlt — als Verkostungs-
raum bauen. Oben am Berg hitte man
eine schone Aussicht in das typische
Uberetscher Weinbaugebiet mit dem Kal-
terersee und von der anderen Talseite,
von der Autobahn aus, wire auch das
Kunstwerk zu bewundern. In diesem ge-
meinsamen  Verkostungsraum  sollten
stets Verkostungen aller Siidtiroler Weine
stattfinden.

Waire so ein Projekt iberhaupt machbar?
Giinther: So mancher unterstellt mir Trau-
merei, aber ich bin iiberzeugt, dass so ein
Projekt ein Mehrwert fiir die Siidtiroler
Weinwirtschaft wire. Hier miissten aber
alle mitspielen — das Land Siidtirol und die
gesamte Weinwirtschaft. Mit so einem Pro-
jekt wire auch den nédchsten Generationen
geholfen.

Urban: Die Kreativitdt und Produktivitit
wird sehr oft durch viel Biirokratie einge-
bremst. Es wire schade, wenn wir viel zu
wenig aus dem Tellerrand rausschauen
wiirden. Visionen zu haben ist wichtig.
Solange es uns gut geht, schreit niemand
nach Visionen und viele Ideen verkiim-
mern ganz einfach, aber sobald wir eine
Krise haben, werden immer neue Tiiren
geoffnet — vielleicht auch jetzt in der Co-
vid-19-Situation.

Thema Forschung: was sind die grofSten
Erkenntnisse der letzten Jahre? Erkenninisse,
welche die Sudtiroler Weinwelt  positiv
beeinflussen und verdndern konnten?

Urban: Beim Herstellungsprozess ist das
meiste schon ausgeschopft. Im Weinberg
konnte man aber noch einiges verbessern.
Im Keller sind wir an einem Punkt ange-
kommen, wo man nur noch Nuancen ver-
bessern kann. Aber im Weinberg gibt es
auf alle Fille noch Potential.

Was wiirden Sie im Weinberg verdndern?
Giinther: Es geht um Erkenntnisse beziig-
lich der Klimaverdnderung. Die Lagenab-
grenzung, welche in den letzten Jahren
durchgefiihrt wurde, sehe ich positiv und
als eine gute Investition in die Zukunft.
Aber die Lagen miissten noch mehr abge-
grenzt werden. Die Klimaverinderung
kann auch eine Chance sein, um die Qua-
litit der Weine in bestimmten Lagen zu
verbessern.

Die Klimaverdnderung im Weinbau spielt eine
grofSe Rolle. Die Sommeliervereinigung Italien
AIS geht von fiinf Szenarien aus. Und zwar:
mehr Flichen fiir den Weinbau werden benotigt,
die Winzer gehen mit dem Anbau immer weiter
in die Hohe, Auswirkung der stirkeren Sonnen-
einstrahlung, neue Rebsorten und das Wetter
werden unberechenbarer. Was sagen Sie dazu?
Giinther: Das Wetter wird nicht unbere-
chenbarer, aber es wird mehr Extreme ge-
ben. Bei den neuen Rebsorten sehe ich eine
Chance fiir Stidtirol. Wir haben einen Ver-
such auf 1.300 Hohenmeter mit der Rebsor-
te ,Solaris“ am Ritten (Geyrerhof) laufen
und es zeigt uns, dass erstens neue Rebsor-
ten moglich sind und zweitens, dass wir mit
dem Anbau auch hoher rauf kénnen.

Zugespitzte Schlagzeile 2040: Gewiirziraminer
im Vinschgau — was sagen Sie dazu? Wie wird
sich die Siidtiroler Weinwelt verdndern?
Urban: Viele sind der Meinung, dass es
durch die Klimaverdnderung heiBer wird
und dass der Weinanbau dadurch nicht
mehr moglich sein wird. Das stimmt so
nicht ganz. In den klassischen Gebieten
wird sich der Weintyp verdndern. Die
Weintypizitit, die wir zum Beispiel zurzeit
beim Weilburgunder in den tieferen La-
gen haben, wird sich in Zukunft verdndern.
Generell werden sich die weiBen Rebsor-
ten in tiefen Lagen schwerer tun. Vielleicht
werden die roten Rebsorten wieder ver-
starkt zuriickkommen oder es braucht spit-
reifere WeiBweinsorten.

Was wird sich speziell in Siidtirol dndern?
Urban: Weinbau in hohen Lagen wird es
verstdrkt geben. In tiefen Lagen werden

neue Rebsorten dazukommen und andere

verschwinden. Natiirlich stellt sich die
Frage, ob wir iiberhaupt neue Sorten be-
notigen, oder ob wir die vorhandenen
umstellen.

Wird der Vinschgau oder das Eisacktal qualitativ
den derzeitigen Wein-Hochburgen den Rang
ablaufen?

Giinther: Das ist eine schwierige Frage. Es
konnte durchaus sein, dass bestimmte unter-
schitzte Gebiete in zwanzig Jahren grof3 auf-
trumpfen werden. Natiirlich gibt es immer
groBe Unterschiede zwischen den Béden.
Urban: Es besteht sicher die Moglichkeit,
dass sich wahrscheinlich gute Weine in
hoheren Lagen wie zum Beispiel im Ei-
sacktal, in Zukunft herauskristallisieren
werden. Und es ist durchaus positiv, in
tieferen Lagen mit gut strukturierten roten
Rebsorten zu arbeiten.

Wird es einen Strategiewechsel in der Siidtiroler
Weinwirtschaft geben? Mehr Rot- als Weifs-
weinsorten?

Giinther: Das wird ein langsamer Prozess.
Der Qualitdtsanspruch der Lagen/Stand-
orte wird sich ein wenig verschieben, das
ist sicher eine Auswirkung der Klimaver-
dnderung. Aber ich sehe das nicht so
schlimm, ich wire eher besorgter, wenn
ich mich im Siiden Italiens befinde, von

Sizilien bis hinauf in die Toskana. Siidtirol
wird im Vergleich zu Siiditalien die Klima-
verdnderungen in der Weinbranche der
nichsten Jahrzehnte gut iiberstehen. Es
wird heuer wieder ein frither Jahrgang sein
und da sehe ich schon bei gewissen Weil3-
weinsorten einen frithen und starken Ab-
fall der Sédure, das konnte qualitativ ein
kleines Problem sein.

Urban: Aber dazu muss ich sagen, dass vie-
le Menschen genau diese sduredrmeren
Weine lieben, also alles halb so schlimm.
Wenn wir frische, elegante und fruchtbe-
tonte WeiBweine wollen, dann miissen wir
gewisse MaBnahmen im Weinberg treffen.
Man muss aus einem Problem immer eine
Chance machen und Siidtirol hat den Vor-
teil, dass wir mit dem Anbau in die Hohe
gehen konnen.

Gibt es schon Tendenzen, dass gewisse Institutio-
nen Flichen erwerben, welche sich in hoheren
Lagen befinden und somit fiir die Zukunfi
lukrativ sein kinnten?

Urban: Wir haben mit dem ,Tirolensis
Ars Vini“ im letzten Herbst eine Verkos-
tung organisiert, weil wir in einer Test-
phase auf 1.300 Meter den Solaris ange-
pflanzt haben — bei der Veranstaltung hat-
ten wir eine duBerst interessante Diskussi-
onsrunde zum Thema ,,Weine iiber 1.000
Hohenmeter*.

Was war der Sukkus dieser Diskussionsrunde?
Urban: Es gab viele Befiirworter, aber
auch Gegner, die Angst haben vor der
Verdnderung der Weinbau-Verlagerung
in die Hohe.

Weil sie Angst um ihre Existenz haben?
Urban: Nein. Teilweise geht es um Speku-
lationen. Wir haben in Truden ein extre-
mes Beispiel gehabt. Das war eine einzigar-
tige Situation, weil es dort fast nur Kleinst-
besitzer gibt. Und genau diese kleinen Fla-
chen werden von Weinbauern aufgekauft
und dadurch steigt der Preis und die Bau-
ern vor Ort haben keine Chance mehr, ihr
Anbaugebiet zu vergroBern. Dazu kom-
men noch ein Wassermangel und die
Angst der Bevolkerung vor einer stark ver-
dnderten Landschaft. Griine Flachen ver-
schwinden, und es wird mehr gespritzt.
Dieser Unmut der Bevolkerung ist absolut
gerechtfertigt.

Loudtirol wird im
Vergleich zu Siiditalien
die Klimaverdanderungen
in der Weinbranche der
nichsten Jahrzehnte gut
tiberstehen.“

Giinther Pertoll

Ist das nicht ein Widerspruch? Von allen Provin-
zen Italiens bauen wir am wenigsten Wein an -
und sobald wir mehr anbauen wollen, regt sich
Wiederstand. Hat man das Gefihl, dass die
Stdtiroler denken wir sind schon am Zenit?

Giinther: Ich bin da sehr vorsichtig. In ge-
wisse Lagen soll man mehr anbauen. Wir
miissen immer alles mit Maf3 und Ziel um-
setzen. Natiirlich gibt es auch Spekulatio-
nen um zukiinftige Weinanbaufldchen ...

Das Thema mit Spekulationen um Weinanbau-
Sliiche stofSen vielen sauer auf. Wieso findet man
bei der Flichenvergabe nicht einen Weg, den Un-
terschied zwischen einen Spekulanten und einen
Jjungen Bauern zu finden ?

Giinther: Genau. Das muss unbedingt bes-
ser geregelt werden.

Urban: Wenn ein Milchbauer in der Hohe
Wein als zusitzlichen Erwerb anbauen
mochte, dann sollte man diesem die
Moglichkeit geben.

Giinther: Ja absolut. Spekulation ausschal-
ten und Moglichkeiten fiir junge Bauern
schaffen. Das sollte die Devise fiir die
Zukunft sein. >
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> Urban: Es muss von Fall zu Fall entschie-
den werden und die Voraussetzungen fiir
einen Qualititsweinanbau miissen gege-
ben sein. Natiirlich muss alles gerecht zu-
gehen, aber kategorisch Nein zu sagen,
bringt nichts und ist nicht korrekt.

Inwieweit hat die Covid-19-Pandemie den All-
tag in der Sidtiroler Weinlandschaft verdndert?
Giinther: Corona war eine Erfahrung fiir
mich, die sich hoffentlich nicht wiederho-
len wird. Den Weinmarkt hier im Land hat
diese Pandemie stark getroffen. Wir spiiren
das in Siidtirol, weil die Zahlen nicht liigen.
Ein Einbruch von iiber 50 Prozent ist nicht
auf die leichte Schulter zu nehmen. Je brei-
ter wir bei der Vermarktung aufgestellt
sind, desto besser ist es fiir uns. Aber es
gibt jetzt eine Chance auf einen Neustart.
Wir miissen alle gemeinsam die Armel
hochkrempeln. Siidtirol ist stark, und wir
werden uns anpassen und sind fiir eine
weitere Herausforderung bereit.

Was wiirden Sie zu allererst in der Siidtiroler
Weinbranche verindern?

Giinther: Man muss iiber alles innig disku-
tieren konnen und dabei nie oberflichlich
agieren. Die Stidtiroler Politik hat eine sehr
gute Zusammenarbeit mit der Weinbran-
che und ich bin sehr optimistisch, dass dies
auch weiterhin der Fall sein wird. Der Lan-
deshauptmann und die gesamte Politik ste-
hen hinter der Weinwirtschaft und allen
anderen Genussprodukten, sei es Speck,
Milch oder eben der Wein. Die Siidtiroler
Politik wird weiterhin der Weinwirtschaft
den Riicken stirken, denn der Wein ist ein

Laimburger Perlen

wichtiger Motor fiir die gesamte Siidtiroler
Wirtschaft.

Urban: Wir diirfen in dieser Krise nicht
den Fehler machen und Preisdumping be-
treiben. Wir miissen anfangen generations-
iibergreifend zu denken und zu agieren.
Beim Wein muss man langfristig denken
und nie an einen kurzfristigen Profit. Wir
miissen ganz einfach die richtigen Ent-
scheidungen treffen, und die Politik muss
uns dabei unterstiitzen .

,Die Stidtiroler Politik wird
weiterhin der Weinwirtschaft
den Riicken starken, denn
der Wein ist ein wichtiger
Motor fiir die gesamte
Siidtiroler Wirtschaft.“

Giinther Pertoll

Was kann die Weinwirtschafi tun, um klima-
[reundlicher zu werden ?

Urban: CO2-Einsparungen was die Ma-
schinen anbelangt. Das heifit, verstiarkt mit
elektrischen Geriten zu arbeiten. Natiirlich
miissen wir noch nachhaltiger produzie-
ren. Das Land und die Forschung miissen
bei Monokulturen und Krankheiten noch
intensiver arbeiten, damit wir so wenig wie
moglich eingreifen miissen. Wir benétigen
widerstandsfihige Pflanzen und Ziichtun-
gen neuer Sorten, damit wir nachhaltiger

arbeiten konnen. Natiirlich muss der Kon-
sument auch umdenken und mitspielen.

Auf welchen Wein bist du am meisten stolz -
und was zeichnet diesen speziell aus?

Urban: Zurzeit ist das der Weilburgunder
»Musis“ — mit dem habe ich personlich am
meisten Freude. In der Burgselektion pro-
duzieren wir Weine die sehr kriftig, kom-
plex und langlebig sind. Die klassischen
Weine zeichnen sich durch Eleganz, Fines-
se und Trinkfreudigkeit aus. Beim WeiB3-
burgunder ,,Musis“ ist es uns gelungen, die
Eigenschaften unserer beiden Weinstilisti-
ken zu vereinen und einen nahezu kom-
pletten WeiBBwein zu schaffen. Seine Har-
monie zieht sich wie ein roter Faden durch.
Von der Etikette tiber die Flaschenform bis
hin zur Qualitdt im Glas.

Ein schoner Schlusssatz. Wir schlenderten
noch ein wenig durch das spektakuldre
Weinarchiv und durften noch das eine
oder andere Schitzchen begutachten.

Das Resiimee: Das Landesweingut Laim-
burg ist fiir die gesamte Siidtiroler Wein-
wirtschaft wichtig und wiederspiegelt wie
ausgezeichnet Siidtirol dasteht, aber auch
wie viel Potential noch schlummert.

COL DE REY

Hiigellagen mit auBergewdhnlichen Rebsorten
und Trauben von hoher Giite. Der ladinische
Name stammt aus der Sagenwelt der Dolomiten
und bedeutet urspriinglich Hiigel des Konigs.
Damit verweist er auf die hervorragenden Hiigel-
lagen, die Trauben von besonderer Giite hervor-
bringen, welche in dieser Cuvée aus Lagrein, Pe-
tit Verdot und Tannat zu einem erlesenen Wein
verschmelzen, so der Kellermeister Piccolruaz.

WeiBburgunder MUSIS

Der Wein prisentiert sich in einem hellen Gelb
mit zartem Griin. Er zeigt komplexe Duftnoten
nach Apfel, Zitrusfriichten und Ananas. Sein Ge-
schmack spiegelt das besondere Klima wider, dem
er ausgesetzt ist: Aus nérdlicher Richtung, den Al-
pen, kommt die Frische und die fruchtige Note.
Aus siidlicher Richtung, den Tallagen mit mediter-
ranem Klima, stammen Korper und die Struktur.
Der Wein weist eine markante Sdure auf, ist kor-
perbetont, zeigt Fiille und Nachhaltigkeit und

Liter-Tonneaus erfolgt“, erkldrte Piccolruaz. wiederzufinden ist.

zeigt sich trocken im Abgang. ,Eine weitere Besonderheit dieses Weins  er in den Verkauf kommt. Die markante Siure, welche die Sorte Kerner
liegt in seiner Reifung, die zu 80 % im groBen Fass und zu 20 % in 500-  mitbringt, wird aber bewahrt, so dass auch eine bestimmte Finesse im Trunk

AURONA

Der Name stammt aus der ladinischen Sagen-
welt und bedeutet ,,Der verborgene Schatz; das
Land des Goldes und der Lichter“. Kellermeis-
ter Piccolruaz erklart: Die Sortentypizitit steht
nicht im Vordergrund, sondern der ,Wein“ in
sich (aus diesem Grund wir er ab dem Jahrgang
2014 auch nicht mehr als DOC Kerner Riserva
Aurona bezeichnet sondern als ,,Aurona“ Wein-
berg Dolomiten Weif3). Dieser Weiwein wird
in der Stilistik eines Rotweines ausgebaut (des-
halb kann man ihn auch als Orangewein be-
zeichnen, mit dem einzigen Merkmal, dass mit
SO2 gearbeitet wird und nicht ohne). Nur die
besten und schonsten Kernertrauben aus der
Lage am ,Moerhof“ in Labers werden gerebelt
und machen eine 10-tigige Maischegirung in
offene Tonneaus durch. Nach einer sehr sanften
Pressung kommt der Jungwein in die wieder ge-
schlossenen Tonneaus zuriick, wo er 12 Monate
lagert und reift. Nach der Fiillung lagert der
Wein noch mind. 1,5 Jahre in der Flasche bevor
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Der Kraftprotz

aus dem Midi

Wie fand die Tannat-Rebsorte inren Weg
Nnach Sudtirol? Ein Gastkommentar von
Klaus Platter, dem langjahrigen Direktor
der Gutsverwaltung Laimburg.

® vON KLAUS PLATTER*

ie Heimat dieser Rebsorte ist
Stidwest-Frankreich, Nihe zu
den Pyreniden, vorwiegend das
Gebietes von Madiran, das
auch mit heutzutage ca 3.000 ha Rebfldache
ihre wichtigste Appellation stellt. Ihre zwei-
te groBe Verbreitung hat die Rebsorte je-
doch im siidamerikanischen Kleinstaat Uru-
guay, wo sie mit ~ 2.000 Ha die Hauptrot-
weinsorte, die ,national grape® ist.
Die Tannat-Rebe ist starkwiichsig und
reichtragend, ihre Blitter sind dunkelgriin
mit blasiger Blattspreite. Trauben und Bee-
ren sind eher groB und spitreifend, dhnlich
der Rebsorte Lagrein. Die Farbe des Tan-
nats ist sehr intensiv, von dunkelrubin bis
granatrot; der Duft erfrischend nach roten
Beerenfriichten ohne siidlindischem An-
klang. Der Wein ist korperbetont und reich
an Gerbstoffen, die Herbe im gesamten
Gaumenbereich fithlbar. Die relative hohe
Sdure des Tannats und sein hoher Alkohol-
gehalt vermitteln insgesamt das Gefiihl ei-
nes robusten und kriftigen, gar ,feurigen®
Rotweines.
Es war Ende der 1990-Jahre als das dama-
lige Stidtiroler Weinbaukomitee, Vorgan-
ger des heutigen Weinkonsortiums, worin
ich die Siidtiroler Onologen vertrat, auffor-
derten, den versuchsmiBigen Anbau von
Rebsorten zu forcieren, welche in anderen
europdischen ~ Weinbaugebieten  groBe
(sprich beriihmte) Weine hervorgebracht
hatten. So wurde ein Ansuchen an das Ver-
suchszentrum Laimburg mit dem Auftrag
gerichtet, solch Rebsorten fiir eine Ver-
suchsanlage auszuwihlen. Als heimische
Referenzsorte wurde dabei die Rebsorte
Lagrein bestimmt.
Im Friihjahr 2000 wurde daraufhin am Ol-
leitenhof in Kaltern — eine AuBenstelle des
Versuchszentrums Laimburg — eine Ver-
suchsanlage mit folgenden Rebsorten er-
richtet: Syrah, Grenache, Petit Verdot, Tan-
nat, Tempranillo, Nebbiolo, Barbera, Terol-
dego, und Lagrein. Das Projekt wurde von
den Sektionen Weinbau (Dr. Barbara Rai-
fer) und Kellerwirtschatft (p.a. Ulrich Pedri)

begleitet. Dieser Versuch eines Rebsorten-
vergleichs wurde tiber vier Jahre gefiihrt:
Die jeweiligen Trauben wurden separat aus-
gebaut, die Weine analysiert und sensorisch
bewertet; die Ergebnisse im Anschluss vom
Versuchszentrum Laimburg verdffentlicht.
Bemerkenswert war dabei das mangelnde
Interesse der Promotoren an den Ergebnis-
sen dieser Vergleichsversuche. Das mag
wohl auch mit der Linge des Projektes von
sieben Jahren erkldrbar sein.

In der ersten Vergleichsverkostung dieser
durchwegs internationalen Rebsorten pra-
sentierte sich der Tannat interessanterwei-
se sofort anders als all die anderen Weine:
Er war nicht unbedingt feiner als Wein,
sondern er war auffillig und extrem, und
zwar intensiver in der Farbe, mit sehr ange-
nehmer Frucht, mit hohem Gerbstoffge-
halt und mit merkbar hoher Sdure und er
fithlte sich kriftig-robust an, ohne griine
oder bitterschmeckende Elemente zu zei-
gen — er war schlichtweg iiberwiltigend,
ein wahrer Kraftprotz!

Der Unterschied zum Lagrein, so zeigten
die Analysen regelmiBig, bestand vor al-
lem in einem héheren Mostgewicht und ei-
nem hoheren Siuregehalt: So hatte der
Tannat zwischen 1,5 und 3° Babo mehr an
Mostgewicht, eine 2-5 g/1 hohere Gesamt-
sdure als der Lagrein und um mindestens 4
Gramm hohere Extraktwerte.

Da war in mir der Gedanke geboren, mit
diesem Wein und dem Lagrein einen gro-
Ben Rotwein zu formen. Mit dem Jahrgang
2002 haben wir dann auBerhalb des Ver-
gleichsversuches im Betriebskeller des
Landesweingutes Laimburg unter Fithrung
des Kellermeisters Urban Piccolruaz die
erste Rotwein-Cuvée bestehend aus 60 %
Lagrein, 35 % Tannat und 5 % Petit Verdot
zusammengefiihrt. Der Petit Verdot, als
alte Bordeauxrebsorte schon ldnger in
Stidtirol heimisch und auf kleiner Flache
am Olleitenhof angebaut, wurde ob seiner
besonders stabilen Gerbstoffstruktur als
dritter Partner mitgenommen. Die abge-
filllte Cuvée wurde daraufhin zur weiteren
Reifung im Flaschenkeller eingelagert.
2003 sollte sich mit einem schonen Herbst

Klaus Platter

und gesunden, reifen und inhaltsstarken
Trauben dann als groBartiges Weinjahr zei-
gen. Nach Gérung und einer achtmonati-
gen Reifung im Barriquefass wurden die
drei Weinpartner im gleichen Verhaltnis
wie der Jahrgang 2002 cuvettiert. Das Ge-
schmacksbild dieser Cuvée war angenehm
und besonders ausdrucksstark: Die Farbe
ein intensiv leuchtendes Purpur- bis Gra-
natrot, Duft und Aroma fruchtig nach Bee-
ren und Spezereien, im Gaumen von fein-
korniger griffiger Herbe, mit saftig-erfri-
schender Sidure, stark korperbetont und
lang anhaltend.

Ein groBer Rotwein. Dem Wein gaben wir
einen aus der ladinischen Sagenwelt ent-
lehnten Namen, ,,Col de Réy*“; er sollte auf
die besonders hochwertige Hiigellage hin-
weisen. Um den Stellenwert dieses ,neu-
en“ Weines innerhalb der italienischen
Qualititsweinlandschaft ~zu  erfahren,
schickten wir die Rotweincuvée an einen
bekannten Weinfiihrer.

Und prompt kam nach einem Monat ein
Fax zuriick mit der Mitteilung, dass der
Col de Réy 2003 von blind verkosteten
Weinen bei den Rotweinen an zweiter Stel-
le gereiht war.

Es mogen sicherlich noch weitere Weine

an zweiter Stelle gelegen haben, aber im-
merhin zihlte der Col de Réy nun zu den
besten Rotweinen Italiens, was mich bis
heute besonders freut.
Ob die Rebsorte Tannat in Siidtirol noch
Bedeutung erlangen wird, hingt jedoch
von der Experimentierfreudigkeit der Siid-
tiroler Weinbauern ab. Der Col de Réy des
Landesweingutes Laimburg wird weiterhin
bestehen bleiben und so bleibt auch die
eine Hektar groBe Produktionsfliche die-
ser auBergewohnlichen Rebsorte Tannat
fiir weitere Experimente zur Verfiigung.

*Klaus Platter, ehemaliger Direktor der Versuchsanstalt
Laimburg und als Onologe des Landesweingutes zusammen
mit dem damaligen Landeshauptmann Luis Durnwalder
Ideengeber fiir den Felsenkeller und fiir die Gdarten von Schloss
Trauttmansdorff.
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Der Pas Dose 2015.
das jungste prickelnde
Vergnugen aus dem

Hause Kettmeir.

® VON ALBIN THONI

eit 55 Jahren wird im

Hause Kettmeir mittlerwei-

le Schaumwein produziert.

Bediente man sich anfangs

ausschlieBlich der Charmat

— Methode im Drucktank,
so hat sich das Interesse ab 1992 immer
mehr in Richtung klassische Flaschengé-
rung verlagert. Viel hat sich in diesen
Jahrzehnten im Hause Kettmeir getan.
War Sekt anfangs nur eine Vervollstindi-
gung des breit geficherten Stillweinsorti-
ments, der Sektgrundwein eher ein Zufall
der Natur, weil in den hohen Lagen in St.
Nikolaus oder Altenburg die Trauben
kaum eine zufriedenstellende Reife er-
reichten, so hat sich spiter, vor allem ab
2007 die Herangehensweise doch grund-
legend gedndert. Nun wurde vermehrt auf
die Produktion von Schaumweinen ge-
setzt, welche mittlerweile gut ein Drittel
der Gesamtproduktion ausmacht. Syste-
matisch wurden die geeigneten Rebanla-
gen fiir die Sektgrundweinproduktion be-
stimmt und spezifische Anbauprotokolle
erarbeitet. Dies war der erste Schritt zu ei-
ner markanten Qualititssteigerung des
Endproduktes. Langsam wurde auch das
Sortiment erweitert. Zum , Athesis“ Brut,
welcher 1994 auf den Markt kam und zum
»Athesis“ Rose, der 2000 erstmals in der
Flasche versektet wurde, gesellte sich 2017
schlieBlich eine Riserva. Nach Jahren des
Experimentierens war man 2011 soweit,
einige ausgewihlte Parzellen getrennt zu
verarbeiten und in der Folge zu versekten.
Nach mehr als 5 Jahren Hefelagerung
wurde dieser ,,1919“ Riserva Extrabrut
erstmals prisentiert und eroberte auf An-
hieb auch die anspruchsvollsten Gaumen.
Inzwischen war der Sektkeller, welcher
der stetig wachsenden Flaschenanzahl
langst nicht mehr gewachsen war, um ein
vielfaches erweitert und mit nachhaltiger
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Christine Mayr mit Virginia Stancheris

Kiihlenergie (Geothermie) ausgestattet
worden. ,Diese moderne Kiihltechnik
schafft fiir den lagernden Sekt ein perfek-
tes Ambiente, wo praktisch keine Tempe-

raturschwankungen existieren und spart
obendrein  eine  Menge  Energie“
schwirmt der Onologe Josef Romen jedes
Mal, wenn er darauf angesprochen wird.

»vor 10 oder 15 Jahren hitte
ich mich personlich nicht an
so ein Projekt gewagt. Hier
habe ich keine Moglichkeit,
kleinere Fehler mit etwas
Restzucker zu iiberdecken.

Josef Romen

Das jiingste Kind im Hause Kettmeir ge-
sellte sich Ende 2019 zu den drei beste-
henden Schaumweinen: Der Pas Dosé,
Jahrgang 2015, eine Cuvée aus Chardon-
nay, Weissburgunder und Pinot Noir,
ohne Dosage. Der Trend der Liebhaber
geht in den letzten Jahren eindeutig hin
zu immer trockeneren, naturbelassenen
Produkten. ,Es ist allerdings auch eine
groBe Herausforderung fiir den Produ-
zenten® erkldrt Josef Romen, der Keller-
meister und Schopfer dieses noch jungen
Baby: ,Vor 10 oder 15 Jahren hitte ich
mich persénlich nicht an so ein Projekt
gewagt. Hier habe ich keine Méglichkeit,

Fotos: Albin Thoni

kleinere Fehler mit etwas Restzucker zu
iiberdecken. Das Produkt muss einfach
perfekt sein. Mit unserer jahrzehntelan-
gen Erfahrung, mit der schonenden Ver-
arbeitungsweise der Trauben dank mo-
dernster Technologie und dem perfekten
Ambiente wihrend der Lagerung im
Sektkeller, bin ich nun aber zuversicht-
lich, dass ich Jahr fiir Jahr ein qualitativ
ansprechendes Produkt anbieten kann.“

So besticht der Jahrgang 2015 nach etwa
40 Monaten Hefelagerung, vor allem in
der Nase durch eine exzellente Reinto-

,Der Trend der Liebhaber
geht in den letzten Jahren
eindeutig hin zu immer

trockeneren, naturbelassenen
Produkten.“

nigkeit, ausgewogene feine Hefenuancen
und einer Abfolge von Diiften nach
Agrumen und hellen Friichten bis hin zu
Heilkrdutern (Minze) und harzigen Wal-
daromen. Auf dem Gaumen dominiert
eine dynamische Frische und Mineralitit,
welche von einer sehr feinen und einneh-
menden Kohlensdure getragen wird. Der
Abgang ist verlockend in der Klarheit der
Aromen, mit Noten von Gewiirzen und
Trockenfriichten. ,Fast schon zu perfekt®
merkt Josef Romen an: ,Natiirlich merkt
man hier den Jahrgang 2015, diesen hei-
Ben, traumhaften Sommer, wo uns vor al-
lem in den hohen Lagen die schnelle Rei-
fe iiberrascht hat. Deshalb die etwas reife-
ren Fruchtnoten und die ausgewogene
Saure.“ In Summe ein gelungener Siidti-
roler Sekt, welcher die typische alpine
Frische, Fruchtigkeit und Eleganz bei-
spielhaft interpretiert. Und schon darf
man gespannt sein, was in den néchsten
Jahren iiberraschendes aus dem Hause
Kettmeir hervorsprudeln wird. , Die Ide-
en sind vorhanden, z. Teil auch schon das
Ausgangsmaterial, die Begeisterung fiir
die Perlen sowieso® merkt Josef Romen
an und verrdt nur soviel: “ Ein reiner
Chardonnay und vielleicht ein 100%iger
Blauburgunder fehlen mir noch in mei-
nem Sortiment. Auf jeden Fall miissen es
qualitativ herausragende Produkte sein,
die der Herkunft alle Ehre machen und
dem Stidtiroler Sekt zu jenem Stellenwert
verhelfen sollen, den er sich aufgrund sei-
ner hervorragenden Qualitidt schon seit
langem verdient®.

SNunN
perlt der

Sudtiroler
Sekt”

Die ersten 50 Jahre
der Kellerei Kettmeir
in Kaltern.

Eine Geschichtsreise
von Franco Kettmeir.

er Firmengriinder Giuseppe
D Kettmeir, mein GroB3vater, hat

nach Beendigung seines Ono-
logie-Studiums in San Michele an der
Etsch, die Agrarschule von Klosterneu-
burg und dann die damals schon be-
rithmte Hochschule fiir Bodenkultur
(BOKU) in Wien besucht, wo er im Jah-
re 1910 als diplomierter Ingenieur Agro-
nom seine Studien abschloss. Nach der
Hochzeit mit Carolina, einer Wienerin,
lebten sie ein paar Jahre im Trentino und
zogen dann ab dem Jahre 1914 in die
Schweiz nach Ziirich. Am 1. Januar 1915
griindete er dort seine erste Firma, die
»G. Kettmeir Ziirich - Weinimport*.
Wihrend des ersten Weltkriegs wurde er
in der Schweiz ein erfolgreicher Wein-
hindler. Aber da er Weinerzeuger wer-
den wollte, entschied er sich am 1. Sep-
tember 1919 in Stidtirol seine zweite Fir-
ma, unter dem Namen ,G. Kettmeir -
Weinexport“ zu griinden, die also seinen
100. Geburtstag gefeiert hat.
Nach dem Zusammenbruch der Preise
in Sidtirol wéhrend der schwierigen
Jahre nach dem ersten Weltkrieg, die
durch den Anschluss an das groBte
Weinland Europas, Italien, verursacht
wurde, erholte sich der Markt nach und
nach und der Weinexport bliihte lang-
sam wieder auf. Von da an bis in den
50er Jahren, hat sich die Kettmeir
Weinkellerei einer fleiBigen Aufbauar-
beit zur Konsolidierung und Verwurze-
lung der Firma gewidmet.
Die Nachfrage nach Tiroler Weinen aus
Osterreich, der Schweiz und Siid-
deutschland stieg von Jahr zu Jahr und
erreichte immer groBere Mengen. Es
handelte sich immer nur um Rotwein,
unseren ,,Vernatsch“, der rund 80% der
Stidtiroler Weinproduktion ausmachte
und der lose in Kesselwagen verladen
wurde. In jenen Jahren konzentrierte >
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> sich das Hauptgeschift mengenmiBig
auf die Sorten ,Kalterersee“ und ,,St.
Magdalener“. Mein Vater Guido (*1912,
+1975), der in Ziirich aufgewachsen war,
hatte nach dem Abschluss des Studiums
der Wirtschaftwissenschaften in der Boc-
coni in Mailand, nach dem zweiten Welt-
krieg, also ab dem Jahr 1945, die Leitung
der Firma iibernommen. Mit groBem
Einsatz, Weitblick und Kénnen brachte er
es fertig, die beiden Betriebe zu moderni-
sieren und zu vergroBern. In Bozen hatte
er eine moderne Fiillanlage aufgestellt,
mit einer Fiillkapazitit von zuletzt 5000
Flaschen pro Stunde. Auch die Flaschen-
weinabfiillungen der klassischen siidtiro-
ler Weine in der Weinkellerei in Kaltern
wuchsen konstant an und wurden meis-
tens in Geschenks-Packungen angeboten:

digung meiner Studien in der Schweiz
und an der Universitit Bocconi in Mai-
land im Jahre 1962, einem Stage an der
Weinbauschule in Geisenheim (D) und ei-
nigen Studienreisen ins Champagnerge-
biet nach Reims und Epernay, hatte ich
mir vorgenommen, auch in unserer Fir-
ma eine kleine Sektproduktion ins Leben
zu rufen. Nach drei Jahren Lagerung der
ersten gelungenen Sekterzeugung, hatten
wir uns entschieden den ersten Sekt, den
wir Kettmeir Brut nannten, bei der
Bozner Weinkost vorzustellen. Es war der
erste und einzige stidtiroler Sekt, der auf
der traditionellen Weinveranstaltung aus-
gestellt wurde, und er trug die Nummer
300 im Weinkatalog des Jahres 1965. Da-
von berichtete ein Artikel vom 31. Mirz
1965 der Tageszeitung ,Dolomiten®:
»NUN SPRUDELT DER
SUDTIROLER SEKT.
Nach 60 Jahren verwirklicht
sich ein alter Traum. Nach
der Griindung der Firma zu
Beginn des XX Jahrhunderts
seitens Giuseppe Kettmeir,
der grofSen Entwicklung der
Firma wdhrend der Fiih-
rung des Sohnes Guido, die
beide danach trachteten eine
Sekterzeugung zu  entwi-
ckeln, die aber durch den
Ausbruch des ersten und des
zweiten Weltkrieges dazu
verhindert wurden, verwirk-
licht sich in dritter Genera-
tion mit dem Enkel Franco
der alte Traum...“

Ein Traum der in Erfiil-
lung gegangen ist und in
den letzten Jahrzenten
sich sehr gut weiterent-
wickelt hat, dank des
tiichtigen Einsatzes und
der Hingabe des Wein-
technikers und Keller-
meisters Josef Romen,

Franco Kettmeir und Gaetano Marzotto der schon unter meiner

Holzkisten mit einem Inhalt von 6 und 12
Flaschen Siidtiroler Qualitdtsweine, zur
Halfte Rotweine, ,Kaltersee®, ,,St. Mag-
dalener®, ,Blauburgunder®, und zur Half-
te WeiBweine, ,Terlaner Weissburgun-
der®, ,Rheinriesling®, ,,Gewlirztraminer®.
Sie waren hauptsdchlich in Italien sehr
beliebte Weihnachtgeschenke geworden.
Was meinen personlichen Beitrag zur
Entwicklung der Firma betrifft, habe ich
neben der ErschlieBung neuer Verkaufs-
mirkte und der Erweiterung des Exports
unserer Flaschenweine, die Einfithrung
der Sektproduktion bewirkt. Nach Been-
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Leitung im Einsatz war.
Ausschlaggebend waren auch die groB-
ziigigen Investitionen der Firmengrup-
pe Santa Margherita, die im Jahre 1986
die Kettmeir Kellerei iibernommen hat.
Die Sekterzeugung ist heute zu einem
wichtigen Standbein der Firma Kett-
meir aufgestiegen und umfasst fiinf Sek-
te hochster Qualitit: einen Grande Cu-
vée Brut, einen Athesis Brut-Rosé, ei-
nen Athesis Brut, und jetzt, als Kro-
nung, einen Pas Dosé nach einer Lage-
rung von 40 Monaten und einen Extra
Brut Riserva 1919, nach einer Lagerung
von 60 Monaten.

100 anni
Kettmeir

100 anni cantina
Kettrmeir: 1919 - 2019.
Event esclusivi dedicati

all'lanniversario e al
fiore all'occhiello
dell'azienda, il "1919"
Extra Brut Riserva
DOC. Partenza per
NnuovVi orizonti con la
cantina allavanguardia
della tecnologia.

@® DI ALBIN THONI

a cantina Kettmeir, con
la sua ormai centenaria
storia, racchiude un pez-
zo di vera tradizione vi-
nicola ed & un appunta-
mento fisso nel mondo
del vino altoatesino. La cantina Kettmeir
é da sempre sinonimo di trattamento ri-
spettoso della natura e del paesaggio e di
un'attenta cura dei vigneti, nello spirito
della sostenibilita. In occasione del cen-
tenario della cantina Kettmeir a Caldaro
per le molte migliaia di clienti da tutta
Italia si sono organizzati due eventi sen-
sazionali. Certo, erano presenti i pro-
prietari, in particolare i fratelli Gaetano e
Stefano Marzotto, della dinastia Marzot-
to, che con passione hanno reso 1'intero
gruppo di Santa Margherita Gruppo vi-
nicolo, negli ultimi anni uno dei princi-
pali protagonisti del vino in Italia. Oltre
a Kettmeir in Alto Adige, ci sono nomi
suonanti come Lamole di Lamole in Tos-
cana, Ca 'del Bosco in Franciacorta,
Mesa in Sardegna o Ca Maiol nella re-
gione Lugana per un'autentica interpre-
tazione dei rispettivi terroir.
Secondo il presidente del Gruppo Vini-
colo di Santa Margherita, Gaetano Mar-
zotto, Conte di Valdagno, negli ultimi
anni la societa ha investito circa 50 mi-
lioni per l'acquisto di vigneti e altri 100
milioni per 'estensione e il rinnovo delle
cantine. A seguito di questa espansione,
nel 1986 i Marzotto acquistarono la can-

tina Kettmeir. Nel frattempo si sono affer-

mato a livello internazionale anche i vini

bianchi, come il Miiller Thurgau Athesis
da 800 metri di altezza in localita Ebni-
cherhof al Renon o lo Chardonnay Vigna

Maso Reiner a Buchholz a Salorno, e il Ge-

wiirztraminer e Sauvignon, i vigneti ai pie-

di del Mendel.

"Fiore all 'occhiello", e I'orgoglio sono, se-
condo i fratelli Marzot-
to, gli spumanti che
sono stati prodotti negli

dawsde Ma, vltimi 90 anni, con la

produzione di vino spu-
mante a Kettmeir gia
: ancorata dal 1830 e gui-

Mosaico k data da Franco Kg;it

Sanms Misenenns,  eir. I1 lodevole mana-

‘511:3'!:;::5 Y ger e enologo Josef Ro-

e men, oramai un'istitu-
zione della cantina, sa

come produrre i miglio-

ri vini per decenni, otte-
S nere il meglio dalle uve

Stefano Marzotto e aprire nuovi orizzonti

con il suo "Extra Brut

Riserva del 1919". Negli ultimi 20 anni, la

produzione di vino spumante é diventata

sempre piu importante per Kettmeir, da
quando il maggiordomo & passato dal clas-
sico Charmat nel 1992 al classico processo

di fermentazione in bottiglia, usando il co-

siddetto metodo Charmat in un grande ser-

batoio a pressione.

Con la vendemmia 2011, a Kettmeir & ini-
ziato un nuovo capitolo della storia della
produzione di spumanti: la produzione di
una Riserva. Da vigneti selezionati vicino a
Salorno e Altenburg sopra Caldaro, che
sono particolarmente adatti per i vini di
base, le uve della migliore qualita dei viti-
gni Chardonnay e Pinot Noir sono state
raccolte e lavorate separatamente. Le uve
Chardonnay fermentano in parte in ac-
ciaio inox a circa 15 -16 ° C, in parte in pic-
cole botti di rovere. Le uve Pinot Noir ven-
gono pigiate delicatamente dopo un breve
periodo di macerazione nella pressa e fer-
mentate a 15-16 ° C in vasche di acciaio
Inox. Dopo la seconda fermentazione, lo
champagne viene conservato sui lieviti per
almeno 60 mesi. Cosi, nel 2017, sono state
vendute le prime bottiglie della vendem-
mia 2011 e dal luglio dello stesso anno con
il nome "1919" Riserva Extrabrut, basato
sull'anno di fondazione, & stato commer-
cializzato.

"Con i rinnovamenti degli ultimi anni e la
creazione di adeguate aree di stoccaggio e
moderni impianti di imbottigliamento, &
possibile un'ulteriore espansione della pro-
duzione di vino spumante nei prossimi
anni". Il maestro enologo Josef Romen
spiega con orgoglio durante la visita delle
cantine all'avanguardia e dei nuovi magaz-
zini: "Per il condizionamento utilizziamo
I'energia geotermica e con l'installazione di
circa 1200 m sonde (10 sonde a 100 m di

profondita) possiamo usare l'energia dispo-
nibile per un raffreddamento ottimale dei
locali di stoccaggio, il riscaldamento dell’
Ufficio e i locali di vendita ".

Fattori importanti in un momento di soste-

nibilita richiesta e focalizzati su un futuro di
successo della cantina. Nei prossimi anni,
I'uno o l'altro prodotto verra aggiunto agli
alimenti fermentati a tre bottiglie gia esis-
tenti e contribuira a dare allo spumante al-
toatesino la visibilita e il valore che merita
sulla base dello standard di qualita general-
mente elevato. Che lo spumante "1919" Ri-
serva come "Stato dell'arte" e la Cantina
Kettmeir continuino ad avere un grande
successo!

Solenne ¢ stata la festa per festeggiare il
centenario nel ottobre scorso in una tenda
appositamente costruita per oltre 300 ospi-
ti nella spaziosa piazza di fronte alla canti-
na. E stato creato un eccellente menu ar-
moniosamente adattato al DOC Pas Dose
2015, Miiller Thurgau Athesis 2011, Pinot
Noir 2016 DOC e Moscato Rosa Athesis
2018. Per il gran finale, una torta a cinque
torte & stata tagliata dai fratelli Marzotto, ri-
cordando la magnifica torre delle scale e la
meraviglia del mondo di Babele e raggiun-
gendo il soffitto della tenda. Fedele al mot-
to dello statista Winston Churchill e modi-
ficato in una citazione di Santa Teresa
d'Avila: "Si dovrebbe offrire al corpo qual-
cosa di buono, in modo che 1'anima abbia
voglia di viverci"!
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Pas Doseé
Alto Adige DOC

Uve: Pinot Bianco 50%, Chardnmay 408, Pinot Mero 10%
Zona di produzione: Colline alte dellCltradige & medie della Bassa Atesina
Altitudine: 380 - 700 mt. s.lm.

Tipologia del terreno: Di origine calcarea con buon tenore di argilla, scheletra
abbondante e buona presenza di sostanza organica
Sistema di allevamento: Pergola e spalliera

Densita dellimpianto: 3300 - 3.500 piante per ettaro per la pergols,
5.000 - 5,500 per la spalliera

Epoca di vendemmia: Fine agoste { primi di settembre

Grado alcolico: 12,50 % val.

Temp. di servizio: 6-8°C

Bicchiere consigliato: Tulipano di medie dimensioni a bocca richiudente
Durata: 7 - Banni

Formato: Formato (c|}: 75 - 150 Btg per cartone: &-1

Scheda teenica

I grappoli delle tre varieta provengone da vigneti di mediofalia colling condotti
a una resa media di 100 g.li‘ha. Alla sosta notturna in cella frigorifera {per
Chardonnay e Pinot Nero) e alla successiva fase di delicata pressatura per
I'omtenimento del mosto fiore, segue una mirata ¢ attenta vinificazione, La prima
[ermentazione avviene separatamente per varield, in acciaio s lemperatura
controllata di 14-16°C. cui fa seguito affinamento sui lieviti fino in primavera
inoltrata. Si esegue, quindi. Funione dei vari vini con Paggiovna del liguer de
tirage. la messa in bottiglia e la disposizione orizzontale nella moderna cantina
di maturazione a 10- 12°C per la seconda fermentazione e la sosta sui lievit per
minimo 40 mesi. Nella fase di dégorgement non vi & agginnta di vero ¢ proprio
liqueur d'expedition ma solo rabboceo con vino di alive bottiglie in modo da

garantire un prodotto senza zuccheri aggiunti.

Scheda organolettica

Alla vista si presenta con colore giallu pag]icrinu dai rillessi dorati, animato da
un perlage molto fine, intenso ¢ persistente, | profumi si distendono in variegata
successione partendo dalle note di agrumi e fruita a polpa bianea per passare
alle variazioni di erbe aromariche {menta) ¢ sentori boschivi (felee, resina) per
toceare anche sentori speziati [ginger. cardamomao). Al palato si impone per
freschezza e dinamicita. con una progressione gustativa guidata dalla sapidita
che accompagna intero sorso sostenuta da una carbonica linissima e avvolgente,
Chiusura di allertante purezza aromatica. con sfumatre speziate ¢ di frurta seeca.

e dalla viscosita tanile a controbilaneiare in morbidezza Vassenza Jdi zuecheri.

Abbinamenti gastronomici

La ricchezza aromatica e la versatilita gustativo/tattile ne fanno una bollicina da
tutto pasto, capace sia di esaltare ed esaltarsi con antipasti e primi piatti gustosi,
in particolare con frutti di mare e erostacei, che inseguire la propria vocazione i
stimolante su preparazioni di particolare consistenza in texture [pesci di grossa
taglia o a fibra serrata, carni bianche). di decisa saliniti (pesce azzurro. caviale)
¢ di intrigante aromaticita (cibi speziati). Curioso ¢ imprevedibilmente piacevole
Fabbinamento con le ricette della tradizione italiana o maggior presenza di grossi

e sughi.
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Der Videounterricht

Der Corona-Lockdown mischte auch das
Kursprogramm der Sommeliervereinigung
machtig durcheinander. Aber Not macht

erfinderisch ...

® vVON ROMAN GASSER

er Corona-Loockdown war
auch fiir die Siidtiroler Som-
meliervereinigung eine gro-
Be Herausforderung. Viele
KursteilnehmerInnen, welche ihren Kurs
gebucht hatten, warteten auf die bevorste-
hende Absage.
Bekanntlich macht die Not erfinderisch,
und so wurde auch bei der Sommelierver-

einigung die Alternative Videounterricht
ins Leben gerufen. Fast alle Kursteilneh-
merlnnen haben den Notfallplan zuge-
stimmt. Im Lockdown haben sechs Kurse
mit sagenhaften 140 TeilnehmerInnen
stattgefunden.

Die Eingew6hnungszeit war kurz, und ein
Hauch von Normalitit lag in der Luft.
Einziger Wermutstropfen: die Verkostun-
gen konnten nicht abgehalten werden und
auch die Verkostungstechnik konnte nicht

»Die Eingewohnungszeit
war kurz, und ein Hauch

von Normalitit lag in
der Luft. “

weiter verfeinert werden. Aber dafiir hat
man liangst eine Losung gefunden: ,Jetzt
heiBt es, uns langsam an die neuen Bestim-
mungen anzupassen. Wir beginnen mit
den Verkostungen unter schirfsten Sicher-
heitsbestimmungen®, so Christine Mayr.
Wichtig war, dass die KursteilnehmerInnen
den anspruchsvollen Lernstoff durch die
Videokonferenzen aufsaugen konnten. Es
gab keinerlei technische Probleme und
auch zeitlich wurde alles so gesplittet, dass
auch gewisse Pausen eingehalten wurden.
Der Unterricht war spannend und konnte
durch etliche Informationen ergénzt wer-
den. Christine Mayr, die Prisidentin der
Sommeliervereinigung Stidtirol bringt es
auf den Punkt: ,Meine Erfahrungen waren
positiv, es hat Spall gemacht online zu un-
terrichten. So konnte die Zeit genutzt wer-
den, die Theorie zu lernen.“

Der Online-Kurs mit ,,Zoom:
Alles hat reibungslos funktioniert.

Die Sommeliervereinigung zeigt sich erfreut
dariiber, wie viele Kursteilnehmerlnnen
den Dienst in Anspruch genommen hatten
und sie ist iiberzeugt, dass man mit einer
modernen Alternative durchaus Abhilfe
schaffen konnte.

Last but not least: es war eine tolle Erfah-
rung, aber im GroBen und Ganzen sind die
meisten froh, wieder an einen ,normalen“
Kurs teilnehmen zu konnen. Der nichste
schone Kurs-Austragungsort wartet schon

(siehe Seite 63).
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Das ,Atelier hZWElif =k

In der Kellerei Nals Margreid gilt die Philosophie: ,Atelier

Natura“. Weine wie ,Punggl’, ,Sirmian® und ,Anticus” sind

das Ergebnis einer Symbiose von Mensch und Weinberg.
Ein Besuch in der Kellerei Nals Margreid.

® VON MARIA KAaMPP

in Mai-Tag wie im Bilder-
buch! Wir lassen das Auto
im idyllischen histori-
schen Ortskern von Nals
stehen. Begleitet von Vo-
gelgezwitscher gehen wir
die paar Schritte hiniiber zur Kellerei Nals
Margreid.
Das Auge des Besuchers fillt zuerst auf den
modernen Kelterturm und den verglasten
Barriquekeller. Doch kaum ist man im In-
nenhof angekommen, so verédndert sich die
Perspektive.
Behutsam auf den neuesten Stand der Zeit
gebracht, strahlt der alte Ansitz den Stolz
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auf Tradition und Herkunft aus, und das zu
Recht, kann der Ursprung des Gebdudes
doch auf das Jahr 1764 datiert werden.
Einst im Besitz der Adelsfamilie von Cam-
pi, wurden Gebédude und die dazugehori-
gen 30 Hektar Weinberge im Jahr 1932 an
die Kellereigenossenschaft Nals und ihre
damals 34 Mitglieder verduBert.

Bis zum heutigen Tag ist die Kellerei frei-
lich ordentlich gewachsen, auf 175 Hektar
Gesamtfliache und 137 Mitglieder.
Behutsam und mit groBem Aufwand zum
Headquarter umgebaut, beherbergt der
alte Ansitz die Verwaltung, die Vinothek
sowie verschiedenste Rdumlichkeiten fiir
Verkostungen, Schulungen und Events.
Da iiberrascht es wenig, dass das Architek-

turbiiro Markus Scherer im Jahr 2013 den
Stidtiroler Architekturpreis in der Katego-
rie ,,Office & Industry“ gewann.

Die Botschaft? ,Wir sind eine Qualititskel-
lerei“, so Vertriebsleiter Gottfried Pollin-
ger. Er und Kellermeister Harald Schraffl
sind sichtlich stolz auf das bisher Erreichte
und blicken zuversichtlich in die Zukunft.
Die Kellerei verkauft in 37 Liander, bei ei-
ner Produktion von knapp einer Million
Flaschen im Jahr, 70 Prozent davon im
Weillweinbereich.

In der Kellerei Nals Margreid ist man stolz
auf das, was Gottfried Pollinger eine Sym-
biose von Menschen und Weinbergen
nennt. ,,Unsere Weine driicken Einzigartig-
keit und Leidenschaft aus. Wir haben vier-

Fotos: Albin Thoni

zehn unterschiedliche Gebiete mit jeweils
einzigartigen klimatischen Bedingungen.
Sie verleihen jedem einzelnen unserer
Weine einen besonderen Charakter.“
Nicht umsonst fasst die Kellerei ihre Philo-
sophie mit den zwei Worten ,,Atelier Natu-
ra“ zusammen. ,Mit dem Begriff Atelier as-
soziieren wir Kreativitit, Sorgfalt, Eleganz,
Weisheit, Exklusivitdt und Einzigartigkeit®,
so Gottfried Pollinger. ,,Natura bezieht sich
auf den naturgegebenen Rahmen, in den
die Kellerei eingebettet ist. Die klimati-
schen Einfliisse des Alpenraums vereinen
sich mit mediterranen Einfliissen.“

Um ihre Einzigartigkeit zu unterstreichen,
besitzen alle Weine der Kellerei Nals
Margreid einen Namen. ,Dahinter steht
der Terroirgedanke“, betont Harald

s\u

Schraffl. ,Der Name definiert die Persén-
lichkeit des Weins und bestitigt seine Zu-
gehorigkeit und Herkunft.“ Terroir wird
hier in der Tat gro3 geschrieben. Die Wein-
berge, groBteils rechts der Etsch gelegen,
erstrecken sich vom mittleren Etschland
bis ins siidliche Unterland und das auf Ho-
hen von 250 bis 900 Meter iiber dem Mee-
resspiegel. Die Kellerei keltert rund 70 Pro-
zent WeilB3- und 30 Prozent Rotweine. ,Zu
den unterschiedlichen Klimata gesellt sich
eine Vielzahl von Boéden®, so Harald
Schraffl, der seit fiinfzehn Jahren fiir die
Kellerei titig ist. ,Wir haben Kalk, Schot-
ter, Porphyr, Mordnenschutt, Lehm und

»,Unsere Weine driicken Einzigartigkeit und Leidenschaft
aus. Wir haben 14 unterschiedliche Gebiete

mit jeweils einzigartigen klimatischen Bedingungen.

Sie verleihen jedem einzelnen unserer Weine

einen besonderen Charakter.“

Gottfried Pollinger

Etschschwemmland, um nur einige zu nen-
nen.“ Davon, dass jeder Wein eine eigene
Personlichkeit besitzt, diirfen wir uns bei
der Verkostung im Gewdlbekeller iiber-
zeugen, der congenial Alt und Neu vereint.
Den Beginn macht der Punggl 2018. ,Der

Punggl ist eine Herzensangelegenheit von
mir,“ so Harald Schraffl. Die Trauben
wachsen im siidlichen Margreid auf Lehm-
boden. Es handelt sich um éltere Weinber-
ge, der Anbau erfolgt auf der Pergel. Ha-
rald Schraffl setzt auf Selektion und redu-
zierte Ertrdge. Zu 100 Prozent im grofen
Holzfass vergoren und ausgebaut, werde
der Punggl auch international sehr ge-
schitzt, ergédnzt Gottfried Pollinger. Wir
riechen Heu, Stroh und eine elegant anmu-
tende pfeffrige Note. Am Gaumen iiber-
rascht dann eine elegante, lebhafte Wiirzig-
keit mit ausgezeichneter Struktur.

Weiter geht’s mit dem Sirmian, dem

mehrfach preisgekronten WeiBburgunder
und Aushidngeschild der Kellerei. Die
Rebfléche fiir den Sirmian betrdgt rund 12
Hektar, der Boden ist flachgriindig und
trocken. ,Die Lese erfolgt beim spit rei-
fenden WeiBburgunder Mitte Oktober®,

so Harald Schraffl. Wir vergleichen den
2018er und seinen ilteren Bruder, den
2014er. ,Frucht paart sich auf betérende
Weise mit Eleganz, ein feiner und runder
WeiBburgunder mit dezent wiirzigen No-
ten. Der 2014er zeigt hochst interessante
Reifenoten. Der Sirmian steht fiir einen
eindeutig alpinen Stil,“ so Gottfried Pol-
linger, sichtlich zufrieden.

Dann ist es Zeit fiir eine komplett andere
Stilistik. Der Baron Salvadori 2017 Char-
donnay Riserva vergirt und reift im kleinen
Eichenholzfass und verbringt anschlie-
Bend noch zwei Monate in Edelstahl. >
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Obmann Kurt Wolfensberger mit dem Geschdftsfiihrer Gottfried Pollinger

> Den Ansitz des Baron Salvadori in Mar-
greid erwarb die Kellerei im Jahre 1954.
Der Name der Familie ist dem Wein ge-
blieben, verewigt auf dem Etikett eines
Chardonnays, der Fiille und Kraft besitzt,
dem aber zugleich miihelos Klarheit und
Prizision gelingt. Der Jahrgang 2014 zeugt
von Wirme und Cremigkeit, untermalt
von einer lebendigen Sdurestruktur.

Von den Siidlagen in Nals stammt dage-
gen der Mantele 2018, ein Sauvignon
Blanc. Ausgebaut im groBen Holzfass
kommt der Mantele bescheiden daher
und beeindruckt trotzdem. Ein eleganter,
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knackiger und unpritentioser Wein. ,Das
Ziel ist nicht ein lauter, sondern ein leiser
Stil,“ so Chefonologe Harald Schraffl. Das
Terroir, geprégt von Fallwinden, sei auch
hier spiirbar.

Jetzt ist es Zeit fiir die Rotweine. Die fiir
die Kellerei wichtigste Sorte ist flichen-
miBig der Cabernet Sauvignon, gefolgt
von Merlot. Wir machen den Anfang mit
dem Pinot Noir Jura Riserva 2017 Der
Boden im Weinberg erinnert Harald
Schraffl an die Weingegend Jura in Frank-
reich, daher der Name. Im offenen Ton-
neau vergoren (15 Prozent Ganztrauben-

,<Der Name definiert
die Personlichkeit des
Weins und bestétigt
seine Zugehorigkeit

und Herkunft.“
Harald Schraffl

girung und Kaltmazeration) und an-
schlieBend im Barrique ausgebaut, han-
delt es sich beim Jura um einen Blaubur-
gunder ,im klassischen Verfahren“. Wir
riechen rote Friichte und eine Vielzahl
elegant-wiirziger Aromen und sind ange-
nehm iiberrascht von einer gut eingebun-
dener Sdaure und dem elegant eingebun-
denen Gerbstoff.

Die Trauben fiir den Gries Lagrein Riserva
2017, von dem die Kellerei Nals Margreid
8000 Flaschen pro Jahr produziert, stam-
men von 85 Jahre alten Reben im histori-
schen Anbaugebiet Gries bei Bozen. Die
Maischegiarung erfolgt im Stahlfass, der
Ausbau dann zu 10 Prozent in neuem und
zu 90 Prozent im gebrauchten Holz. Fruch-
tige wechseln sich mit wiirzigen Aromen
ab, Sdure und Tannin gehen mit dem Alko-
hol eine elegante Balance ein, kraftvoll und
doch nicht zu iippig.

Das groBe Finale bildet der 2016 Anticus.
Dieser Riserva stammt von den besten
Rotweinlagen in Margreid. 80 Prozent
Merlot und 20 Prozent Cabernet sorgen
fiir das, was Harald Schraffl als ausgespro-
chenen Bordeaux-Charakter bezeichnet.
Der erste Jahrgang wurde 1983 gekeltert.
Der Merlot steuert Weichheit und Eleganz
bei, der Cabernet Kraft und Struktur. Aro-
men von Waldfriichten und Cassis sowie
wiirzige Noten bescheren uns Trinkver-
gniigen pur. ,Der Anticus besitzt Kraft, so
Christine Mayr. ,,Und doch ist er nicht zu
breit, hat eine schéne Sdurestruktur und
eine wunderbare Eleganz.“

Den Aperitif nehmen wir anschlieBend
auf der Hochterrasse mit atemberauben-
dem Blick auf das Etschtal. Nach dem Ge-
nuss einzigartiger Weine diirfen wir uns
beim anschlieBenden Mittagessen davon
iiberzeugen, dass die Nals-Margreider
Weine auch hervorragende Speisenbeglei-
ter sind. Menschen und Weinberge, Neu
und Alt, kreatives Handwerk und ur-
spriingliches Terroir bewegen sich hier in
einem faszinierenden Spannungsfeld. Ein
herzliches Dankeschon der Kellerei fiir ihr
Gastfreundschaft!

-
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® VON ALBIN THONI

ie Griindung der VI-
NUM Hotel Siidtirol
im Jahre 2015 war ein
Meilenstein fiir Siidtirol
als Weintourismusland.
Die Vereinigung wurde
gegriindet mit dem Zweck und dem Ziel
Stiidtirol als Urlaubsgebiet aufzuwerten, at-
traktiv zu machen fiir abertausende Urlau-
ber, die sich besonders fiir die Themen
Wein, Kulinarik und Genuss interessieren:
Fir das Thema Wein und die Weinkultur
in seinem ganzheitlichen Aspekt.
Die VINUM Hotels sind eine Vereinigung
von 29 familiengefiihrten Hotels, die durch
das verbindende Element Wein miteinan-
der vernetzt sind, sich iiber ihre Liebe zum
Wein definieren und eine gemeinsame
Strategie verfolgen. Voraussetzungen fiir
die Mitgliedschaft sind in einem Statut und
einer Geschiftsordnung streng geregelt, de-
ren wichtigste ich hier anfithren darf: Die
Vinum Hotels liegen allesamt in eingetra-

kommensgruB3 ein Glas Siidtiroler Sekt
oder Wein angeboten und den jungen Gis-
ten sowie jenen, die jedweden Alkoholkon-
sum, aus welchen Griinden auch immer,
ablehnen ein naturtriiber Saft aus Stidtirol.
Auf der sorgfiltig gefiihrten Weinkarte des
Betriebes stammen 80% der Weine aus
Siidtirol, wobei auch Nischenweine, wie
Blatterle, Fraueler, Pfefferer und andere
Rarititen angeboten werden. In jedem Be-
trieb miissen als Ausdruck einer gepflegten
Weinkultur fiinf verschiedene Glisertypen
angeboten werden. Durch verpflichtende
Weiterbildungen in profunden Seminaren
rund um den Wein wird die Weinkompe-
tenz in jedem Vinum Hotel auch fiir das
Servicepersonal gesichert und eine profes-
sionelle Weinberatung gewahrleistet.

»Wichtiges Ziel dieser Hotelkooperation ist
es, ihre Betriebe als erste Adresse fiir jenen
Siidtirol-Gast zu etablieren, der ein Wein-
liebhaber und Genussmensch ist und nicht
nur diesen fiir diese Idee zu sensibilisieren,
ja geradezu zu begeistern. Der Weintouris-
mus ist bisher - denkt man an die weltbe-

liche Landschaften zwischen Berg und Tal,
geprigt durch das alpin-mediterrane Kli-
ma, die bis iiber 1000 Meter hohen Wein-
berge, das alles hat Siidtirol an der Naht-
stelle zum italienischen und deutschen
Sprachraum, als nordlichstes Weinanbau-
gebiet von Italien, aber bereits gesegnet
mit dem Flair des Siidens, zu bieten. Dafiir
gilt es die Krifte zu biindeln, die Weinwelt
zu vernetzen und Siidtirol als Weintouris-
mus- Land zu vermarkten“.

Authentisch und glaubwiirdig vertritt der
seit Anbeginn der Vereinigung wirkende
Priasident, getragen von Weitsicht - ,lungi-
mirante“, wie man hierzulande und weiter
stidlich zu sagen pflegt - die hehre Philoso-
phie der VINUM Hotels, hat er doch vor
wenigen Jahren mit seiner Tochter Priska
die gar schwierige Sommelierpriifung mit
summa cum laude abgelegt, und die Toch-
ter Martina hat ihn zwei Jahre spiter noch
iibertroffen.

Derzeit ist sogar seine Frau Franziska, die
Neo-Winzerin von der Tenuta Fra in den
Marken, bei den Sommelierkursen inskri-

Ein Meilenstei

Funf Jahre VINUM Hotel Sudtirol.

Wo der Wein zum Erlebnis wird.

genen Weinbaugemeinden, vom 0stlichs-
ten in Neustift, bis zum westlichsten in
Latsch und dem siidlichsten in Kurtatsch.
Mit dem Fokus auf die Weinerlebnisse wer-
den als wesentliches Qualitdtskriterium die
vom Gastgeber personlich gefiihrten Wein-
und Genusserlebnisse garantiert. Ausgebil-
dete Sommeliers bieten in den VINUM
Hotels wochentlich Weinerlebnisse an: Ge-
fithrte Verkostungen in einem dafiir geeig-
neten Raum oder Weinkeller, Exkursionen
und Wanderungen in die Weinberge und
Besuche in Kellereien. Damit diese Verkos-
tungen, die die fiinf Sinne betrifft, die Nase,
die Zunge und die Gaumen, aber auch das
Auge und das Ohr, kompetent durchge-
fithrt werden, muss der jeweilige Gastgeber
oder eine Angehorige/ein Angehdoriger der
VINUM-Familie diplomierter Sommelier
und/oder selbst aktiver Winzer sein. Zur
Zeit sind 11 Mitglieder der Vereinigung ak-
tive Winzer mit eigenem Weingut und eige-
nem Restaurant. Jedem Gast wird als Will-
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kannten Weinorte und Gegenden nicht nur
in Italien, sondern besonders auch in
Frankreich und in der neuen Welt - in Siid-
tirol ein Nischenmarkt, aber mit Perspekti-
ve fiir die Zukunft, den es zu pflegen und zu
beleben gilt. Liegt Stidtirol doch an der
Schnittstelle zwischen dem mitteleuropéi-
schen, alpenlidndischen und dem mediter-
ranen Kulturraum. Die Faktoren lindlicher
Raum, Lebensmittel aus der Region, Natur,
Gesundheit und der Genuss riicken ,natur-
gegeben“ mit Fug und Recht in den Vorder-
grund. Die Voraussetzungen fiir Siidtirol,
sich europaweit einen wohlklingenden Na-
men als Destination fiir Weintourismus zu
machen, sind optimal®, so der innovative
Priasident der Vinum Hotels, Hansjorg
Ganthaler vom ,,Muchele® in Burgstall.

Als Visionir der Marke VINUM Hotel gilt
es fiir ihn Wein und Genuss auf héchstem
Niveau zu zelebrieren und das Potential,
das Siidtirol bietet, zu nutzen: ,,Siidtirol ist
ein Lebensgefiihl. Wein, gutes Essen, herr-

biert und mit viel Eifer dabei. Die Familie
Ganthaler ist firwahr nicht nur mit der
Wein-, Hotelier-, Erlebnis- und Genusswelt
bestens vernetzt, sondern seit vielen Jahren
auch mit der Siidtiroler Sommeliervereini-
gung. Im Hause Ganthaler spiirt man deut-
lich mit wie viel Leidenschaft die gesamte
Familie fiir die Philosophie und das Quali-
tiatsbewusstsein der VINUM Hotel Fami-
lie eintreten und dafiir biirgen. Vor weni-
gen Jahren wurde das Hotel Muchele als
Ausbildungsbetrieb des Jahres - als fiore
all’occhiello - im Rahmen der Vollver-
sammlung der Sommeliervereinigung von
deren Prisidentin Chris Mayr mit dem ex-
tra geschaffenen Preis in Form einer gléser-
nen Skulptur und als leuchtendes Aushén-
geschild der Hotellerie und der Somme-
liervereinigung geehrt (siehe Dionysos Nr. 3,
Sept. 2018, S. 14 - 15). Die Sommelierverei-
nigung, die in dutzenden Kursen um die
500 Teilnehmer jéhrlich ausbildet, ist stolz
auf solche Mitglieder. Chapéau! >
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> Bei meiner Recherche im Archiv der
Sommeliervereinigung, die in zwei Jahren
ihr 50 jahriges Bestehen feiern wird, habe
ich wohl auch den iltesten Sommelier ent-
deckt, der seit bald dreiig Jahren diplo-
mierter Sommelier ist, der jugendlich fri-
sche und dynamische Peter Schopf vom
Hotel Kronsbiihel in Dorf Tirol, der Mitbe-
griinder der seit vielen Jahren stattfinden-
den ,Dolcissimo“ Wettbewerbe und Mit-
glied der VINUM-Hotels.

Der Geschiiftsfiihrer der VINUM Hotel,
Christoph Mahlknecht und Unterneh-
mensberater beim HGV erklart: ,,Siidtirol

=
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ren Tiler, sie inspirieren auch die Alltags-
kultur, die Dichtung und die Kunst. Dabei
entwickeln die Gastgeber der teilnehmen-
den Hotels auch vielfiltige Initiativen, um
das Thema Wein fiir den Gast noch erleb-
barer zu machen, und ein Gesamterleb-
nis zu bieten. Kurzum, neben dem Ge-
schichtlichen rund um den Wein — Siidti-
rol gilt mit seiner tausende Jahre alten
Weinkultur als das dlteste Weinbaugebiet
im heute deutschsprachigen Raum - die-
sen von der Rebe bis ins Glas kennen zu
lernen. Den Produkten und Spezialititen
aus Siidtirol und der regionalen Kiiche

eine jahrelange Weinbautradition zuriick:
»Die Philosophie und die Qualitétskriterien
der VINUM Hotel, erstklassige personlich
gefiithrte Hotels mit groBer Kompetenz ne-
ben dem Wein auch in der Kulinarik“ haben
mich iiberzeugt, dieser einzigartigen Hotel-
kooperation als Griinder Hotel beizutreten
und fiir deren Ziele mich einzusetzen®.

»Ich habe erkannt, dass der Wein als Sym-
bol der VINUM Hotels nicht nur mein
Glas fiillt, sondern mein ganzes Leben®, so
die Wein- und Genussbotschafterin, Hote-
lierin und Diplom-Sommeliere Hedwig
vom Hotel Saltus in Jenesien. Sie erklédrt mit

»,Die VINUM Hotels sind eine Vereinigung von 29 familiengefiihrten Hotels, die durch
das verbindende Element Wein miteinander vernetzt sind, sich iiber ihre Liebe zum
Wein definieren und eine gemeinsame Strategie verfolgen.“

steht fiir Urlaub, fiir Wein und fiir Genuss.
Mit gemeinsamen Marketingaktionen be-
werben wir unser Leistungsangebot auf
den verschiedenen nationalen und interna-
tionalen Mairkten, Wein-Messen und in
Fachmagazinen. Siidtirol wird dabei ganz-
heitlich, in all seiner Vielfalt vermarktet:
Als Land der Qualitdtsprodukte Apfel und
Speck, aber eben auch als Weinland und
als Land der Kontraste. Mediterrane und
alpenldndische Landschaften begegnen
sich hier auf engstem Raum, reizvolle Reb-
anlagen vor der Kulisse schneebedeckter
Berggipfel. Die annihernd 5500 Hektar
Weinberge priagen nicht nur die fruchtba-
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wird selbstverstdndlich in den VINUM-
Hotels der Vorzug gegeben®.

Rosmarie Hanny vom idyllischen VINUM
Weinhotel Stroblhof in Eppan stellt fest:
,Fiir uns sind die Grenzen zwischen Hotel
und Weingut flieBend. Unsere Giste erle-
ben den Werdegang des Weins von der
Rebbliite bis zur Abfiillung im Herbst
hautnah mit. Selbst weinskeptische Men-
schen werden bei uns zu Weinliebhabern*!
Sepp Waldner vom Romantik Hotel Ober-
wirt in Marling und aufstrebender Winzer
vom Weingut und Chalet Eichenstein, blickt
neben seiner jahrzehntelangen Gastgeberol-
le als Fiinfsterne Hotelier inzwischen auf

viel verfiihrerischen Charme, wie aus ihrem
»1love South Tyrol“ ihre Liebe fiir die Idee
und das Qualitdtsbewusstsein der VINUM
Hotel geboren ist, fiir die sie mittlerweile ihr
ganzes Herzblut investiert, fiir das Genie-
Ben in MaBen und nicht in Massen!
Mogen die VINUM Hotels, die in diesen
fiinf Jahren ihres Bestehens sich als Platt-
form fiir eine gepflegte Weinkultur einen
groBartigen Ruf im In- und Ausland erar-
beitet haben, zu neuen Ufern aufbrechen,
mit neuen Visionen auf der Stra3e des Er-
folges zuriick kehren und ihren Mut nicht
verlieren in derzeit von unheimlichen
Viren geprigten Zeiten.

Foto: ©123RF.com

I Moscato rosa &
un vitigno a bacca
rossa da cui
tipicamente si

producono vini
dolci.

® DI ANGELO CARRILLO

I nome non deriva dal colore

dell’uva, bensi dal caratteristico

aroma connotato da note di rosa,

a cui si deve la denominazione

alternativa di Moscato delle

rose. Oggi coltivato principal-
mente in Alto Adige e in Trentino, il Mos-
cato rosa origina dalla varieta Moscato bi-
anco (o Muscat blanc a petit grain). Sebbe-
ne le banche genetiche identifichino il
Moscato rosa in diverse locali-
ta, e stato dimostrato che quel-
lo del’Alto Adige e genetica-
mente distinto dalla maggior
parte degli altri vitigni con lo
stesso nome; la varieta & la
stessa del Muskat ruza porecki
croato, un vitigno verosimil-
mente autoctono della Croazia
e introdotto nel Tirolo meri-
dionale storico verso la fine del
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Il Moscato

Rosa

Nnell' Arca

XIX secolo. Coltivato in piccole quantita
anche in altre zone d’Italia, in Austria
(dove dal 2017 & classificato come vino di
qualitd), e in Francia, nell’Alsazia, il Mos-
cato rosa & piu strettamente associato alla
cultura vitivinicola dell’Alto Adige. Il suolo
e il clima del montuoso Alto Adige, e so-
prattutto le correnti d’aria tiepida convo-
gliate dal sud nelle le vallate (che preserva-
no le viti da marciume e malattie fungine e
generano importanti fluttuazioni di tempe-
ratura nel corso della giornata), contribuis-
cono a conferire la mineralita,
Paromaticita e la freschezza ti-
piche dei vini prodotti dal
Moscato rosa. La superficie
totale coltivata a viti di Mosca-
to rosa rimane davvero mo-
desta (si tratta letteralmente di
pochi ettari), a causa della pre-
disposizione di questo vitigno
a fenomeni come la colatura
dei fiori, che ne riduce la den-

LN

Angelo Carrillo

sita dei grappoli e dunque la produttivita. I
grappoli inoltre, essendo soggetti ad aci-
nellatura, presentano bacche molto dis-
omogenee per dimensioni; alcune sono
piccole, prive di semi e dolci. Questa varie-
ta si contraddistingue anche per la buccia
molto sottile, che rende I'uva particolar-
mente vulnerabile agli attacchi della Dro-
sophila suzukii. La scarsa resa delle uve
dolci rientra tra le ragioni per cui tradizio-
nalmente il Moscato rosa viene usato per
la produzione di vini dolci, per la quale &
fondamentale il residuo zuccherino al
fine di evitare un eccesso di note amare.
Luva viene fatta appassire in parte sui
ceppi, riparata da reti per proteggerla da-
gli uccelli, e poi all’interno di casse depo-
sitate sotto le gronde dei “masi”, le tipi-
che cascine locali. Tradizionalmente il
Moscato rosa si accompagna a dolci
come strudel, strauben, zelten, krapfen ri-
pieni ai semi di papavero, buchteln e Kai-
serschmarrn.
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Gemeinsam
sind wir starker”

Die 12 Kellereigenossenschaften
Suadtirols haben maflgeblich zurm Wohistand
der bauerlichen Bevolkerung und zum Erhalt

der kleinstrukturierten Landwirtschaft in

® VON ALBIN THONI

ie 12 Kellereigenossen-
schaften haben Mitte
Februar, als die Wein-
gotter Bacchus und
Dionysos noch freund-
lich gestimmt waren
und auch der Heilige Urbanus seinen
Schutz gewihrte, im Felsenkeller der Laim-
burg ihr 125 —jdhriges Jubildum gefeiert.
Unter dem Motto: ,,Die Weinbaugenossen-
schaften als Teil der Siidtiroler Kultur und
gemeinsam sind wir stirker” hielt Andreas
Kofler, der derzeitige Président des Ver-
bandes und zugleich Obmann der Kellerei
Kurtatsch, ein profundes Impulsreferat.
Sein Credo lautet: ,Die Weingirten pragen
nicht nur die Landschaft von der Talsohle
bis hinauf auf tiber 1000 Meter — man den-
ke an die Weinterrassen und die Pergel, das
typische Stidtiroler Reberziehungssystem -
sondern viele Dorfer und Familien, und sie
inspirieren in besonderer Weise auch die
Alltagskultur und die Kunst und nicht zu-
letzt das tédgliche Leben der Menschen, die
in diesen Gegenden leben. Siidtirols tau-
sende Weinbauern bearbeiten im Durch-
schnitt gerade einmal einen Hektar Fliche.
Zu wenig, um alleine den vielfiltigen He-
rausforderungen trotzen zu kénnen, die ein
globaler Markt und dessen stetige Forde-
rung nach Innovationen und Internationali-
sierung mit sich bringen. Was aber der Ein-
zelne allein nicht schafft, kénnen viele ge-
meinsam bewiltigen und auf die Herausfor-
derungen besser agieren und reagieren. Die
Genossenschaften sind mittlerweile zu einer
wichtigen Sdule der Siidtiroler (Wein-) Wirt-
schaft geworden. Sie haben maf3geblich zum
Wohlstand der béauerlichen Bevélkerung
und zum Erhalt der Kkleinstrukturierten
Landwirtschaft in Siidtirol beigetragen®.
Robert Nicolussi, Revisionsdirektor des
Raiffeisenverbandes, referierte iiber die
geschichtliche Entwicklung des Genossen-
schaftswesens und die Griindung der Kel-
lereien in Siidtirol. Er zitierte zunéchst den
Griindervater der Genossenschaften Fried-
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Sudtirol beigetragen.

rich Wilhelm Raiffeisen vom Westerwald
bei Koblenz, der bereits im Jahre 1848 in
seiner Funktion als Biirgermeister einen
»Brotverein® gegriindet hatte, um das
Uberleben der Bauern aufgrund von Miss-
ernten zu sichern und die Not der Landbe-
volkerung zu lindern. Aus dieser Idee zur
Selbsthilfe hat F. W. Raiffeisen Vereine ge-

Die 12 Obmdnner

im Felsenkeller

griindet, die auf dem Prinzip der genossen-
schaftlichen Selbsthilfe full(t)en, um da-
durch die Macht von sogenannten Wuche-
rern zu brechen. Ende des 19. Jahrhun-
derts ist infolge von immensen Herausfor-

derungen, wie hohe Einfuhrzélle und Ex-

Uberblick tGiber die 12 Genossenschaftskellereien:

KELLEREI

Kellerei

Andrian-Terlan

Kellerei

Tramin

Kellerei

Kaltern

Kellerei

Kurtatsch

Kellerei

Meran

Kellerei

St. Michael/Eppan

Kellerei

St. Pauls

Kellerei

Bozen

Kellerei

Girlan

Kellerei

Nals Margreid

Kellerei

Schreckbichl

Kellerei

Eisacktal

Griindungsjahr

Mitglieder

Jahresproduktion

2,0 Millionen Flaschen

1,9 Millionen Flaschen

4,0 Millionen Flaschen

1,5 Millionen Flaschen

1,3 Millionen Flaschen

2,5 Millionen Flaschen

1,4 Millionen Flaschen

3 Millionen Flaschen

1,35 Millionen Flaschen

0,95 Millionen Flaschen

1,9 Millionen Flaschen

0,95 Millionen Flaschen

Rot / WeiB

EE

Fotos: Albin Thoni
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portsteuern, sowie die verheerende Reb-
laus, auch in Siidtirol, dem damaligen
Deutsch-Tyrol, aus der Not heraus der Ge-
nossenschaftsgedanken aufgekommen.

In Niederdorf wurde 1877 die Sennereige-

Friichteexportgenossenschaft gegriindet.
Edmund Mach, ausgebildeter Onologe
und Assistent an der Versuchsanstalt in
Klosterneuburg bei Wien, wurde vom
Landtag in Innsbruck im Jahre 1874 beauf-
tragt die landwirtschaftliche Lehranstalt St.
Michael an der Etsch aufzubauen.

Als Direktor war er nicht nur ein groBer
Forderer des Genossenschaftswesens, son-
dern er hat sich auch maBgeblich fiir die
qualitative Verbesserung des Wein- und
Obstanbaues in Siidtirol und im Trentino,
dem damaligen Welsch-Tyrol, eingesetzt.
Von ihm und dem Co-Autor August
Wilhelm von Babo stammt das Buch aus
dem Jahre 1881 “ Der Weinbau und die
Weine in Deutschtirol®.

Die erste Kellereigenossenschaft wurde in
Andrian im Jahre 1893 aus der Taufe geho-
ben. Im Dezember 1900 haben sich die bis
dahin gegriindeten sieben Genossenschaf-
ten, wie Andrian 1893, Tramin 1898, Kal-
tern 1900, Kurtatsch 1900, im Verband der

sammen geschlossen. Heute gibt es in Stid-
tirol zwolf sehr erfolgreiche Kellereigenos-
senschaften mit 360 Mitarbeitern und 3300
Mitgliedsbetrieben. Diese bearbeiten 3.333
Hektar Weinbaufldche und sind fiir anni-
hernd drei Viertel der Weinproduktion,
>70%, im Land verantwortlich; Fiir die Pro-
fessionalisierung, die richtige Lagen- und
Sortenpolitik , das Qualititsmanagement
und nicht zuletzt fiir die Zunahme der Wert-
schopfung der Kellereigenossenschaften.
Alle 12 Kellereien sind Mitglieder des
Raiffeisenverbandes mit Sitz in Bozen.
Die Genossenschaften lassen den einzel-
nen Weinbauern geniigend Freiraum, da-
mit diese sich individuell entfalten kénnen.
Sie verstehen sich selbst als eine Art grofle
Familie, welche zusammen halten und ge-
meinsam ihre Ziele verfolgen kénnen.
Zugleich verteilen sie aber auch das Risiko
auf viele Schultern. Dementsprechend ha-
ben sich tausende Traubenproduzenten mit
geringen Anbaufldchen in Siidtirol zusam-

nossenschaft und in Lana die Etschtaler

GroBte Rotweinflache

Lagrein (30 ha)
Blauburgunder (15 ha)

Vernatsch (30 ha)
Lagrein (25 ha)

Kalterersee (103 ha)
Lagrein

Vernatsch (18 ha)
Lagrein (13 ha)

Vernatsch (72 ha)
Blauburgunder (15 ha)

Blauburgunder (35 ha)
Lagrein

Blauburgunder (22 ha)
Lagrein

Lagrein (80 ha)
St. Magdalener (70 ha)

Blauburgunder (35 ha)
Vernatsch (32 ha)

Cabernet S. (10 ha)
Merlot

Blauburgunder (32 ha)
Cabernet S.

Zweigelt (4 ha)

GroBte WeiBweinflache
Sauvignon (60 ha)
WeiBburgunder (50 ha)

Gewiirztraminer (57 ha)
Chardonnay (31 ha)

WeiBburgunder (49 ha)
Gewiirztraminer

Grauburgunder (44 ha)
Chardonnay (24 ha)

WeiBburgunder (31 ha)
Grauburgunder

WeiBburgunder (66 ha)
Grauburgunder (56 ha)

WeiBburgunder (32 ha)
Gewiirztraminer

Gewiirztraminer (60 ha)
Sauvignon (30 ha)

WeiBburgunder (35 ha)
Chardonnay (23 ha)

WeiBburgunder (28 ha)
Chardonnay

Chardonnay (44 ha)
Sauvignon (23 ha)

Sylvaner (40 ha)
Miiller Thurgau (35 ha)

Kellereigenossenschaften Deutschtirols zu-

Absatzmarkte

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

Siidtirol
Rest Italien
Ausland

mengeschlossen, um Wein zu produzieren, >

20,0 Millionen €

15,0 Millionen €

22,0 Millionen €

9,0 Millionen €

10,0 Millionen €

21,7 Millionen €

9,5 Millionen €

20,5 Millionen €

12,0 Millionen €

7,5 Millionen €

14,8 Millionen €

6,4 Millionen €

angeschilder
Rarity
Primo Grand Cuvee

EPOKALE
Gewiirztraminer Nusshaumer

Quintessenz Kalterersee
Quintessenz Sauvignon

CS Freienfeld Riserva
Gewiirztraminer Brenntal

WeiBburgunder Ris. ,,V Years“
Blauburgunder Ris. ,,Zeno“

APPIUS
Sauvignon St. Valentin

WeiBburgunder Sanctissimus
Lagrein Ris. Passion

Lagrein Taber
St. M. Huck am Bach

Vigna Ganger
Gschleier Alte Reben

Chardonnay Baron S.
Sirmian WeiBburgunder

LR
Chardonnay Lafoa

Sylvaner Aristos
Kerner Aristos




Georg von Eyrl Klaus Pardatscher
(Obmann Terlan)  (Obmann St. Michael Eppan)

> um effizienter zu arbeiten und ihre Zu-
kunft zu sichern. Jede Genossenschaft hat
trotz ihrer GroBe die Moglichkeit wie ein
kleines Weingut zu agieren. Dadurch ist eine
hohe Flexibilitdt und rasche Entscheidungs-
findung im Jahreslauf gewdhrleistet, aber
auch moglich die Herausforderungen ge-
meinsam zu meistern, die fiir die einzelnen
Winzerfamilien nicht zu schultern wéren.

Die nicht nur auf der Ebene der Genossen-
schaften gebiindelte Marketingtitigkeit wird
immer wichtiger. Dafiir wurde im Jahre
2007 zusammen mit den dutzenden Wein-
giitern und den Freien Weinbauern das Kon-
sortium Stidtirol Wein als Kompetenz- Zen-
trum fiir die Qualititssicherung und die Ver-

Eduard Bernhart mit Christine Mayr

marktung des Siidtiroler Weins geschaffen.
»INur wenn man die Krifte biindelt, hat man
auf dem immer internationaler werdenden
Weinmarkt tiberhaupt eine Chance etwas zu
bewegen. Mit eigenen Seiten und Kanélen
ist das Konsortium in den sozialen Netzwer-
ken und den wichtigsten Mirkten weltweit
in den unterschiedlichen Medien und Ziel-
gruppen prisent und versucht diese auszu-
bauen. Die Digitalisierung fiir die Kunden-
kommunikation immer mehr nutzend, gilt
es neue Mirkte zu erschlieBen. Es geht aber
auch und vor allem um Werte wie Nachhal-
tigkeit, soziale Verantwortung, indem man
versucht die Lebensbedingungen der Wein-
bauern und deren Familien stetig zu verbes-
sern und um die Chancen, die sich in der
Zukunft bieten zu ergreifen® erkldrte Eduard
Bernhart, der Direktor des Konsortium.

Es lag nun an Tobias Zingerle, seines Zei-
chens Direktor und Chief Executive Officer
der groBten Kellerei von Siidtirol iiber die
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Andreas Kofler Max Niedermayr

(Obmann Kurtatsch)

Themen ,Woher kommen wir? Wo stehen
wir aktuell? Wo gehen wir hin? die Festteil-
nehmer mit packenden Argumenten zu fes-
seln: ,,Siidtirol ist mit dem zunehmenden Fo-
kus auf Qualitit zur Top-Weilweinregion in
Italien geworden und ist auch international
zunehmend erfolgreich. Dazu beigetragen
hat das Abfiillen der Weine in 0,75 L Fla-
schen — weg vom Mehrweg-Litergebinde
und vom Tafelwein - und Marken aufzubau-
en fiir einzelne Weine, Aushédngeschilder der
jeweiligen Kellerei®.

Mit gebiihrendem Stolz stellte er fest, dass
Top-Weine speziell von den Genossenschaf-
ten produziert werden. Das Qualititsniveau
der 12 Kellereien ist sehr hoch und seit Jah-
ren zédhlen diese zu den besten von Italien
und sie genieBen auch international ein ex-
zellentes Renommeée. Diese bewunderns-
werte Erfolgsgeschichte sei stark mit Pionie-
ren, wie Luis Raifer, Alois Lageder und Hans
Terzer, national und international anerkann-
te Personlichkeiten, nicht nur in der Wein-
welt, verkniipft. Die gro8e Herausforderung
wird es sein Stidtirol international als Wein-

(Obmann Schreckbichl)

Michl Bradlwarter
(Obmann Bozen)

land zu etablieren, denn der italienische
Markt sei mehr oder weniger gesittigt. Dabei
wird es wichtig sein, die Besonderheiten der
Weingegenden von Siidtirol mit spannenden
Geschichten -neudeutsch storytelling - zu er-
zéhlen und nach der bereits erfolgten Um-
stellung vom Vernatsch, der auf ~13% der
Rebfldche gesund geschrumpft ist, immer
mehr neue Sorten in den Vordergrund - ins
Schaufenster - zu riicken. In diesem Zusam-
menhang stehen die Genossenschaften mit
ihren 70% Anteil an der Weinflache und 90%
der Weinbauern in der Verantwortung.

Der Siidtiroler Wein steht mittlerweile fiir
Qualitidt und das Niveau ist nicht nur in Ita-
lien, dem wichtigsten Absatzmarkt, sondern
weltweit einzigartig. Man muss dabei immer
bedenken, dass Siidtirol nicht einmal 1% der
Weinfldche von Italien stellt.

Es gelte also umso mehr gemeinsam zu han-
deln, treu dem seit iiber 100 Jahren bewahr-
ten Genossenschaftsprinzip: Was einer nicht
schafft, das schaffen viele gemeinsam!“Ger-
hard Kofler von der Kellerei Girlan rief im
Namen seiner allesamt beriihmten Genos-

Architektur der
Weinkellereien

® VON ARCH. DR. ANDREAS HEMPEL*

Als préhistorisch um 8.000 v.Chr. die Noma-
den sesshaft wurden, begann auch die Ge-
schichte des Weinbaus und der Weinkellerei-
en, denn ohne Keller kein Wein. 6.000 Jahre
alt sind die Traubenkerne, die man in einer kel-
lerartigen Grotte voller TongefiBe in Arme-
nien gefunden hat. Noch ilter sind die Spuren
von Harz und Weinstein, die man in Kriigen
aus Kellern im Iran entdeckte. Nicht ganz
so alt sind Spuren von Traubensamen aus der

Eisenzeit und Ausgrabungen in Stufels/Brixen,
die auf einen Weinbau im Alpenraum schon
vor 3.000 Jahren schlieBen lassen. Weinkeller
also in einem der ltesten Weinanbaugebiete
von dem schon die Rémer berichteten: Mar-
cus Portio Cato in seinem Werk ,,de agri cultu-
ra“ und Plinius iiber die Ubernahme von Holz-
fassern der Riter. Der idlteste bestehende Wein-
keller Siidtirols (1142) ist noch in Betrieb und
befindet sich unter dem Augustiner Kloster
Neustift. Siidtirol kann seit den Agilolfingern,
der ltesten bayrischen Herzogsdynastie und
den frinkischen Karolingern (zwischen 600

Peter Brigl
(Obmann Girlan)

Leo Tiefenthaler
(Obmann Tramin)

Kaspar Platzer
(Obmann Meran)

senschafts — und Kellermeister- Kolle-
gen in einer feurigen und pointierten
Rede dazu auf ,weiterhin den Weg zu
immer besseren Weinen konsequent zu
verfolgen,die Wertschépfung in den Fo-
kus zu riicken und sich gegenseitig zu
unterstiitzen, Krifte zu biindeln, Syner-
gien zu schaffen und sich zu motivieren
und das hehre Ziel des Griindervaters
Raiffeisen im Sinne des altruistischen
Genossenschaftwesens hoch zu halten.
Er verstehe dies als seinen Auftrag - als
Leitmotiv seines Tuns - und er sei stolz
darauf in einer Kellereigenossenschaft
arbeiten zu diirfen und das Image des Siidti-
roler Weines mit all seinem Einsatz weltweit
zu mehren und zu kommunizieren®.

Last but not least und bevor die Sarner
Bauerinnen ihre kostlichen und deliziésen
Schmankerln auftischten und die Keller-
meister dazu ihre Weine kredenzten, trat die
Parade der teilweise frisch gekiirten, aber zu-
meist altgedienten und mit viel Lorbeer ge-
kronten Obménner der 12 Kellereien auf.
Als wahre Meister und Player ihres Fachs,

und 800 n.Chr.) iiber alle Stilepochen — Roma-
nik, Gotik, Barock, Klassizismus und Jugendstil —
auf hervorragende Bauwerke zuriickblicken. Ge-
wissermalen als Brennpunkt der européischen
Baukultur aufgrund der Lage als klassisches Ver-
bindungsland zwischen Nord und Siid. Erst die
Annektion Siidtirols durch Italien nach dem Ers-
ten Weltkrieg brachte eine einschneidende Zasur
der Baugeschichte dieser Region durch die
Zwangsitalianisierung in der Faschistenzeit unter
Mussolini (1924-1943), mit der Ansiedlung von
Industrie und Arbeitern aus Italien. Die 6ffentli-
chen Bauten jener Jahre entstanden zunzchst im
Stil des vom deutschen Bauhausgedankens be-
einflussten ,razionalismo“ und spiter in der
Formensprache eines pathetischen Neoklassizis-
mus. Die Bauten dieser Zeit — zum Teil erstklas-
sige moderne Architektur — erschienen den Siid-
tirolern fremd und zudem als
Symbol der faschistischen Beset-
zung. Die damaligen deutsch-
sprachigen Architekten wurden
an der Berufsausiibung gehin-
dert und die wenigen in der Zwi-
schenkriegszeit ~ entstandenen
beispielhaften Bauten von Cle-
mens Holzmeister, Lois Welzen-
bacher u.a. entfalteten keine
Breitenwirkung. Nach dem
Zweiten Weltkrieg fand Siidtirol
nicht so schnell den Anschluss
an die internationale Moderne.
Grund war neben der Ablehnung
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(Geschdfisfiihrer Kellerei Kaltern)

fi

Christian Sinn
(Obmann Kaltern)

Peter Baumgartner
(Obmann Eisacktal)

Tobias Zingerle Robert Nicolussi

als Sprachrohr und zugleich Botschafter ih-
rer Genossenschaft, priesen sie nacheinan-
der — Lobeshymnen gleich - eloquent ihre
Kellerei, ihre Weine, die emsigen Winzer-
Mitglieder, erwidhnten dabei voller Stolz die
unzihligen Preise von renommierten Wein-
fithrern fiir ihre dutzenden Spitzenweine
und schwirmten iiber ihre Visionen und
nicht zuletzt iiber ihre erfolgreiche, gesell-
schaftlich relevante Zunft.

Der Wein insgesamt steht fiir die Obménner

rationalistischer Bauten, eine konservative Hal-
tung mit der Anlehnung an biuerliche Bauten
des Alpenraums, die sich allerdings nicht fiir die
modernen Funktionen wie Hotels, Wohn- und
Gewerbebauten eigneten. Die Missgriffe pseu-
dotirolerischer Dekorationen befriedigten auch
nicht den Lebensstil einer modernen Gesell-
schaft. Eine junge Generation von Architekten
brachten schlieBlich neue Ideen von ihren Studi-
enplitzen im In- und Ausland mit, die durch das
Wettbewerbswesen der Landesregierung be-
wusst gefordert wurden.

Zwischenzeitlich hatte sich der Weinbau im letz-
ten Viertel des 20. Jhts. in Siidtirol grundlegend
verandert. Der bisherige Absatz von Fasswein zu
fremder Abfiillung stockte, Qualitit statt Quanti-
tit wurde gefragt und der Siegeszug anspruchs-
vollerer Weine in der 0.75 1 Flasche begann zu-
sammen mit dem Wechsel vom al-
les bestimmenden Vernatsch zu
frisch-fruchtigen WeiBBweinen.
Neue Kellertechniken hielten Ein-
zug und verlangten nach dazuge-
horigen Kellerraumen. Die he-
rausragenden Beispiele der Pio-
niere dieses Wandels, die neuen
Weingiiter Lageder (1995, Arch.
Abram +Schnabl) und Manincor
(2004, Arch.Walter Angonese)
fanden groBen Anklang bei den
Besuchern und Kéufern, nicht nur
mit der hohen Qualitit der Weine
sondern auch der neuen Architek-

Arch. Dr. Andreas Hempel

(Raiffeisenverband Sidtirol)

Kurt Wolfensberger
(Obmann Nals-Margreid) — Kellerei St. Pauls)

Hans Terzer (Kellermeister ~ Gerhard Kofler

St. Michael-Eppan)

als Symbol fiir Lebenskraft und Leiden-
schaft, denn sie zelebrieren Wein und Ge-
nuss auf héchstem Niveau. Im Sinne von
J-W. von Goethe ist es in Stidtirol mit seinen
Weinen, die mit 98% geschiitzten Ursprungs
und mit dem Stidtirol Signet am Kapselkopf
als gemeinsames Erkennungszeichen der
DOC-Weine gekennzeichnet sind, immer
leichter der Devise vom Dichterfiirsten zu
folgen: ,,Das Leben ist zu kurz, um schlech-
ten Wein zu trinken*!

tur. Private Kellereien aber auch Kellereigenos-
senschaften suchten Losungen fiir ihre Neu- und
Umbauten tiber Architektenwettbewerbe und er-
hielten dadurch kreative und innovative Losun-
gen, die internationales Aufsehen erregten. Ne-
ben den genannten Initiativprojekten Lageder
und Manincor entstand in den letzen Jahrzehnten
ein gutes halbes Hundert architektonisch bemer-
kenswerter Kellereineubauten. Darunter auch die
Kellereigenossenschaften Meran-Burggrifler
(Arch. Werner Tscholl), Nals-Margreid (Arch.
Markus Scherer), Terlan (Arch. Trojer Vonmetz),
Bozen (Arch. Dell’Agnolo Kelderer), Girlan
(Arch. Trojer Vonmetz), Schreckbichl (Arch.
bergmeisterwolf), St. Michael (Arch. Walter An-
gonese), Kaltern (Arch. feld72), Tramin (Arch.
Werner Tscholl) und Eisacktal (Arch. Markus
Scherer). Alle Neu- bzw. Umbauten erhielten die
fortschrittlichste Kellertechnik und neben funk-
tionellen Kellerrdaume auch anspruchsvolle Besu-
cher- und Verkaufsraume, die den Wunsch vieler
Weinfreunde erfiillen, neben den Weinberglagen
auch die Weinherstellung in gut gestalteten Réu-
men kennenzulernen und weiterzuempfehlen.
Besondere Architektur als Marketinginstrument
hat sich mit gutem Ruf entwickelt und ein Wein-
und Kellereitourismus durch Siidtirol begann. Es
ist sicher nicht falsch zu behaupten, dass neben
den neuen Schulbauten die neuen Weinkellerei-
en den Umschwung zur modernen Architektur in
Stidtirol mit sich brachten.

*Diplom-Sommelier ALS & Genussbotschafier Siidtirol
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(Kellermeister Girlan)



® VON ROMAN GASSER

ie Fragestellung, welche
weh tut und sich die hie-
sige Weinbranche leider
stellen muss, ist in die-
sen Tagen prisenter
den je: Wie wird die
Corona-Krise bewiltigt? Wie kam man
durch die Krise? Wie sehen die
Folgen/Spitfolgen durch die Corona-Krise
aus? Welche positiven Aussichten gibt es?
Welche Lehren koénnen Sie aus der Krise
ziehen? Wie riistet man sich zukiinftig fiir
solche Krisen?
Der Coronavirus hatte die Siidtiroler
Weinwirtschaft voll im Griff und beein-
flusst den normalen Ablauf stark. Eine gro-
Be Rolle spielt die Gastronomie, weil hier
der Absatz komplett eingebrochen ist.
Ein weiteres Dilemma: die neuen Jahrgin-
ge konnen nicht mehr auf den vielen
Events, Messen und Verkostungsrunden
prasentiert werden.
Auch der Freiverkauf lduft nur maBig.
Alles im allen hat Covid-19 unsere geliebte
Weinbranche maéchtig durcheinander ge-
wirbelt.
Die langerfristigen Auswirkungen sind noch
nicht absehbar, alles hidngt sehr stark mit
dem Virus zusammen, gibt es eine zweite
Welle? Wann kommt der Impfstoff? Alles
entscheidende Fragen. Auch der direkte Ver-
kauf am Hof hat unter der Krise gelitten.
Man tat alles, um den geliebten Wein irgend-
wie zum Konsumenten zu bringen. To-
Home-Lieferungen konnten einen bestimm-
ten Verlust abfedern. Auch die Online-Wine-
Shops konnten ein wenig Abhilfe schaffen.
Natiirlich hat auch der Lebensmittelhandel
dafiir gesorgt, dass dort der Weinverkauf so-
gar gestiegen ist. Andere Kompensations-
moglichkeiten waren rar gestreut.
Ein besorgniserregender Verlust konnte
aber abgewehrt werden und ab jetzt sollen
wieder positive Impulse die Oberhand be-
kommen. In diesem Sinn: ab zum Wein
und Prost.

Peter Baumgartner
Obmann (Kellerei Eisacktal):

Die Corona-Krise kam iiber Nacht und hat
einen Beinahe-Totalschaden erzeugt. Fast alle
traditionellen Verkaufskanidle wurden ge-
schlossen und so haben wir uns sehr stark auf
die noch verbliebenen Moglichkeiten iiber
die ,grande distribuzione“ (Grohandel, Su-
permiirkte ...) konzentriert. Wir haben unse-
re Kunden und Freunde auf unsere Online-
Handelspartner hingewiesen und die von
den Kunden online bestellten Weine zuge-
stellt. Unser Wineshop war einige Wochen
geschlossen. Er ist seit drei Wochen wieder
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Licht

am EnNnde des
Tunnels?

geoffnet und wir freuen
uns iiber den regen Zu-
spruch unserer Kun-
den und Weinlieb-
haber. Mit unseren
Verkaufspartner und
Agenturen haben wir
ein ,,Nach-Corona“-Pa-
ket geschniirt, welches
den Weinverkauf wie-
der in Bewegung brin-
gen soll. Die Auswirkungen des Lockdown
sind in der Weinwirtschaft jetzt schon spiir-
bar. Fiir unsere Mitglieder wurden die Aus-
zahlungspreise bereits leicht gesenkt. Wie
weit die Preise sinken werden, hingt jetzt
vom weiteren Verlauf des Verkaufs ab. Die
Spitfolgen sind noch nicht absehbar, vieles
hiangt vom Verkauf der Sommer-, Herbst-
und vor allem Winter-Saison ab. Leider wer-
den wir die Auswirkungen in der Weinbran-

che mehrere Jahre spiiren. Unmittelbar sehe
ich fiir die Weinwirtschaft keine positiven
Aussichten. Es wird kein Leben nach Corona
geben, sondern nur mehr mit Corona. Wir
werden mit vielen Einschrinkungen leben
miissen — welche sich eher negativ auf den
Weinkonsum auswirken werden. Uber Leh-
ren zu reden ist verfriiht, da auch die Folgen
noch bei weitem nicht absehbar und spiirbar
sind. Natiirlich gibt es kein ewiges Wachstum
und wir wissen, dass nach einem Hoch ein
Tief kommt. Gegen solche Krisen kann man
sich nicht wappnen.

Andreas Kofler
Obmann (Kellerei Kurtatsch):

Die Krise muss man meiner Meinung nach
in zwei oder sogar drei Perioden trennen.
Erstens: Die letzten drei Monate im totalen
Lockdown: hier ging es stark darum,

Die
hat auch die Suadtiroler

Weinwirtschaft hart
getroffen. DIONYSOS

hat sich unter den zwolf
Genossenschaften

umgehort. Ein

Stimmungsbericht.

Kosten zu reduzieren
(Lohnausgleich, Ur-
laub, Investitionsver-
ringerung usw.), aber
auch darum, die Kom-
munikation in den
neuen Medien zu ver-
Instagram,
Facebook, Zoom-Ver-
kostungen usw. waren
die Herausforderun-
gen. Auch die Vertriebswege neu zu orga-
nisieren, Onlineverkauf, Zustellungen Frei
Haus usw. waren Neuland fiir uns. Zwei-
tens: Das néchste Jahr wird stark durch
Unsicherheiten geprigt sein, und die Gas-
tronomie wird sich nur sehr langsam erho-
len. Hier geht es stark darum, den Gastro-
nomen zu helfen, wieder auf die Beine zu
kommen und unsere klassischen Absatz-
wege stark zu bearbeiten, und im selben

starken.

Foto: ©123RF.com

Moment weiterhin neue Wege zum End-
konsumenten zu finden. Eine weitere gro-
Be Herausforderung wird die Sicherung
der Liquiditit der Betriebe sein. Wir haben
sehr gut lagerfihige WeiB3- und Rotweine,
denen es auch gut tut, linger zu lagern.
Trotzdem braucht es Liquiditit, um sich
die Lagerung auch leisten zu kénnen. Drit-
tens: Die nichsten Jahre sind eine Chance
und kénnen nur tiber die Weinqualitiit der
nichsten Jahrgidnge erfolgreich werden.
Stidtirol Wein muss die Moglichkeit nut-
zen, noch besser zu werden und den Weg
der letzten Jahre noch verstirkter weiterge-
hen. Wir haben jetzt die Chance, zu den
groBen Qualititsregionen aufzusteigen
und in der Folge unsere Weine auf den
Weinkarten in der ganzen Welt noch besser
zu platzieren. Leider wird es viele Gastbe-
triebe, so wie wir sie kannten, nicht mehr
geben, dafiir gibt es wahrscheinlich viele
neue Chancen fiir neue Ideen und Visio-
nen. Wir kénnen uns nur durch noch bes-
sere und gefragtere Qualititen fiir die Zu-
kunft riisten. Siidtirol Wein braucht ein
Profil, welches auf keiner guten Weinkarte
der Welt fehlen darf, ohne seine Boden-
stindigkeit zu verlieren.

Michael Bradlwarter
Obmann (Kellerei Bozen):

Viele Wege fiihren eher ans Ziel als ein ein-
ziger — das gilt gerade in der aktuellen Co-
rona-Krise, die auch die Weinwirtschaft voll
erfasst hat. Wenngleich nicht alle im selben
AusmaB. Wir von der

Kellerei Bozen etwa &

stellten uns schon vor \
Covid-19 krisenfest auf q = =)
— dank einer Diversifi- ( 7

kation nach Verkaufs-
kanilen und Mirkten.
Der letzte Coup ist der
Eintritt in den Mono-
polmarkt Norwegen.
Krise hin oder her:
Weinliebhaber wollten
und wollen auch in Corona-Zeiten nicht auf

X

ein Glidschen Genuss verzichten. Was sich
fiir viele dnderte, war der Weg, wie sie Wein
konsumieren konnten. Dabei wurde der Le-
bensmitteleinzelhandel (LEH) neben dem
Online-Handel zur wichtigsten Bezugsquel-
le auch fiir Qualititsweine. Das hat uns in-
sofern geholfen, da wir 45 Prozent unseres
Umsatzes, das sind rund 1,5 Millionen Fla-
schen jéhrlich, iiber diesen Kanal verkau-
fen. In der Krise erwies sich der Lebensmit-
teleinzelhandel als duBerst krisenfest. Fiir
uns war er ein stabilisierender Anker im
Verkauf unserer Qualititsweine. Dadurch
konnten wir einen Totaleinbruch verhin-
dern. Die Kellerei Bozen vertreibt ihre Wei-

»,In der Krise erwies sich der
Lebensmitteleinzelhandel
als duBerst krisenfest. Fiir uns
war er ein stabilisierender
Anker im Verkauf unserer
Qualitdtsweine. Dadurch
konnten wir einen
Totaleinbruch verhindern.
Michael Bradlwarter

ne im Lebensmitteleinzelhandel in Italien,
Osterreich und Deutschland. In deutsch-
sprachigen Liandern liegt unser Fokus auf
Rotweinen, in Italien auf WeiBweinen. Da-
bei handelt es sich um Sortimentslinien, die
wir eigens fiir den qualititsorientierten Le-
bensmittelhandel herstellen. Neben der Di-
versifikation nach Kanilen (Weinfachhan-
del, Lebensmittelhandel, Gastronomie/Ho-
tellerie) setzt die Kellerei Bozen auf eine Di-
versifikation nach Mirkten als Rezept ge-
gen die Krise. Wir verkaufen unsere Weine
in 21 Lander weltweit. Diese Streuung hilft
uns, Abhingigkeiten von einzelnen Mark-
ten zu verringern. Obwohl die Corona-Pan-
demie global auftritt, gibt es dennoch Mark-
te, die deutlich stirker betroffen sind als an-
dere — mit entsprechenden Folgen auf die
Lieferketten und den Konsum. Norwegen,
der letzte Neuzugang in unserem Linder-
Portfolio, ist ein Markt, der vergleichsweise
moderate Auswirkungen spiirt. Ab sofort
beliefert die Kellerei Bozen das skandinavi-
sche Land iiber die knapp 300 staatlichen
Geschiifte, die den Namen ,,Vinmonopolet®
tragen. Der Eintritt in den Markt ist eine
groBe Chance nicht nur fiir uns als Kellerei,
sondern ganz Siidtirol.

Oscar Lorandi
Geschiftsfiithrer (Kellerei Girlan):

Laut Experten werden die wirtschaftlichen
Einbriiche in der jetzigen Corona-Krise
Dimensionen erreichen wie in der Welt-
wirtschaftskrise der 1930er Jahre. Die Co-
rona-Krise und die notwendigen Ein-
schrankungen der sozialen Kontakte wer-
den uns noch lange beschiftigen. Sehr
stark getroffen hat es die Siidtiroler Wein-
wirtschaft, der gesamte Weinmarkt ver-
buchte sehr starke und schmerzhafte Um-
satzreinbriiche durch die SchlieBung von
Restaurants, Hotels, Bars und Onotheken,
also die Hauptabnehmer unserer Weine.
Nach einer Ersten ,Schockphase®, ver-
suchten wir den Kontakt mit unserem Ge-
schiftspartner und Kunden aufrecht zu
halten. Wortlich gesagt sprach man sich >
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> gegenseitig Mut zu, und man versuchte
sich ein allgemeines Bild zu verschaffen,
um der Krise entgegen zu wirken. Der E-
Commerce in Form von Onlineshops hat
wihrend der letzten Monate einen wahren
Aufschwung  erlebt.
Wobei wir uns als Kel-
lerei Girlan uns be-
wusst gegen einen
yhauseigenen“  On-
lineshops entschieden
haben, aber verstirkt
auf die Zusammenar-
beit mit lokalen und
internationalen  An-
bietern in diesen Be-
reich gesetzt haben.
Die Weinbestinde der jeweiligen Kellerei-
en werden im Verlaufe der nichsten Mona-
te sehr hoch sein und sie verlieren stindig
und kontinuierlich an Wert. Es besteht die
Gefahr, dass die Weine mit sehr starken
Preisnachldssen angeboten werden, und
somit wiirde man der Marke ,Siidtirol
Wein“ groBen Schaden anrichten. Es

»Wir haben jetzt die
Chance, zu den groB3en
Qualititsregionen aufzusteigen
und in der Folge unsere
Weine auf den Weinkarten
in der ganzen Welt noch
besser zu platzieren.“

Andreas Kofler

braucht in dieser Phase Anstand und ge-
genseitige Achtung, dass die hervorragen-
de Arbeit der Sudtiroler Weinwirtschaft
der letzten Jahre nicht umsonst war. Wann
alles wieder zur Normalitit zuriickkehrt
kann niemand vorhersagen, wir versuchen
aber Tag fiir Tag mit Optimismus und po-
sitivem Denken unserer Arbeit nachzuge-
hen und bereits jetzt mit dem Erfahrungs-
wert dieser Krise die Grundsteine fiir unse-
re Zukunft zu legen.

Christian Sinn
Obmann (Kellerei Kaltern):

Unsere Kellerei musste in den Monaten
Mirz bis Mai 2020 einen Umsatzriick-
gang von fast 50 Prozent hinnehmen. Es
ist allerdings zu befiirchten, dass die Fol-
gen des Lockdowns und des Herunterfah-
rens zur Wirtschaft noch Monate und Jah-
re anhalten werden. Die Einschriankun-
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gen fiir Restaurants
und die Hotellerie
machen eine Erho-
lung fiir den Sektor
duBerst
Umso wichtiger ist es,
dass die Siidtiroler
Weinwirtschaft in die-
ser Zeit geschlossen
auftritt, um  nicht
durch  kurzsichtige
Aktionen und Panikreaktionen den Status
zu verspielen, der in den letzten Jahrzehn-
ten miihevoll aufgebaut wurde.

schwierig.

Kaspar Platzer
Obmann (Kellerei Meran):

Hatte mich vor einem Jahr jemand gefragt,
ob eine Epidemie in einen solchen Aus-
mal} in unserer heutigen, modernen und
aufgekldrten Welt moglich wire, hitte ich
mir das zweifelslos nicht vorstellen kon-
nen. Alle sind — auf die eine oder andere
Weise — von dieser Covid-19-Welle iiber-
rollt worden, und der linger andauernde
»Lockdown® zur Bekdmpfung der Corona-
virus-Ausbreitung hatte auf jeden Einzel-
nen seine Auswirkungen. Wir als Kellerei
Meran hatten bereits vorher im Verwal-
tungsbereich die technischen Vorausset-
zungen ermdoglicht, um auch von Zuhause
flexibel arbeiten zu koénnen. Mit Beginn
der Krise und mit dem damit einhergehen-
den Verkaufseinbruch haben sich alle Mit-
arbeiter bereiterklirt, ihre angereiften Ur-
laubstage vollstindig auszunutzen. Ein
Notdienst wurde mittels Home-Office bei-
behalten. Mit jedem
Einzelnen der Ange-
stellten habe ich wih-
rend dieser schwieri-
gen Zeit zahlreiche Te-
lefongespriche  ge-
fiihrt, damit niemand
auf sich selbst gestellt
war. Gleichzeitig hat
sich auch jeder Einzel-
ne solidarisch zu sei-
nen Arbeitskollegen
verhalten und seinen Beitrag geleistet, um
die Kellerei Meran so gut wie mdglich zu
unterstiitzen. Der Verkaufseinbruch der
letzten Monate und die Umsatzeinbu3en
werden dieses Jahr wohl nicht aufgeholt
werden konnen. Unsere Keller und Lager
sind voll, die Nachfrage erholt sich leider
nur langsam. Der Tourismus wird den er-
hofften und lebensnotwendigen Auf-
schwung fiir alle damit verkniipften Wirt-
schaftszweige — von der Gastronomie und
Hotellerie bis hin zum Einzelhandel und
den Stidtiroler Qualitédtsprodukten — brin-
gen. Wie es 2021 weitergeht, steht aber

diesbeziiglich noch in den Sternen. Wir
werden im Verwaltungsbereich auch wei-
terhin an flexiblen Arbeitsmodellen arbei-
ten, sowie im Marketing- und Verkaufsbe-
reich neue digitale Verkaufskanile verstir-
ken. AuBBerdem werden wir vermehrt fiir
zusdtzliche Verkaufsstandbeine sorgen
miissen und uns auch im Produktionsbe-
reich technisch fiir zukiinftige Krisen opti-
maler ausriisten.

Kurt Wolfensberger
Obmann (Kellerei Nals Margreid):

Uns Weinbauern hat die Krise nicht so un-
mittelbar hart getroffen, denn wir hatten das
Gliick, immer weiterarbeiten zu diirfen. In-
nerhalb des Betriebes
haben wir schnell rea-
giert und MaBnahmen
getroffen. Die Folgen
sind, dass das Kon-
sumverhalten ge-
schwicht wird, und
deshalb auch weniger
Wein getrunken wird.
Nachdem Wein ein
emotionales Produkt
ist, wird Wein und Es-
sen wieder bewusster genossen. Wein ist ein
Kulturgut, es verbindet die Menschen und
regt zum Nachdenken an. Er bildet neue
Kommunikationsmoglichkeiten, man
nimmt sich bewusst Zeit fiir schone Mo-
mente. Die Mitglieder und vor allem unsere
Mitarbeiter sind motiviert, und der Betreib
wiichst noch besser zusammen. Neue Visio-
nen entstehen, und Strategien werden um-
gesetzt. Es miissen Ressourcen und Reser-
ven geschaffen werden, um solche Situatio-
nen gut zu iiberstehen. Unsere Aufgabe ist
es, positive Stimmung zu verbreiten.

Klaus Pardatscher
Obmann (Kellerei St. Michael):

Wihrend der Ausgangsbeschrankungen
wurden Vorbereitungen getroffen, um
beim Wiederanlaufen des Betriebes best-
moglich geriistet zu sein. Natiirlich waren
auch viele informelle Gespriche mit unse-
ren Mitgliedern und den Mitarbeitern not-
wendig. Auch der Kontakt mit den Kun-
den wurde aufrecht
gehalten und gepflegt.
Wie groB8 die allge-
meinen  wirtschaftli-
chen Folgen der Krise
sein werden, ist be-
kanntlich umstritten.
Es wird ohne Zweifel
zu Ausfillen kom-
men, welche auch den
Absatz unserer Weine

belasten werden. Dass jedem Schaden
auch ein Nutzen innewohnt, wird auch
diese Krise kennzeichnen, es wird auch
positive Entwicklungen durch den Aus-
nahmezustand geben. Wir planen zum
Beispiel mit einigen Weinen spiter auf den
Markt kommen — was ohnehin beabsich-
tigt war, aber bisher an der Verfiigbarkeit
scheiterte. Ich bin tiberzeugt, dass wir in
Zukunft weiterhin gut beraten sein wer-
den, die Ausrichtung der letzten Jahrzehn-
te beizubehalten und den Siidtiroler Wein
als verldssliches und hochwertiges Produkt
Zu positionieren.

Dieter Haas
Obmann (Kellerei St. Pauls):

Unsere Zweitmarke Kdssler, mit der wir im
Einzelhandel prisent sind, hat gliicklicher-
weise einen Teil der Verluste abgefangen
und einen stabilen Sockel gebildet. Dadurch
waren wir u.a. in der Lage, einen GroBteil
der Mitarbeiter zumindest teilweise weiter
auszulasten. AuBerdem konnten wir dank
der Flexibilitit und Solidaritit der Mitarbei-
ter auch intern Aufgaben verschieben, was
nicht zuletzt fiir die ,,Moral in der Truppe®
vorteilhaft war. Wir erwarten bis weit ins
nichste Jahr hinein, vielleicht sogar lidnger,
negative Auswirkungen auf das Gesamtvo-
lumen. Eine groBe Gefahr geht hier leider
vom italienischen Markt aus, wo in Hin-
blick auf mdogliche wirtschaftliche Spitfol-
gen noch ldngere Zeit Unsicherheit herr-
schen wird. Vor allem
ein mogliches Wieder-
aufflammen der Infek-
tionszahlen im kom-
menden Herbst/Win-
ter wire ein groBes
Problem und muss
durch Disziplin und
verantwortungsvolles
Handeln von uns allen
verhindert
Davon abgesehen hof-
fen wir, durch geschlossenes Auftreten der
Siidtiroler Weinwelt einen Preisverfall ver-

werden.

meiden zu kénnen — hier sind sicherlich alle
Beteiligten gefordert und diirfen nicht kurz-
fristige Gewinne vor langfristige Stabilitit
stellen. Eine Krise bietet immer auch die
Maoglichkeit, sich neu aufzustellen und eini-
ge Dinge zu hinterfragen und ev. zu verbes-
sern. Digitalisierung oder hohere Flexibili-
tit bei den Arbeitskriften sind Beispiele fiir
Potenziale, die derzeit noch nicht voll ausge-
schopft sind. Wir versuchen hier, heute
schon an morgen zu denken und uns fiir die
Zeit nach der Krise optimal aufzustellen. Ich
glaube nicht, dass wir uns auf eine Pande-
mie wie COVID wirklich vorbereiten kon-
nen. Allgemein glauben wir, dass Agilitit

und Flexibilitit wichtige Grundeinstellun-
gen sind, um mit unerwarteten Ereignissen
zurecht zu kommen. Im Rahmen des Mog-
lichen ist auch eine Risiko-Streuung beim
Sortiment und auf den Mairkten sowie in
den verschiedenen Kanilen von Vorteil.

Maximilian Niedermayr
Obmann (Kellerei Schreckbichl):

Die Corona-Krise hat uns alle unvorbereitet
getroffen. Die Krise hat uns alle den Boden
unter den FiiBen weggezogen. Hotellerie,
Gastronomie und Fachhandel, unsere tradi-
tionellen Kunden, mussten von heute auf
morgen schlieBen. Somit sind unsere wich-
tigsten Absatzmirkte zusammengebrochen.
Kurzfristig wird es schwierig sein, aus dieser
Krise herauszukommen. Wir bemiihen uns
natiirlich, neue Absatzwege zu erdffnen,
neue Kommunikationskanile sollten uns
niher an den Endverbraucher bringen. Fiir
den Online-Handel werden wir uns besser
aufstellen miissen. Schnell werden wir uns
aus dieser Krise sicher nicht erholen kon-
nen. Mittelfristig (ich denke im Zeitraum
von 2-3 Jahren) sehe ich aber durchaus
Chancen fiir die Siidti-
roler Weinwirtschaft
und unsere Genossen-
schaftsbetriebe. ~ Wir
miissen selbstbewusst
bleiben, auf unsere
Stirken setzen und auf
das solide Fundament,
das wir in den letzten
25 Jahren aufgebaut
haben, setzen. Unsere
Stirken sind die Quali-
tit unserer Weine. Und diese Qualitit wird
geschaffen durch die kleinen Strukturen,
der Liebe, Passion und Leidenschaft unse-
rer Weinbauern und durch die Stirke und
den Riickhalt unserer Genossenschaftsbe-
triebe. Qualitdt wird uns helfen, Marktantei-
le zu gewinnen und zu verteidigen und un-
ser Image weiter zu schirfen. Wir werden
uns auch weiterentwickeln miissen, das
Thema Nachhaltigkeit wird uns in den
nichsten Jahren begleiten und auch helfen,
diese schwere Krise zu meistern.

Georg Eyrl
Obmann (Kellerei Terlan):

Die Kiise ist leider noch lange nicht vorbei,
dadurch, dass es sich um eine Pandemie
handelt, hat es leider sehr viele Mirkte
lahmgelegt, besonders unseren wichtigsten
Absatzmarkt — der HORECA-Bereich. Die
wirtschaftliche Krise wird viele Bereiche
treffen, weshalb der Konsum allgemein
riickgidngig sein wird, dies sind langfristige
Folgen, der Absatz wird allgemein geringer

LWir werden mit vielen
Einschrankungen leben
miissen — welche sich
eher negativ auf den
Weinkonsum auswirken
werden.“

Peter Baumgartner

werden. Sich fiir eine
solche Kirise riisten ist
sehr schwierig, allge-
mein wird der Privat-
konsum sich steigern,
da sich die Menschen
weniger bewegen kon-
nen, weshalb der Fach-
und Onlinehandel im
Moment eine sehr star-
ke Umsatzsteigerung
erleben. Wann die Restaurants und der Tou-
rismus wieder voll im Gange sein werden ist
schwer abzuschitzen.

o

Leo Tiefenthaler
Obmann (Kellerei Tramin):

Wir wurden wortwortlich ins kalte Wasser
geworfen. Als die Corona-Krise aulftrat,
wurde die gesamte Gastronomie abrupt
geschlossen — in diesem Ausmal haben
wir das noch nie erlebt. Natiirlich hat sich
die Pandemie auf die Weinwirtschaft stark
ausgewirkt. Wir haben versucht alles so gut
wie moglich zu tiberbriicken. Im Mérz und
April hatten wir Einbriiche von 40 bis 60
Prozent. Im Bereich Wein haben wir zum
Gliick ein Produkt das man hervorragend
lagern kann, was sich positiv auf die Quali-
tat auswirkt. Natiirlich fehlen uns Wochen
und Monate an Verkaufsvolumen, was wir
am Ende des Jahres auch zu spiiren be-
kommen werden. Wie hoch der Verlust
sein wird, ist noch
schwer zu sagen. In
zwei Monaten kénnen
wir relativ klar sagen,
wie sich die Situation
fiir uns entwickelt hat.
Aktuell gibt es einen
Lichtblick: die Kun-
den bestellen wieder,
die Verkdufe steigen
von Woche zu Woche.
Wir als Teil der Siidti-
roler Weinwirtschaft haben uns einen sehr
guten Ruf am Markt erarbeitet. Wir haben
uns stets qualitativ gut positioniert, deshalb
werden wir die Krise bewiltigen.
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Das Kunstwerk in
der Flasche. Inbegriff
fUr Freude, Wonne
und Genuss.

VON ALBIN THONI

er Chardonnay Riserva
DOC 2015, 13,5%Vol. erleb-
te als jiingstes Juwel der Se-
lektion- Linie der Kellerei
Tramin seine Feuertaufe im Spétherbst
2018. Derzeit wird die dritte Edition abge-
fullt mit ca 4500 Fl und mehreren Dut-
zend Magnum, nach der malolaktischen
Girung, 16 Monate auf der Hefe und 22
Monate im Stahltank. Sie wird nach einer
lingeren Flaschenreife im Spitherbst auf
den Markt kommen.
Da durch Gréden der troy pajan, ein ural-
ter Steig vom Eisacktal ins Herz der Dolo-
miten fithrt, war es naheliegend den Troy
in der Hohenluft des Gader- und Gréden-
tales offiziell vor einer auserwihlten, gro-
Ben Schar von Wein-Journalisten und
Weinfachleuten aus Nah und Fern zu pri-
sentieren. Die Kellerei hat ihrem neuen
Spitzenwein eine geeignete Biithne gebo-
ten, zundchst im St. Hubertus des Rosa
Alpina als exzellenten Begleiter der vom
Dreisternekoch Norbert Niederkofler auf
die Teller gezauberten Kostlichkeiten und
anderentags auf der schonsten Hiitte von
Groden, der ,Baita Sofie“ auf der Seceda
mit dem herrlichen Panorama.
Der Troy ist Symbol, ja er verkorpert gera-
dezu den oftmals steinigen Weg in der Ent-
wicklung der Kellerei Tramin seit der
Griindung der Genossenschaft im Jahre
1898. Zur Zeit haben sich 300 Mitbesitzer,
wie eine groBe Familie, zusammenge-
schlossen, die mit der Genossenschaft im
Laufe der vielen Jahrzehnte organisch ge-
wachsen und mit ihr tief verwurzelt sind
und eine individuelle, intensive Arbeit in
den Weingirten gewihrleisten.
Ltroi“ - in den ladinischen Tilern - und
Ltrai“ - im ehemals ritoromanischen Ober-
vinschgau - leitet sich vom lateinischen Té-
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tigkeitswort ,terere“ ab, und bedeutet fest-
getretener Steig oder Pfad.

Im weiteren Sinne bedeutet terere —im vul-
gérlatein - aber auch sich der intensiven Lie-
be hingeben: Deshalb méchte der reinsorti-
ge Chardonnay der Kellerei Tramin ,,...in
seiner Vollkommenheit auch ein sehr sinnli-
cher, lustbringender Wein sein, verbunden
mit Freude, Hingabe und Genuss!“, so der
dynamische Vertriebsleiter und Marketing-
chef Wolfgang Klotz bei der Erkldrung des
Namens TROY. Als guter Kenner der Spit-
schriften des Alten Testamentes zitierte er
als Zustdndiger fiir das Marketing der Kelle-
rei, der offensichtlich sein ,Zeug“ versteht,
den schriftgelehrten Weisen Jesus Sirach,
der um 180 v. Chr. festgestellt hat: ,Wie ein
Lebenswasser ist der Wein fiir den Men-

Christine Mayr, Willi Stiirz und Leo Tiefenthaler

schen, der doch von Anfang an zu Frohsinn,
Wonne und Lust geschaffen wurde®. (Jesus
Sirach, Kapitel 31, 27 )

Die von den Winzern sorgfiltig kultivier-
ten Weinberge fiir die Chardonnay Trau-
ben befinden sich in Soll auf Hohenlagen
von 500 bis 600 Meter, auf steilen, nach
Siidosten exponierten Hingen unter dem
Roen, dem hochsten Gipfel der Mendel-
kette. Die Trauben profitieren von starken
Temperaturunterschieden zwischen der >
> starken Sonneneinstrahlung am Tag und
den kiihlen Fallwinden in der Nacht und
von der Ora, dem trockenen und warmen

Wind, der am spiteren Nachmittag vom
Gardasee herauf weht. Von diesem Wech-
selspiel beziehen die Weine ihre besondere
Frische, ihren Charakter und die unver-
kennbare Personlichkeit.

Die Trauben bleiben so lange am Stock
hédngen, bis sie die optimale physiologi-
sche Reife erreicht haben und so viele
Enzyme wie moglich von den Schalen in
die Traube gewandert sind. Der reinsorti-
ge Chardonnay bringt dadurch die Voll-
kommenbheit der Sorte und ihren Charme
zum Ausdruck, er verbindet Struktur und
Eleganz aus kiihleren Zonen und er ist ge-
prigt von Mineralitit, die er dem kalk-
und magnesiumhaltigen Dolomitgestein
und den 30 Jahren alten Rebstocken zu
verdanken hat.

Seit etlichen Jahren hat der berithmte Keller-

meister und Chefonologe, fiir den der Ein-
satz von Herbiziden und Insektiziden seit
vielen Jahren obsolet ist, sein groBes Augen-
merk auch auf die zwei Parzellen mit den
Chardonnayreben gerichtet. Willi = Stiirz
stellt fest ,,... man muss dem Reifen der
Trauben, wie bei der Liebe, die Zeit geben,
die sie brauchen um zu ihrer inneren Balan-
ce und explosiven Harmonie zu finden. Ei-

Willi Stiirz in seinem Reich

nen groBen Wein kann man nur gemeinsam
mit den einzelnen Winzern produzieren,
denn diese stehen sozusagen - Hand bei
FuB3- bereit, um zum richtigen Zeitpunkt mit
der Handlese der Trauben zu beginnen®.

Willi Stiirz ist als echter Traminer aus tiefer
Uberzeugung getrieben von der Leiden-
schaft fiir den Traminer Wein und vom un-

Wolfgang Klotz, Willi Stiirz und Leo Tiefenthaler

ermiidlichen Streben nach Perfektion. Er
schwingt seit bald 30 Jahren das Zepter
nicht nur in den Kellern der Kellerei, son-
dern garantiert mit seinen strengen Vorga-
ben fiir die Winzerfamilien auch die ehr-
geizigen Voraussetzungen fiir die hohe
Qualitdt der Weine von Jahr zu Jahr.

Es ist das Verdienst des gesamten Teams,
dass die Kellerei Tramin mit weiteren Kelle-
reien von Siidtirol als Genossenschaft Ita-
lienweit in einer eigenen Liga spielt und ,,als
MaB aller Dinge“ internationales Ansehen
genieBt und Preise der nationalen und inter-
nationalen Weinjournale einheimst, nicht
zuletzt auch fiir das ,,epokale“ fliissige Aus-
hingeschild, die Leistung eines wahren
Meisters kronend, nicht nur im Weinkeller.
Im Antlitz der eindrucksvollen Berge im
Herzen der Dolomiten, der schonsten
Freilichtbiihne der Alpen, stellte der wort-
gewandte und leutselige Obmann der Kel-
lerei Leo Tiefenthaler auf 2.410 Meter
Hohe voller Stolz fest: ,,...die Kellerei Tra-
min will mit der Interpretation fiir diesen
zart goldenen, komplexen Chardonnay,
mit den fruchtigen Aromen, dem Duft
nach frischen Apfeln aus Siidtirol, den fei-
nen Zitrus, Minze- und wiirzigen Noten
nach Haselnuss und der brillanten Klar-
heit, einen unverwechselbaren, alpinen
Wein schaffen, geprégt von feiner Minera-
lik und Eleganz. Einen Top-WeiBBwein, der
mit der internationalen Spitze mitmischt
und mit seiner trinkfreudigen Leichtigkeit
als Ausdruck und Botschafter der aus dem
Burgund stammenden edlen Rebsorte
Chardonnay von Siidtirol gilt, das sich in
den letzten Jahren zu einer Heimat groBer
WeiBlweine etabliert hat!“
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Herkunft und Namensgebung der Rebsorte
Chardonnay und deren Anbauchronik in Sudtirol.

VON HELMUTH SCARTEZZINI

Die Familie der
Burgundersorten

Seit geraumer Zeit wird eine Mehrzahl von
Rebsorten der Burgunderfamilie zugerech-
net wegen der morphologischen Gemein-
samkeiten aber auch durch die vermutete
gleichnamige geografische Herkunft. Als
Stammsorte gilt der Blauburgunder (reb-
kundlich als Blauer Spétburgunder definiert)
aus dem durch Farbmutation der Ruldnder
(Grauburgunder) und iiber letzteren der
WeiBlburgunder abstammt. Zur Burgunder-
familie zdhlten noch der Blaue Frithburgun-
der, die Miillerrebe (Schwarzriesling oder
Pinot Meunier), Auxerrois, Aligote, St. Lau-
rent und eben auch Chardonnay. Erst die
Technik zum genetischen Fingerabdruck
brachte Klarheit, ob es sich um eine Mutati-
on oder eine Kreuzung mit einer anderen
Elternsorte handelt. Dadurch wurden auch
andere Sorten als Kreuzungsabkémmlinge
der 3 Burgundersorten, die genetisch nicht
unterschieden werden konnen, erkannt.
Nach heutigen Wissensstand sind vom Spiit-
burgunder der Blaue Frithburgunder und
die Miillerrebe als Mutationen bestitigt. Na-
tiirlich gelten weiterhin Ruldnder und WeiB3-
burgunder als Mutationen; der Weibur-
gunder direkt aus dem Blauburgunder, da
die Genetik des Farbgenortes von Rulidnder
und Weillburgunder verschieden ist. Char-
donnay, Auxerrois und Aligoté rithren hin-
gegen aus Zufallskreuzungen von Burgun-
der mit WeiBen Heunisch her, gleich von
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rund knapp 20 franzdsischen Rebsorten von
Lothringen sowie an den Fliissen Cher, Al-
lier und Loire. Von St. Laurent ist ein Eltern-
teil unbekannt. Zu den Burgundersorten
kann aus geografischen Griinden die Sorte
Gamay noir gezihlt werden, die aus einer
Kreuzung von Blauen Frithburgunder mit
WeiBen Heunisch resultiert, gleich dem
Gelben Ortlieber (auch als Knipperele be-
zeichnet). Letzterer hatte zwischenzeitlich in
Brixen eine gewisse Bedeutung, hier auch
als Elsdsser genannt. Der Blauburgunder
entstammt vermutlich aus einer Kreuzung
einer Wildform der vitis vinifera subsp. syl-
vestris mit der Sorte Weiler Traminer. Da-
mit kann der Traminer als dltere Sorte als
der Blauburgunder betrachtet werden, der
bisher als dlteste noch kultivierte Kultursorte
Mitteleuropas galt. Inzwischen sind 49 Kin-
der des WeiBlen Traminers nachgewiesen
worden, deren mutmaBliches Herkunftsge-
biet in einem Bogen zwischen Portugal, Spa-
nien, Frankreich (Petit Manseng, Chenin
blanc, Spitburgunder), Deutschland bis
Osterreich (Silvaner, Griiner Veltliner, Rot-

gipfler) liegt.

Die Herkunft und die
Namensgebung des
Chardonnay

Dass Chardonnay aus Burgund stammt er-
scheint unzweifelhaft, da sei es der Burgun-
der als auch Heunisch im Gebiet heimisch
waren. Der Name Chardonnay kommt von
dem gleichnamigen Dorf im burgundischen
Maconais. 1685 wird die Sorte erstmals als

Chardonnet erwihnt. Fir WeiBBburgunder
gibt es angeblich bereits im 14. Jahrhundert
einen Nachweis. Allein iiber 120 vielfach ge-
meinsame Synonyme zeugen, dass die bei-
den Sorten als auch Auxerrois iiber lange
Zeit ihre Geschichte teilen. Sie waren mor-
phologisch leicht zu verwechseln und das
zog sich hin bis zum 2. Jahrtausend. Die vie-
len Synonyme entstanden aus lokalen Be-
zeichnungsgewohnheiten und bezeugen
eine weite Verbreitung. Die im deutschen
Raum gebrduchliche Bezeichnung ,weiller
Klevner® wurde 1874 offiziell in ,weiller
Burgunder® umgeéndert. Damals lautete die
hiufige Bezeichnung Morillon blanc fiir den
Chardonnay. Morillon heifit ein Ort in
Hochsavojen siidlich des Genfersees. Dem
Qualititspotential der Sorte wurde dann
1872 an der Weinausstellung in Lyon mit
dem Vorschlag der zukiinftigen Namensbe-
zeichnung Chardonnay Rechnung getragen.
Zu dieser Zeit beschreibt Philipp Christian
Oberlin zwar bereits die charakteristische
Stielbucht dieser Sorte. Die endgiiltige am-
pelographische Abgrenzung erfolgt spét
1958 durch Pierre Galet, der die kennzeich-
nende Blattform mit der durch Blattnerven
abgegrenzte, offene Stielbucht als Hauptdif-
ferenzierungsmerkmal festlegt. Die deutli-
chere Weinaromatik oder auch die gelblich-
braune Beerenfirbung bei der Reife zwan-
gen offensichtlich nicht zu einer Sortenab-
grenzung. Das weltweite Renommee der
Burgunder WeiBBweine mit den Spitzenlagen
an der Coté de Beaune oder des Chablis ent-
stand vermutlich mit dem Uberhandneh-
men des Chardonnay im Anbau. Der gute

Ruf der WeiBBweine aus der Coté de Beaune
begann erst mit dem 18. Jahrhundert zu
wachsen. Gleich der Champagne fristet der
WeiBburgunder dort nur mehr ein Schatten-
dasein: 80 ha in der Champagne, kaum 100
ha in Burgund. Chardonnay entwickelte
sich mit weltweiten 210.000 ha in den letzten
50 Jahren zur meistangebauten WeiBwein-
sorte hinter den roten Spitzenreitern Caber-
net, Merlot und Tempranillo. Die groten
Anbauflichen weisen das Ursprungsland
Frankreich mit 51.000 ha auf (noch 1958
bloB 7300 ha) und die USA mit geschitzten
43.000 ha. Es folgt Australien mit 21.000 ha
gleichviel wie Italien. In der weiteren Rei-
henfolge liegen Chile (13.000 ha), Siidafrika
(8300 ha), Spanien (6800 ha), Argentinien
(6600 ha), Moldawien (6000 ha), Neusee-
land (3900 ha) und Bulgarien (3700 ha).
Deutschland besitzt bereits iiber 1900 ha
und Osterreich 1600 ha. Da nimmt sich im
Vergleich der WeiBBburgunder mit weltweit
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16.000 ha sehr bescheiden aus. Die Sorte
blieb auf Mitteleuropa beschrinkt (Deutsch-
land, ITtalien, Osterreich und osteuropdische
Staaten). Die Vorziige des Chardonnay wie
Anbaueignung fiir verschiedene Klimazo-
nen, der Trend und Eignung fiir Barri-
queausbau, vollere Weine mit etwas exoti-
sche Aromanoten fithrten zur Priferenz bei
den Produzenten. Die Sorte besitzt eine viel-
filtige Klonenauswahl zudem Mutationen
(muskatihnlich, rotlich, kernlos).

Der Chardonnay ist erst seit
1981 eine eingetragene
Weinsorte in Sudtirol

Die biirokratische Freistellung erfolgte
1981 als die Sorte nach einer Vorgabe der
EWG in die Liste der zugelassenen Wein-
sorte fiir die Provinz Bozen eingetragen
wurde. Ein weiterer Schritt erfolgte 1985
durch die Aufnahme zur kontrollierten Ur-
sprungsbezeichnung “Stidtiroler” und 1986
als ,, Terlaner“. In der Bozner Weinkost 1981
stand ein Chardonnay als Tafelwein von
der Lehranstalt San Michele erstmals zur
Verkostung. Die Nachbarprovinz hatte sich
damals wie heute (2714 ha) mehr dieser
Sorte zugewandt. Einen Tafelwein Char-
donnay Uberetsch“ 1981 prasentierte die
Kellerei Kettmeir aus Kaltern. Fiir die Ern-
te 1982 folgten die Kellerei Schreckbichl,
jene von St. Michael/Eppan und Schloss
Rametz. 1985 standen bereits 12 Kellereien
mit einem Chardonnay nun unter der
DOC-Bezeichnung in der Verkostungsliste.
Um 1980 entstanden zahlreiche reine
Chardonnayanlagen. Die Flichenerhe-
bung des zustindigen Landesamtes ergab
1985 erstmals 65 ha. Ein Jahr spiter waren
es sprunghaft 187 ha, nachdem inzwischen
samtliche Anlagen, sofern sie deutlich
mehrheitlich Chardonnay aufwiesen, die-
ser Sorte zugewiesen wurden. Im Gegen-
zug wurde die WeiBburgunderfldche von
insgesamt 624 ha um 154 ha vermindert.
Beantragt waren insgesamt 310 ha, ein Zei-
chen des Trend fiir Chardonnay aber auch
der Unkenntnis zur Sorte. Die Erhebungen
in den Jahren danach lassen die jéhrlichen
Zuwichse durch Neupflanzungen nachver-
folgen, zuerst um 20 ha jdhrlich dann um
40 ha jdhrlich gesteigert. Im Jahr 2000 la-
gen 464 ha vor, danach verlangsamte sich
die Zunahme deutlich. In Stdtirol setzte
sich die Erkenntnis durch, wonach in tiefe-
ren Lagen Chardonnay standortgerechter
war als in héheren Lagen, wo die Sorte ger-
ne ausrieselte und der WeiBburgunder
nicht nur der stabilere Trdger aber auch
dort die gewiinschte Typizitit sicherer er-
reichte. Bereits Edmund Mach empfahl
den WeiBburgunder fiir die weniger heilen

Lagen und fiir hohere Tiler. So stehen
hauptsichlich bestimmte Gemeinden fiir
den Anbau von Chardonnay wie Salurn
samt den Nachbargemeinden Margreid,
Kurtatsch, Neumarkt und Kurtinig, sodann
als zweites Kerngebiet das Uberetsch. Auch
Terlan hat sich der Sorte verschrieben. Im
Eisacktal und Vinschgau hatte die Sorte nie
einen nennenswerten Zuspruch gefunden.
Im Vergleich zu anderen weiBlen Burgun-
dersorten stehen bei uns heute 554 ha
Chardonnay den 637 ha Ruldnder und den
551 ha WeiBBburgunder gegentiber.

Weinstilistiken des
Chardonnay und
seine Aromen

Die Variationsbreite der Chardonnayklo-
ne erlaubt es, verschiedene Weinstilistiken
in die Flasche zu bringen. Das Spektrum
reicht von an Weiburgunder erinnernde
Weine (Apfel-Birnennoten) bis zu aro-
maintensiven Muskateller. Generell zeigen
Chardonnay-Weine oft Noten von Ananas,
Banane, Melone. In héheren Lagen ange-
baut kommt oft ein Geruch von Kriutern
(Kamille, Zitronenmelisse) vor. Die Farbe
reicht von zitronen- bis goldgelb. Durch
den Ausbau in kleinem Holzfass kommen
rauchige Aromen sowie Vanillenoten hin-
zu. Um die Typizitit des Siidtiroler Char-
donnay nicht zu verdndern, werden die
aromatischen Klone nur in geringem Pro-
zentsatz verwendet. Es sind vor allem die
feine, doch vielschichtige Aromatik, die
Vollmundigkeit und die Nachhaltigkeit im
Trunk, welche die Sorte hierzulande aus-
zeichnet. Ahnlich wie der Rulinder findet
sich auch der Chardonnay nicht so héufig
auf den heimischen Weinkarten, wie ihm
das eigentlich seiner Verbreitung nach zu-
stinde. Das liegt auch daran, dass Trauben
von Chardonnay aus dem Gebiet um Sa-
lurn traditionell auch von Kellereien aus
der Nachbarprovinz Trient eingekellert
werden. AuBerdem ist die Sorte ein belieb-
ter Verschnittpartner, entweder im Rah-
men der weinrechtlich erlaubten 15 Pro-
zent in weiBen Sortenweinen oder fiir Cu-
veeweine wie Terlaner und Siidtirol Weil.
Zudem steigt die Nachfrage nach Char-
donnay auch von Seiten der 6rtlichen Sekt-
hersteller, nachdem die kernige Aromatik
des WeiBburgunders mit den Kohlenséure-
perlen einen unerwiinschten griinen, bitte-
ren Abgang hervorruft.

Der Weg von Weiburgunder und Char-
donnay verlief iiber einen langen Zeitraum
miteinand bis vor etwa 50 Jahren sich ihre
Wertschitzung entwirrte, sodass nun beide
Sorten in Stidtirol ihre optimale Anbauareale
vorfinden.
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Die batagung
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Uber Peronospora, Brettanomyces
und Chenin Blanc an der Loire.
Zu Besuch bei der Bioland
Weinbautagung 2020.

® VON SIMON LEMAYR

m Februar fand die diesjdhrige Bio-

land Weinbautagung im Kolping-

haus in Bozen statt. Beim kellerwirt-

schaftlichen Teil hielten Silvia Man-
gani und Giacomo Buscioni Vortrige tiber
Strategien zur Kontrolle von Milchsdure-
bakterien und Brettanomyces wéhrend der
Lagerung von Weinen. Die beiden For-
scher vom Food Micro Team aus Florenz
berichteten iiber ihre Erkenntnisse aus ei-
genen Versuchen sowie iiber verschiedene
Weinfehler und Krankheiten die durch die
Aktivitit von Mikroorganismen im Wein
entstehen kénnen. Weiters gaben sie Rat-
schldge mit welchen praventiven MaBnah-
men das Risiko einer ungewollten Verin-
derung der Weine wihrend der Lagerung
so gut als moglich minimiert werden kann
und welche Moglichkeiten ein Winzer so-
wohl im Keller als auch im Weinbau hat,
Fehler rechtzeitig zu erkennen, bezie-
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hungsweise bereits entstandene Fehler zu
beseitigen. AnschlieBend referierte Luisa
Mattedi, von der Fondazione Edmund
Mach in San Michele, iiber Spitperono-
spora. Thre Versuche zeigten, dass man
sehr wohl auch mit sehr geringen Reinkup-
fermengen oder alternativen Pflanzen-
schutzmitteln im Stande ist, Peronospora
erfolgreich zu bekdmpfen. Jedoch zeigte
sich in den Versuchen der letzten Jahre
auch, dass Plasmopara viticola immer ag-
gressiver auftritt und auch immer 6fter spa-
ter Befall auftritt und somit in den néchsten
Jahren neue Herausforderungen stellen
werden. Umso wichtiger ist deshalb eine
addquate Forschung in diesem Bereich, um
sich dagegen ausreichend zu wappnen.

Im Anschluss an diesen Vortrag prasentier-
te Christine Mayr, Présidentin der Somme-
liervereinigung Siidtirol in einer ausfiihrli-
chen Prisentation das Weinbaugebiet der
Loire, die Geographie, Geschichte und das
Terroir. Das Gebiet umfasst mehrere Teilge-

biete auf denen ca. 10% des gesamten
Weins Frankreichs produziert werden.
Nach dem Bordelais, ist das Val de Loire
somit die zweitgroBBte Weinbauregion
Frankreichs. Die Weinbaufldchen verteilen
sich auf einigen hundert Kilometern ent-
lang der Loire und seinen Nebenfliissen.
Nicht zuletzt die Nihe des Gebiets zu Paris,
fithrte dazu, dass die Region mit ihrem
»Crémant de Loire“ zum zweitbedeutends-
ten Schaumweinerzeuger nach der Cham-
pagne aufstieg. Die Region an der Loire ist
hauptséchlich fiir seine zahlreichen WeiB3-
weine bekannt. Beispielhaft ist die Rebsorte
Chenin Blanc, aus der die Weine Vouvray,
Coteaux du Layon, Savenniéres und Mont-
louis-sur-Loire hergestellt werden.
Christine Mayr fiithrte zusammen mit den
Sommeliers Bruni und Elvis durch eine
hochkaritige Weinverkostung zum The-
ma Chenin Blanc. Sechs verschiedenst
ausgebaute Weine dieser vielfiltigen Sor-
te wurden verkostet.

Diese Weine spiegelten sehr gut den unter-
schiedlichen Charakter wider, den diese
Sorte aufweist. Aufgeschenkt wurden zwei
Cremants, zwei Stillweine und abschlie-
Bend auch zwei SiiBweine.

Wir bedanken uns bei den Referenten fiir
die interessanten Vortridge und die gelun-
gene Verkostung und bei allen die zum gu-
ten Gelingen der Veranstaltung beigetra-
gen haben.

Zum Autor

Simon Lemayr aus Eppan, ist mit der
Leidenschaft fiir Wein und Reben auf dem
elterlichen Weinbaubetrieb aufgewachsen.
Nach seiner Ausbildung zum enotecnico in
San Michele und Jahren als Lehrer an der
Oberschule fiir Landwirtschafi ist er seit
Dezember 2019 beim Bioland Verband
Sidtirol als Weinbauberater tdtig.
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Vielfalt,
Leidenschaft,
Genuss.

Ihre unnachahmliche Vielfalt eingefangen an einem besonderen
Ort. Von Menschen voller Leidenschaft gemacht. Mit altem Wissen
und innovativer Kellereitechnik zu wahrem Genuss veredelt.

Aus dem Herzen SUdtirols. Weine aus Bozen.
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.M Einklang

Mit der

Natur sein’

Die Biodynamie ist derzeit in
aller Munde. Das Interview mit
Hayo Loacker, GeschaftsfUhrer
und Weinmacher bei Loacker,
zur Biodynamie im Weinbau
und den Erfahrungs-Austausch

unter den Winzern.

DIONYSOS: Drei Weingiiter, eine Philoso-
phie. Welche Rolle spielt die Biodynamie?
Hayo Loacker: Fiir uns ist die Biodyna-
mie eine ganzheitliche Lebenseinstellung.
Sie beginnt im Weinberg, lange bevor die
erste Traube reif ist. Schon wihrend mei-
ner Ausbildung in Burgund habe ich einen
starken Fokus auf die Biodynamie gelegt.
Mein Vater war ein Pionier des biodynami-
schen Weinbaus. Diesen Weg wollten wir
Sohne weitergehen.

Was bedeutet das konkret?

Zunichst einmal braucht es viel Zeit und
Geduld, um die Biodynamie erfolgreich
umzusetzen. Sie bietet keine kurzfristigen,
an schnellen Ergebnissen orientierten Lo-
sungen. Im Zentrum steht der Versuch, ei-
nen Dialog mit der Rebe aufzubauen. So
nutzen wir beispielsweise einen Biotensor,
eine Art Pendel fiir energetische Wellen,
als Medium zwischen Rebe und Mensch.
Er hilft uns, die Bediirfnisse und Probleme
der Rebe aufzuspiiren.

Und dann?

Ziel ist, das Okosystem im Weinberg posi-
tiv zu beeinflussen. Wir bedienen uns in
diesem Zusammenhang der Homodpa-
thie, einer Lehre, die mit der Bioydnamie
eng verwandt ist. Indem ich beispielsweise
die Rebe mit homoopathischen Mitteln
beimpfe, gebe ich ihr Informationen und
16se damit eine Reaktion aus.

Wer sind die Protagonisten im Weinberg?

Der Weinberg ist ein ganzheitliches Sys-
tem, folglich ist jedes Lebewesen darin ein
Protagonist, also die Rebe, die Mikroorga-
nismen im Boden, Insekten sowie andere
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Hayo Loacker

Pflanzen. Am Anfang steht die Bodenbear-
beitung. Ohne einen gesunden, lebendi-
gen Boden werde ich keine gesunden Trau-
ben bekommen. Wir nutzen unter ande-
rem Hornpréparate, um die Fruchtbarkeit
des Bodens zu erhohen, und orientieren
uns am Mondkalender.

Wie sicht es mit dem Pflanzenschutz aus?

Wir verwenden grundsitzlich keine che-
misch-synthetischen Pflanzenschutzmittel,
sondern nur natiirliche Mittel. Leiten lassen
wir uns von der Idee, dass die mineralische,
die pflanzliche, die tierische und die
menschliche Welt in einen Einklang finden.
Was bedeutet das?

Wir sind Teil des Kosmos und umgeben
von Energien der Sonne, der Planeten und

Familie Loacker

CHERVO

des Mondes. Wir versuchen, im Einklang
mit diesen Energien zu arbeiten. In diesen
Tagen schlieBen wir den Rebschnitt ab. Je
nachdem in welchem Tierkreiszeichen der
Mond steht, befindet sich die Pflanze in ei-
ner bestimmten Phase. Darauf versuchen
wir Riicksicht zu nehmen. Wir schneiden
so, dass wir die Pflanze mdoglichst wenig
verletzen.

Der Moment eines Eingriffs wirkt also direkt
auf das Ergebnis?

Genau. Wir orientieren uns unter anderem
an der Lehre von Maria Thun. Je nachdem
ob es sich heute um einen Wurzel-, einen
Blatt-, einen Bliiten- oder einen Fruchttag
handelt, richten wir unsere Eingriffe ent-
sprechend aus. Man muss aber auch klar

Die Familie Loacker gehort zu den Pionieren des biodynamischen Weinbaus in Siidtirol.

Die Weine der “Bioneers” spielen, was Qualitit und Beliebtheit angeht, ebenfalls ganz
vorne mit. Auf dem Schwarhof bei Bozen betreibt die Familie biologisch-dynamischen
Weinbau und das genau seit vierzig Jahren. Die in Siidtirol bewirtschaftete Gesamtfldche

betrigt rund sieben Hektar. In den Neunziger Jahren erwarb die Familie die Tenuta Corte
Pavone in Montalcino sowie die Tenuta Valdifalco in der Maremma.

,Wir sind Teil des Kosmos
und umgeben von Energien
der Sonne, der Planeten und
des Mondes. Wir versuchen,
im Einklang mit diesen
Energien zu arbeiten.“

sagen, dass das nicht immer geht. Wenn
zum Beispiel das Wetter bei der Ernte nicht
passt, dann passt es nicht!

Die Biodynamie findet ihre Anwendung vor al-
lem im Weinberg. Wie sieht es im Keller aus?
Jegliche Zusatzstoffe sind bei uns tabu, wir
arbeiten nur mit der Traube, mit Sauer-
stoff, mit den unterschiedlichen Gebinden,
mit ein bisschen Schwefel zum richtigen
Zeitpunkt und ansonsten mit dem Schweil3
des Winzers (lacht). Fiir die Gérung ver-
wenden wir keine Reinzuchthefen, son-
dern Starterkulturen, die aus unseren
Weinbergen stammen.

Die Biodynamie ist derzeit in aller Munde.

Es handelt sich um eine Modeerscheinung.
Viele Produzenten versuchen derzeit, auf
den Waggon aufzuspringen. Jedoch han-
delt es sich um eine ganzheitliche Lebens-
einstellung, ihre Umsetzung erfordert viel
Geduld, basiert sie doch auf jahrzehntelan-
ger Erfahrung. Wir arbeiten seit vier Jahr-
zehnten biodynamisch und lernen immer
noch dazu!

Welche Rolle spielt der Austausch mit Winzern,
die dhnlich arbeiten?

Der Austausch im Netzwerk biodynami-
scher Betriebe ist extrem wichtig, wir ste-
hen in engem Kontakt mit anderen Betrie-
ben und nutzen die Gelegenheit zur gegen-
seitigen Inspiration.

Die Loacker Weine erfreuen sich grofSer Beliebt-
heit und gewinnen immer wieder Auszeichnun-
gen. Fiihlt ihr euch dadurch bestitigt?
Auszeichnungen und Preise freuen uns na-
tiirlich, aber sie stehen nicht im Vorder-
grund. Wir gehen unseren Weg, auch wenn
er manchmal unbequem ist. Mutter Natur
gibt uns jedes Jahr nur eine einzige Chance.
Bei der Ernte und der Veredelung der Trau-
be im Keller versuchen wir, das Beste daraus
machen. Das ist jedesmal eine grofe He-
rausforderung! Unsere Zufriedenheit und
unser Stolz sind daher um so gréBer, wenn
am Ende eines Jahres alles gut gegangen ist.
Die Weine erzihlen vom Weinberg, von den
Menschen, vom Jahrgang. Sie sind deshalb
von Jahr zu Jahr verschieden. Wir machen
Wein im Einklang mit der Natur und pflegen
die Einzigartigkeit unseres Terroirs.

® INTERVIEW: MARIA KAMPP

Franz Josef
Loacker

Auch zu Hause im Einklang mit der Natur sein — mit
Loacker Weinen aus Siidtirol und der Toskana. Kommen
Sie uns in unserem SKYWINE PAVILLON oberhalb
von Bozen besuchen und genieBen Sie die Aussicht.
Wir werden Sie ausfiihrlich beraten und die richtigen
Weine aus unserer gro3en Palette fiir Sie finden. Unsere
Weine sind ab sofort auch in unserem Omnlineshop
verfiigbar. Einfach auch www.Loacker.bio bestellen
und entspannt zuriick lehnen. Egal wo, wie und mit
wem — Loacker Weine inspirieren jeden leidenschaftlichen
Weintrinker.
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L a mia
storia
N AlS

Certo che girare lo sguardo alle
spalle e ripercorrere oltre 45 anni
di storia di AIS mi trasmette una
forte e profonda emozione farcita
di storie vissute, eventi, percorsi,
conquiste, conoscenze di uomini
e donne: Mmolte delle quali divenute
sincere ed inaffondabili amicizie.

® p1 EDDY FURLAN

ertamente non c’ero

quando il 7 luglio 1965

al Savini di Milano i

“Quattro moschettieri”:

Jean Valenti, Gianfran-

co Botti, Leonardo
Guerra ed Ernesto Rossi siglarono I’atto di
fondazione della nostra Associazione, ma il
movente che mi fece avvicinare prima, e
vivere poi morbosamente il nostro sodali-
zio fu scorrere in attenta lettura la prima
stesura dello statuto associativo approvato
e divulgato nel 1969 dall’Assemblea Con-
gressuale di Firenze: “Scopo primario
del’AIS & qualificare la figura e la profes-
sione del Sommelier, nonché valorizzare la
cultura del vino e della enogastronomia.
Essa pertanto svolgera ogni attivita di ca-
rattere culturale, didattico ed editoriale per
propagandare la conoscenza ed il consumo
del vino e di altre bevande alcooliche, e
per valorizzare ’enogastronomia italiana
in Italia e all’Estero.” Fu un colpo di ful-
mine che segno indelebilmente la mia vita.
Stavo terminando gli studi universitari
quando in aprile del 1974 mi iscrissi all’AIS
e decisi di frequentare il primo livello del
corso di formazione professionale, con la
regia di Angelo Serafin, e con la docenza

42 DIONYSOS STORIA AIS

dei migliori Maestri di allora: Tullio De
Rosa, Antonio Piccinardi, Angelo Solci,
Walter Filipputti, Fabrizio Pedrolli. Scoprii
(giovane 22enne) che attraverso lo studio
del vino si approfondivano nozioni non
solo Viticole ed Enologiche, ma anche di
Storia, di Geografia e Geologia, di Enogas-
tronomia nelle varie regioni italiane ed es-
tere. Ad ottobre dello stesso anno ero gia
presente al mio primo Congresso Naziona-
le a Palermo: conobbi i grandi personaggi
della cultura enogastronomica di allora nei
loro profondi e suggestivi interventi assem-
bleari: Teodoro Bugari, Ernesto Colluy,
Beppe Monchiero, Filippo Deidda, Angelo
Ingrao; seguii senza battere ciglio il con-
corso per il miglior sommelier d’Italia
1974, vinto in quell’anno da Gianfranco
Bolognesi, titolare de La Frasca di Castro-
caro. Quel concorso provocod in me uno
sconvolgimento nei progetti di vita ed una
mai guarita dipendenza di nutrirmi ogni

giorno di vita di cultura del vino e della
enogastronomia. Mi misi a studiare con
perseveranza e con un impegno di prima-
ria necessita.

Nel 1978 conobbi Giuseppe Vaccarini, vin-
citore in quell’anno del titolo di miglior
sommelier del mondo e quell’incontro mi
convinse ulteriormente che il mio futuro
professionale doveva interseccarsi con tut-
ti i concorsi possibili per sommeliers: na-
zionali ed internazionali. Vinsi il titolo di
miglior sommelier d’Italia nel concorso del
1980 ad Acireale; I’anno successivo, al
Congresso di Roma venne eletto il Consi-
glio Nazionale capeggiato da Dino Bosca-
rato; entrai nella sua Giunta e fui responsa-
bile della Commissione Tecnico-Culturale
del’AIS. Dino fu un grande Presidente
nella storia dell’AIS e rimarra in carica per
tre mandati; verra ricordato per aver aper-
to ai “non professionisti” ’accesso al titolo
di Sommelier, con possibilita di votare ed

essere votati; per aver incaricato il profes-
sor Mercadini a redigere assieme all’allora
commissione didattica il metodo (che per
molti anni portera lo stesso nome) per ’ab-
binamento cibo-vino, il quale diverra lo
strumento tecnico del nascituro terzo livel-
lo, nonché base per le successive evoluzio-
ni ed aggiornamenti; per aver convinto i
soci AIS nel 1984 a pagare tre anni antici-
pati di quota associativa al fine di poter
acquistare una sede tutta nostra, al civico
n°® 9 di viale Monza, a ridosso di Piazzale
Loreto; per essere stato co-fondatore
del’ASI (Association de la Sommellerie
Internationale) e la conseguente adesione

della nostra Associazione al sodalizio mon-
diale. Al Congresso mondiale ASI del
1989 di Parigi, dopo un agguerrito concor-
so tra i migliori sommeliers di 23 paesi del
mondo, salgo sul podio e porto a casa una
emozionante medaglia di bronzo (per me
valeva e vale ancora oggi che la guardo
come fosse d’oro). Nel 1990, dopo il Con-
gresso Nazionale di Pugnochiuso, venne
eletto Presidente Nazionale dell’AIS Al-
berto Ciarla; Antonello Maietta vinse il ti-
tolo di miglior Sommelier d’Italia ed io fui
nominato vice-presidente nazionale e re-
sponsabile della Commissione Didattica;
fui affiancato da Giuseppe Vaccarini per i
concorsi, e da Mariano Nicotina per la re-
visione dei libri di testo.

Tre anni dopo, il Consiglio Nazionale eletto
al Congresso di Imola mi proclamo Presi-
dente Nazionale; dopo un primo anno dif-
ficile sul piano economico, ma superato
grazie al lavoro di tutti, e guidati dalla regia

Eddy Furlan

e dall'impareggiabile competenza del vice
Presidente Pier Giorgio Angelini, responsa-
bile amministrativo, si comincio a realizza-
re il programma collegialmente condiviso:
Redazione e pubblicazione di una nuova ri-
vista associativa; Apertura di un pro-
gramma di corsi AIS all’estero dedicati ai
nostri connazionali che proponevano la
nostra piu verace enogastronomia in paesi
stranieri: io mi occupai subito dei colleghi
che operavano in Germania e, per affinita
di lingua chiesi prezioso aiuto a Christine
Mayr, dinamica Presidente di AIS Alto
Adige, con cui il rapporto di collaborazione
ancor oggi continua negli eventi regionali,

e nelle sedi di commissione d’esame.
Seguirono a ruota Londra, Bruxelles, Ams-
terdam, Lussemburgo. Riformulazione del
Corso AIS in tre livelli con aggiornamento
e revisione profonda dei libri di testo; e poi
la redazione della “Guida all’ospitalita
dell’AIS”, curata dal vice-presidente Ettore
Silvestri, che recensiva i locali d’Italia dove
operava un sommelier professionista AIS.

A seguire ’'appuntamento annuale inverna-
le in Valle d’Aosta per una settimana bian-
ca denominata “Enosciatoria” che coniuga-
va lattivita sciistica alla conoscenza delle
piccole ma superlative aziende vitivinicole
e alla scoperta delle piu belle realta gastro-
nomiche di queste montagne; culminava
con una sentita (e ancor oggi unica) compe-
tizione finale: la Combinata tra una gara di
slalom gigante ed una degustazione alla cie-
ca eseguita alla penultima porta. Nel 1995,
ospiti della Terrazza Martini di Milano pre-
sentammo alla stampa il nostro corso tra-

Diplomato Enotecnico e laureato Enologo presso la Scuola Enologica di Conegliano.

Sommelier professionista dal 1976, iscritto all’ALS dal 1974. Miglior Sommelier d’Italia nel
1980. Dal 1993 al 1999 Presidente Nazionale dell’AIS. Dal 1996 al 1999 & Segretario
Generale dell’ Association de la Sommelerie Internazionale (ASI). Dal 2013 al 2014 &
Presidente Regionale di AIS Veneto. Nell’ambito dell’AIS é: Degustatore Ufficiale,
Commissario d’esame, Docente nelle principali materie tecniche, culturali e professionali
dell’enogastronomia. Gestisce con la moglie Antonella e con i figli Francesca e Giuliano

il ristorante “La Panoramica” a Nervesa della Battaglia (TV).

dotto e stampato in alfabeto Braille, richies-
to dalla sezione triestina della Associazione
Non Vedenti d’Italia; il lavoro fu seguito
con morbosa passione da Adriano Bellini.
Queste attivita, e molte altre continuarono
proficuamente nel periodo del mio secon-
do mandato, che ricoprii dopo la mia riele-
zione avvenute per acclamazione nel 1996.
Segui dal 1999 il quadriennio di Presidenza
Vaccarini, che dedico molto impegno alla
didattica con la redazione di una collana di
libri di testo del tutto nuovi, progettati e
scritti con la collaborazione di Rossella Ro-
mani e di Fabrizio Marzi, nonché alla fon-
dazione di una vera e propria scuola con-
corsi che ancor oggi ha un importante con-
tinuita di formazione nelle strutture regio-
nali. Vaccarini prosegui ed intensifico la
collaborazione tra AIS ed ASI; termino il
suo mancato godendo della vittoria del tito-
lo di Miglior Sommelier del Mondo di un
suo allievo: Enrico Bernardo. Nel 2002 vie-
ne eletto Presidente Nazionale il compianto
Terenzio Medri che dedico grande e costan-
te impegno alla espansione di AIS oltreo-
ceano, negli USA, nel Centro, nel Sudame-
rica; in Giappone. Fu rieletto nel 2006 ed il
suo nuovo Consiglio Nazionale, tra mille
attivita costruttive e proficue per una ulte-
riore crescita qualitativa dell’AIS, ebbe un
momento di criticita quando delibero I'us-
cita della nostra Associazione da quella
mondiale dell’ASI. Dal 2010 ai giorni nostri
il Presidente Nazionale dell’AIS & Antonel-
lo Maietta coadiuvato alla vice Presidenza
da Roberto Bellini: un’accoppiata affiattata,
creativa e produttiva; viene istituita da sub-
ito la Giornata Nazionale della Cultura del
Vino e dell’Olio; nasce un nuovo progetto
editoriale che vede uscire la nostra attuale
rivista Vitae e 'omonima Guida ai Vini
d’Italia; la commissione didattica si arri-
chisce dapprima della collaborazione di
Mauro Carosso, Massimo Castellani, Ma-
riano Francesconi, e pit recentemente di
Roberto Bellini, Giuseppe Baldassare ed al-
tri stimatissimi colleghi.

11 7 luglio 2015 ’AIS compie 50 anni e nel
corso dei festeggiamenti magistralmente
condotti dalla regia di Antonello Maietta,
viene annunciata la delibera dell’ultimo
Consiglio Nazionale che mi assegnava la
nomina a Presidente Emerito del’AIS. E’
impossibile descrivere con parole la pro-
fonda emozione che ho provato in quel
momento: un riconoscimento onorifico
che premia il mio attivo percorso ultra qua-
rantennale nell’AIS, nel corso del quale ho
ricoperto con fiererezza, instancabile im-
pegno ed alto senso di appartenenza quasi
tutti i ruoli istituzionali. E” stato tutto molto,
ma molto bello! Grazie Mamma AIS.
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Ein Ruckblick-Essay im

@® VON SEBASTIAN MARSEILER

rgendwie lag sie in der Luft, die
Lust am Wein in den spiten Acht-
zigern und beginnenden Neunzi-
gern in Siidtirol. Der Zeitgeist
steckte die Nase tiefer ins edle
Weinglas und fuhr mit frischem
Wind in verschlafene Traditionskiichen. Die
Siidtiroler Weinwirtschaft hatte bereits das
billige Doppelliter-Image hinter sich gelas-
sen und ambitionierte Kellermeister und
Weinmacher betraten mit Erfolg 6nologi-
sches Neuland. Die Italiener hatte Siidtirols
WeiBle entdeckt und bei den Roten tauchten
neben Vernatsch selbstbewusste elegante
Geschopfe auf wie Blauburgunder, Caber-
net, und Merlot auf. Und unser Lagrein
kam nicht mehr als der etwas lettige ,La-
grein dunkel“ daher, sondern duftete auf
einmal nach Veilchen und Brombeeren,
Schokolade und frischen Kirschen und
schmiegte sich ,kluagpratzlt“ in den Gau-
men. Wie gesagt, Aufbruchszeiten.
Dann sind da 1992 drei junge Minner im
Camper in Frankreich unterwegs und
stranden in St. Emilion. Diese Weinland-
schaft! Nichts wie hinein in die nichste
Onothek. Aus dem Verkosten wird eine
Liebe fiir das ganze Leben. Aus der Ur-
laubsreise wird eine Weinreise. Der Cam-
per wird zu einem Weintransporter — aller-
dings mit einem gewissen Flattern vor den
Grenzen. Immerhin gab es damals noch
Zolle. Vierzig Flaschen bringt Helmuth
Kbécher nachhause. Nun geht es ans Ver-
gleichen. Wie stehen unsere Siidtiroler da?
Im kleinen Kreis hatte es bereits Verkos-
tungen gegeben, in ,guten“ Lokalen, die
damals im Meraner Raum recht spérlich
gesidt waren: im Forstler, im Hidalgo, im
Flora, beim Oberwirt in Marling. Unter
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die Toskaner, Piemontesen , Amarone,
Bordoleser oder Burgunder wurde gern
ein Siidtiroler ,Pirat® eingeschmuggelt.
Und siehe da: die Stidtiroler schlagen sich
wacker, die Geschopfe wie die von Alois
Lageder oder einem Hofstitter.

Helmuth Kécher und seine zwei Freunde
Hans Innerhofer und Othmar Kiem be-
schiftigen sich mit der Frage: Wie kann
Wein beurteilt werden? Gambero Rosso
steckt noch in den Kinderschuhen. Sie tau-
chen ein in die Parker Welt und in das ame-
rikanische System der wine experience. Sie
lernen schnell — nun ja, ist ja auch ein er-
gotzliches Thema. Der Gourmet Club wird
aus der Taufe gehoben. Oberstes Ziel ist
der Genuss, marktwirtschaftliche Uberle-
gungen beschrinken sich auf die Spesen-
deckung, die iiber Mitgliedsbeitrige finan-
ziert wird. Die erste Verkostungs-experi-
ence ist im Hotel Palace im November 92
geplant. Sie ist ein groBer Erfolg. Wie es
der launische Weingott haben will, sa3 ich
damals an einem trilben Novemberabend
gegeniiber vom Palace im Relax und sah
gestandene Herren in gutem Tuch ein -
und ausgehen. Was denn da driiben Beson-
deres sei, fragte ich und mir wurde Be-
scheid gegeben, dass dort eine ganz beson-
dere Weinverkostung mit internationalen
Weinen iiber die Bithne gehe. Das aber
eben nur fiir Gut Betuchte. Nun war ich da-
mals ein kleines Kirchenlicht und Schrei-
berlein, das gelegentlich fiir Tappeiner
Werbefoto Texte fiir Hotelprospekte
schrieb und regelmifBig die Anweisung be-
kam, unbedingt die Siidtiroler Kiiche und
die Stidtirol Weine zu erwihnen. Nun ja,
aus wenigen Kiichen kamen Gourmetge-
richte (siehe oben) und bei den Weinen be-
herrschten die groBen Italiener die Wein-
karte. Ich hatte dringend Nachholbedarf

tival

im Wein Wissen. Zugegeben, bin heute
noch ein interessierter Laie. Als ich dann
horte, dass im Jahr darauf das Gourmet
Festival — hieB das damals so? —im groBen
Kursaal stattfinden sollte, hat es mich be-
trachtlich gegluschtet. Die ersten zwei, drei
Jahre haben mich die Eintrittspreise abge-
schreckt, die waren etwas fiir wohlsituierte
over forty (ménnlich) und mehr. Doch
dann hatte es sich auch in meiner Clique
herumgesprochen, dass dieses Festival ein
Muss sei fiir Weinfreunde. Und ja: das Fes-
tival war ein Fest! Da war noch Zeit, mit
dem/den Produzenten ausgiebig zu fach-
simpeln, iiber Gott und den Wein zu reden.
Vom ersten Betreten des groBen Kursaals
beim Festival damals bis heute bin ich
iiberzeugt: Das ist der schonste Raum der
Welt fiir eine Weinverkostung. Diese In-
nen Architektur, dieses verspielte, licht-
durchflutete Raumgefiihl, diese einladen-
de Geste der Treppenaufginge, die signori-
len Spiegelsile: wo gibt es Vergleichbares
fiir ein Weinerlebnis? Und dann die Fres-
ken an der Decke: Putten und Musen, be-
schwingt und koérperbetont — kénnte auch
fiir Weine stehen —, Apoll auf den Sonnen-
wagen mit schnaubenden Pferden: wun-
derbare Allegorien fiir den Weingenuss.
Unter uns, Apoll ist ja eben nicht der Gott
des Weins, aber sein Sonnenwagen und die
galoppierenden Pferde, nun ja, das kann
auch ein Bild gewordenes Weinerlebnis
sein. Ach, und die Gespriche, die Freund-
lichkeit der Produzenten, manchmal ein il-
teres Ehepaar wie Philemon und Baucis,
erfreut, dass da einer sich nicht nur fiir das
Produkt interessiert, sondern auch fiir die
Art zu leben mit dem Wein und einer, der
den Wein nicht vor ihren Augen ausspuckt.
Nein, das habe ich aus Achtung fiir die
Menschen und den Wein nie zuwege

gebracht. Ich weiB, ich bin ein Laie, aber
lieber verkoste ich weniger und zolle dem
Wein meinen Respekt. Die Folge war dann
allerdings einmal, dass ich auf dem Heim-
weg tiber die Sommerpromenade weinse-
lig statt die ganze Welt am liebsten die mar-
morne Sissi umarmt und abgebusselt hitte.
Die Veranstaltung 6ffnete Horizonte, gro-
Be Weine aus aller Welt und ihre Produzen-
ten waren da, unerwartete Exoten auch
wie solche aus Kasachstan oder Amphoren
aus Georgien und Siiditalien. Am liebsten
war und bin ich aber doch bei den groBen
Italienern, ich kniipfte Freundschaften,
freue mich immer auf den einen oder an-
deren Kellermeister oder Produzenten:
Was gibt es Schoneres, als mit einem guten
Tropfen im Glas sich wiederzusehen? Und
bei den Siidtirolern ist es jedes Mal einen
frohliches Treffen: Wie viel Preise und
Auszeichnungen dieses Jahr? Ich mein,
das Weinfestival hat der Siidtiroler Wein-
wirtschaft sehr gut getan, damit durfte sie
sich vor einem groBen Publikum messen
und messen lassen.

Manchmal konnte es auch ganz lyrisch
werden. Ich stand gerade vor siiditalieni-
schen Weinen, wihrend riesige Schneeflo-
cken am groBen Fenster herunterschweb-
ten. Versfetzen von Horaz geisterten
durch den Kopf von Schnee, wiarmendem
Feuer und altem Salerner. Reinste Poesie —
zeitlos: drauBBen wirbelndes Flockengesto-
ber, drinnen wohlige Wirme unzihliger
aufsteigender Weingeister.

Die Vielfalt ist betérend, von den grand
cry‘s iiber bio&dinamica bis hin zum per-

lenden Abschluss mit Champa-
gnern. Beinahe hitt ich‘s verges-
sen: Das Entree in den groBen
Saal perlt ebenso, eine marcia
allegra mit Sekt im Glas zum
Auftakt. Ein Raatscher mit dem
Josef Reiterer darf nie fehlen,
schon allein deshalb nicht, weil
der sich so knabenhaft schlitzoh-
rig freuen kann.

Dann die Culinaria. Ein Schla-
raffenland im groBen Zelt auf
der Promenade. Ich bin dort im-
mer am Vormittag, der Tag ist
noch jung und die Aussteller/innen frisch
und gut gelaunt und die hungrigen Horden,
die ab Mittag an den Leckerbissen anste-
hen, sind noch fern. Copia, die romische
Gottin des Uberflusses schiittet ihr iibervol-
les Fiillhorn aus: Triiffel, Wurstwaren, die
im Gaumen den melancholisch wiirzigen
Winternebelblues der Val Padana spielen,
Culatello und Schinken, der auf der Zunge
zergeht, Kése und Parmesan in allen Varia-
tionen und Altersstufen; Ziegenkise, der
ganze Bergdorfer vor der Abwanderung ret-
tet, Reifeprozesse in polyphemischen Hoéh-
len, rémisches Garum aus Kampanien, Lar-
do di colonnata, Olivendl, ,vergine!“ mit
Hand aufs Herz vom Produzenten, Dolci
und Panettoni aus lievito madre, der Edel-
grappa bei den schonen Nonnino-T6chtern,
handgeschépfte Schokolade, ein Plausch an
der Espressomaschine mit dem Kaffeetes-
ter, der die Kaffeeplantagen der halben
Welt bereist. Bei all den gastronomischen
Herrlichkeiten fragt man sich dann doch,

Karikatur von Peppi Tischler

warum ein Land wie Italien es politisch nie
»derschiisselt“ und da fliistert mir Mephisto,
dass Genuss und Geschmack eben anar-
chisch sind. Wie auch immer. Irgendwann
begann das show cooking. Ich erinnere
mich, wie ein mehrfach geadelter Sterne-
koch ein stinknormales Gericht mit ge-
schmolzenem Graukdse prisentierte. Die
blasierten foodblogger hielten sich das Ge-
richt unter die bebenden Nasenfliigel und -
strahlten! Wieder war es mein Mephisto,
der mir grinsend zu zischte: Hat’s der alte
Prolet und Stubenstinker glatt in den lukul-
lischen Sternehimmel geschafft. Il sapore
della semplicita! Tja.

Omniprasent ist Helmuth Kocher. Mit der
Statur und der berserkerhaften Energie ei-
ner Barolo Magnum mit einem Jahrhun-
dertjahrgang. Der Sonnengott an der De-
cke im groBen Kursaal schenke ihm genug
apollinische Klarheit und Kraft, damit er
nicht kentere auf dem schwankenden Boot
des Dionysos.

Der Wein ist Gottes zweitbestes Geschenk an den Mann.
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Riechen
will gelernt

selin

Wir Menschen

sind Mmit unseren funf
Sinnen ausgestattet, der
Geruchssinn jedoch wird
am meisten unterschatzt.
Dabei hat er wesentlichen

Einfluss auf unsere

Emotionen und steuert
unser Verhalten mehr,

als wir vermuten.

® vON THEO HENDRICH

er Neurowissenschaft-

ler und Geruchsfor-
scher Johannes Fras-
nelli erkldrt in seinem
Buch ,Wir riechen bes-
ser als wir denken®
(Verlag MOLDEN) unter anderem, wie
der Geruchssinn Erinnerungen prégt,
Krankheiten voraussagt oder unser Liebes-
leben steuert. Dabei wird der Geruchssinn,
so Frasnelli, gegeniiber den anderen Sin-
nen oft wie ein Stiefkind behandelt. Aber
er beeinflusst unsere Wahrnehmung und
unser Verhalten weit umfassender, als all-
gemein angenommen. Gerade in der Welt
des Weines und des wortlich guten Ge-
schmacks, erfiillt der Geruchssinn eine
enorm wichtige Aufgabe. Uber diesen As-
pekt haben die beiden Meraner Theo Hen-
drich und Johannes Frasnelli fiir DIONY-
SOS ein Gesprich gefiihrt.

Herr Frasnelli, haben Sie mit dem grofSen Erfolg
Ihres Buches gerechnet?

Nein, absolut nicht. Ich gebe gerne zu, dass
ich im ersten Moment vollig iiberrascht
war wie dieses Buch sofort nach Erschei-

nen (Oktober 2019) sowohl von den Me-
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Johannes Frasnelli

dien vor allem jedoch von den Lesern auf-
genommen wurde. Uberall wo ich wih-
rend meiner Medientour durch Europa un-
terwegs gewesen bin, war ich verbliifft wie
stark dieses Thema die Menschen offen-
sichtlich interessiert.

Wie erkliren Sie sich das?

Mein personlicher Eindruck ist, dass zwar
jeder Mensch seinen ganz subjektiven Be-
zug zum Thema Geruch hat, wir aber an-
scheinend zu wenig miteinander dariiber
reden. Und nun hat ein Autor mal dieses
Thema aufgegriffen und die Menschen
konnen endlich iiber diese sehr individuel-
len Erfahrungen sprechen. Es hat mich
schlichtweg erstaunt, welche Geschichten
ich inzwischen von den Lesern im Zusam-
menhang mit Geriichen horen konnte. Es
war fiir mit einfach toll zu erfahren, wie

Zur Person

sehr die Menschen von ihrem Geruchssinn
beriihrt werden.

Was kinnen Fachleute des Geruchs, wie eben der
Sommelier, mit diesem Buch fiir ihre Arbeit
ableiten?

Nun ich denke, grundsitzlich ist es fiir alle
Fachleute, die in ihrem Beruf mit Geruch
zu tun haben, immer gut zu wissen wie die-
ser genau funktioniert, was Geruch mit un-
serem Gehirn macht und was passiert,
wenn wir unseren Geruchssinn verlieren.
Konkret beim Sommelier, auf seinem ste-
ten Weg der Professionalisierung, sollte es
sich nicht ausschlieBlich nur um das Be-
schreiben eines Weines drehen. Es ist auch
wichtig zu wissen, was der Wein und seine
Geriiche bzw. Diifte beim Trinken aber
auch beim Essen ganz allgemein, in unse-
rem Gehirn auslosen. Hierzu liefert das

Johannes Frasnelli, Jahrgang 1974, ist Mediziner und Neurowissenschaftler. Nach dem
Studium in Wien und Forschungsaufenthalten in Dresden, Pennsylvania und Montréal ging
der Siidtiroler (Meran/Algund) nach Kanada. Seit 2014 lebt und arbeitet Frasnelli dort als
ordentlicher Professor fiir Anatomie an der Universitit Québec Trois-Rivieres. Er hat
sich ganz der Erforschung des Geruchssinns und dessen umfassender Wirkung auf das

menschliche Gehirn verschrieben.

Buch ein paar sehr interessante Inputs. Das
kann dem Sommelier bei seiner beraten-
den Aufgabe sehr dienlich sein. Trotzdem,
der Geruchssinn ist und bleibt bei aller
Professionalisierung eine sehr individuelle
Angelegenheit.

Was unterscheidet Sie als forschender Wissen-
schaftler von einem Sommelier?

Dieser Unterschied liegt klar auf der
Hand. Ich, der Wissenschaftler, bin ein
reiner Theoretiker, d.h. ich forsche, ich
teste, ich rieche logischerweise an allen
moglichen Dingen aber ich bin absolut
kein Praktiker. Ich bin nicht in der Lage
eine Mixtur oder Mischung in ihren ein-
zelnen Bestandteilen zu beschreiben wie
es ein Sommelier beim Wein kann. Ich
kann auch nicht beschreiben was eventu-
ell gut zueinander passen kann. So be-
trachtet bin ich fiir den Sommelier ein
Kunde wie jeder andere und verlasse
mich schlussendlich auf meinen eigenen
Geschmackssinn, will sagen: es schmeckt
mir oder es schmeckt mir nicht. Ich weil3
was ein Geruch mit uns macht, was in den
Schleimhéuten passiert wie er das Gehirn
beeinflusst. Ok, ich kann einen Weilwein
von einem Rotwein unterscheiden (...
lacht)...evtl. noch einen Cabernet von ei-
nem Merlot, aber weiter komme auch ich
als Wissenschaftler nicht.

Ist Riechen also auch eine Frage des Trainings?
Ja, auf jeden Fall. Geriiche zu beschrei-
ben, sie in ihre einzelnen Bestandteile zu
zerlegen (Banane, Geranie, Holz...) und
diese dann z.B. mit dem Essen zu kombi-
nieren, dafiir benétigt es unglaublich viel
Erfahrung und Training. Das sage ich
nicht nur so, dass belegen auch immer
wieder unsere Studien — speziell im Zu-
sammenhang mit Sommeliers - die wir an
der Universitit durchfithren. Je lianger
und intensiver ein Sommelier seinen Ge-
ruchssinn trainiert, desto stirker verin-
dert sich auch sein Gehirn. In der Regel,
auBer ich halte mir die Nase zu oder ich
bin erkiltet, riechen wir immer etwas.
Meistens vollig unbewusst. Erst durch das
bewusste und regelméBige trainieren spei-
chere ich einzelne Komponenten im Ge-
hirn ab. Das ist einer der wichtigsten Auf-
gaben des Sommeliers.

Gibt es den ,,absoluten Geruchssinn“? ... dhnlich
wie beim Musiker das ,,absolute Gehir“?

Nein, das gibt es nicht. Das sogenannte
absolute Gehor schreibt man ja nicht
Menschen zu die mehr horen als andere.
Das absolute Gehor besitzt jemand der
auf Anhieb sofort die einzelnen Téne un-

Das Buch und sein Erfolg

Franei. WIR

RIECHEN

BESSER
ALS WIR
DENKEN

Wie der Geruchssinm
Ermnerungen priizt,
Kaankhesten voriuszagt
und uaser Lichesleben
stewert

!

Fotos: Verlag MOLDEN

Foto: Theo Hendrich

Was fithrte Frasnelli in diese faszinierende Welt ,,Geruch“? Es galt ein Thema fiir seine
Dissertation zu wéhlen und dabei stieB er, wie so oft im Leben, eher zufillig auf das Thema
zur Erforschung des Geruchssinns. Von da an lieB ihn die Materie nicht mehr los. Was
veranlasste Frasnelli zum Schreiben dieses Buches? Wie so oft im Leben miissen einige
Autoren zu ihrem Erfolg gedridngt werden, so auch in diesem Falle. Es war der Verlag
MOLDEN der Frasnelli schon linger nahe legte, iiber sein Forschungsgebiet endlich ein
Buch zu schreiben. Der Verlag hatte den richtigen ,Riecher” und Frasnelli schrieb ein
Meisterwerk, welches auch Laien auf unterhaltsame und verstindliche Weise in die

faszinierende Welt des Geruchs entfiihrt. Der Erfolg war somit absehbar: nach den ersten
zwei Monaten seit Erscheinen des Buches (Oktober 2019) musste bereits die zweite Auflage

nachgedruckt werden.

terscheiden kann, also ein Cis oder ein Fis
usw. Aus einem ganz einfachen Grund:
Tone sind Schwingungen, die wir messen
konnen. Das ist beim Geruch nicht mog-
lich. So betrachtet gibt es auch keinen gu-
ten oder schlechten Geruch. Wir kénnen
einen Geruch als angenehm oder unange-
nehm wahrnehmen und da sind wir wie-
der bei Thema von vorhin: Geruch ist et-
was ganz individuelles. Trotzdem, beim
Geruch ist immer die Konzentration aus-
schlaggebend und das Zusammenspiel
von hunderten einzelnen Duftstoffen. Ge-
rade hier zeigt sich wie wichtig und schén
die Aufgabe des Sommeliers ist. Er gibt
uns eine Orientierung in dieser unendli-
chen Vielfalt der Geriiche und bedient
sich zudem in einer sehr bildhaften Spra-
che dank derer wir die Geriiche dann zu-
ordnen koénnen.

Wie erklirt sich aber das Phdnomen ,,was stinkt
muss nicht unbedingt schlecht schmecken?*. Wir
kennen das z.B. beim Kdise!

Das ist in der Tat eine spannende Frage.
Kise eignet sich hier besonders gut als Bei-
spiel. Wir wissen, dass wir die einzelnen
Aromen iiber den Geruchssinn wahrneh-

men. In der Theorie miisste der Kise also
gleich unangenehm schmecken wie es sein
Geruch vermuten ldsst. Aber hier kommen
noch andere Faktoren ins Spiel, wie die
Tastrezeptoren der Zunge und des Gau-
mens. Der Geschmack kommt ja von der
Zunge und dieser wiederum beeinfluss die
Wahrnehmung des Geruchs. Der Geruch
wird sozusagen moduliert. Das kann also
beitragen wie der Duftstoff empfunden
wird. Aber rein wissenschaftlich betrachtet
ist dieses Phdnomen in der Tat noch gar
nicht so gut erforscht.

Als Wissenschaftler haben Sie sicher den ultima-
tiven und erlosenden Tipp zu Hand, was ein
Sommelier bei starken Schnupfen tun kann?
Meine ehrliche Antwort, um Chemie zu
vermeiden, lautet Geduld haben. Es gilt
die Faustregel, sich eine Woche bis sieben
Tage schonen...(lacht)

Zum Abschluss fiir ,,Dionysos* noch die Frage,
mit der Bitte um eine ebenso ehrliche Antwort,
was Ihnen in Kanada beim Gedanken an die
Heimat Sidtirol am meisten fehlt?

. natiirlich ein guter Lagrein Riserva!

(lacht)
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Sudtirols

Edler

Im

Samtanzu

Der Lagrein, das autochthone
Aushangeschild in Rot. Wir haben
den Status Quo erhoben und die
Spitzen des Landes blind verkostet.
Das Ergebnis kann sich

sehen lassen.

® VON WOLFGANG WACHTER*

agrein hat auBlerhalb Siidti-

rols noch immer den Status

eines Geheimtipps. Dabei

liefert diese autochthone

Rebsorte beachtliche Qua-

litiaten, insbesondere in der
Liga der Reserven und der Lagenweine.
Wir von der Redaktion des Weinmagazins
VINARIA beobachten die Entwicklung seit
Jahren und haben die namhaften Produzen-
ten zu einer Verkostung von Premiumwei-
nen eingeladen. 13 Kellereien und Weingii-
ter haben Weine eingereicht.

Weinrecht

Das italienische Weingesetz aus dem Jahr
2016 sieht eine Qualitdtspyramide vor, de-
ren Basis die Tafelweine bilden, dariiber
sind die Landweine positioniert, die IGTs
(Indicazione Geografica Tipica). Die Spit-
ze ist den DOCs und DOCGs vorbehal-
ten, zu denen auch die Gewichse aus Ein-
zellagen und die Reserven gehoren. Mit
mehr als 98% steht mittlerweile nahezu die
gesamte Anbaufliche Sidtirols wunter
DOC-Schutz (denominazione di origine
controllata). Lagrein ist in knapp 9% der
Weingirten ausgepflanzt.

Im Land der Dolomiten gibt es derzeit acht
kontrollierte ~ Ursprungsbezeichnungen.
Die Bezeichnung ,Siidtiroler diirfen alle
gangigen Rebsorten des Landes tragen, die
den DOC-Bestimmungen entsprechen.
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Die betreffende Varietit ist als Zusatz anzu-
geben, in unserem Fall ,Sidtiroler La-
grein®. Daneben gibt es weitere Gebietsbe-
zeichnungen wie etwa ,Kalterersee“ oder
youdtirol Terlaner”. Gekeltert wird der
»Kalterer“ aus Vernatschtrauben, er darf
bis zu 15 % Lagrein oder Blauburgunder
enthalten. Ohne Angabe der Rebsorte
kennzeichnet der Name ,Siidtirol Terla-
ner* weille Cuvées, die aus mindestens 50
% WeiBburgunder oder Chardonnay be-
stehen. In allen anderen Fillen muss die
Sorte angegeben werden. Das Siidtirol-Sig-
net am Kopf der Flaschenkapsel ist das ge-
meinsame Erkennungszeichen der Siidti-
roler DOC-Weine.

Die Bezeichnung Lagrein Riserva ist aus-
schlieBlich Weinen vorbehalten, die min-
destens zwei Jahre gereift sind. Dieses
Qualititskennzeichen ist rechtlich ge-
schiitzt und gilt als prestigetridchtiges Attri-
but unter Lagrein-Aficionados. Bei den La-
genweinen handelt es sich fast ausschlieB3-
lich um Reserven. Die Angabe der Riede
gewinnt fiir die Siidtiroler Weinwirtschaft
zunehmend an Bedeutung.

Geologische und landschaftliche Vielfalt
Stidtirol z&hlt mit insgesamt 5.450 ha Wein-

Die Verkostung

Fotos: ©VINARIA Verlags GmbH Krems

garten zu den kleineren Anbaugebieten; da-
von entfallen anndhernd 500 ha auf den La-
grein. Die geologische Vielfalt ist beeindru-
ckend. Vorherrschend sind Boden aus ver-
wittertem Quarz und Glimmer, Porphyr

Die Verkostung wurde fiir Lagrein Dunkel Premium aus Siidtirol ausgeschrieben. Im Fokus
standen Reserven und Einzellagen sowie Cuvées mit iiberwiegendem Anteil an Lagrein
(mindestens 85%). Der Schwerpunkt lag auf den Jahrgingen 2017, 2016 und 2015. Auch
dltere Proben waren expressis verbis erwiinscht, um die Komponente Lagerfihigkeit mit
einflieBen zu lassen. Fiir Vinaria blind verkostet haben in einer Hauptrunde, einer Finalrun-
de und mehreren Durchgéngen im Minifinale.

Peter Schleimer, Martin Tasser sowie Wolfgang Wachter, Autor dieses Beitrages.

vulkanischen Ursprungs sowie Kalkgestein
und Dolomit. Der Geologie-Atlas weist mehr
als 150 verschiedene Gesteinsarten aus. Die
Zusammensetzung des Untergrunds kann
sich Innerhalb von nur wenigen 100 Metern
grundlegend dndern. Dazu kommt eine to-
pographisch ausgesprochen abwechslungs-
reiche, von Gegensitzen gepriagte Land-
schaft. Der Geologe Dr. Carlo Ferretti vom
Forschungszentrum Eurac research fasste die
Randbedingungen so zusammen: ,Diese
Weinbauregion ist in ihrer Geografie derma-
Ben vielfiltig, dass die klassische Definition

von Terroir fiir sie beinahe zu eng gefasst ist.
Selbst Weinberge in unmittelbarer Néhe zu-
einander weisen so unterschiedliche geolo-
gische und mikroklimatische Besonderhei-
ten auf, dass sie die Identitit der Weine ent-
scheidend prégen.©

Verkostungsimpressionen

Wir sind mit durchaus positiven Erwartun-
gen an diese Verkostung herangegangen.
Das hohe Niveau hat uns dann aber doch
angenehm iiberrascht. Dass der Durch-
schnittswert aller Proben einer Blinddegu-
station bei 16,5 Punkten liegt, ist nicht alltdg-
lich. Kein einziger Wein ist durchgefallen.

Eindrucksvoll bestitigt wurde die von uns
seit lingerem beobachtete Form der Klos-
terkellerei Muri-Gries bei Bozen: Der La-
genwein vom Klosteranger, der 2015 erst
das zweite Mal vinifiziert wurde und der
Riserva Abtei Muri aus 2011, damals das
Flaggschiff des Betriebes. Dieser Wein darf
als groB3 bezeichnet werden und wirkt bei-
nahe zeitlos. Seine Frucht ist noch immer
jugendlich und frisch, er ist stoffig ohne

wirkt sein jiingerer Bruder aus 2016. Ein
wenig sanfter und zugénglicher ausgelegt
ist die Reserve aus der Prestige-Linie,
Jahrgang 2017, auch sie verfiigt tiber aus-
reichend Struktur.

In der Hauptrunde ganz vorne zu erwih-
nen ist der 2016er Linticlarus vom Weingut
Tiefenbrunner in Kurtatsch. In der Final-
runde zeigte er sich viel zugédnglicher, um
dann in den sechs Durchgingen des Mini-
finales immer mehr zuzulegen.

Dieser anfinglich etwas ruppige Lagrein
braucht viel Luft, um sich schlussendlich
als top-eleganter Wein zu prisentieren.
Diese Eigenschaft haben wir auch bei an-
deren Weinen dieses Betriebes schon be-
obachtet.

Eine sichere Bank ist der Lagrein Riserva
Frauenrigl der Kellerei Kurtatsch. In unse-
rer Verkostung hatte die Ausgabe 2016, ein
ungekiinstelter Wein mit einer Riesenfiille,
die Nase eine Spur vor dem 2011ler, wel-
cher sich mit Luft immer besser prisentier-
te. Dieser warme und stoffige Wein zeigt
ebenfalls, dass Lagrein fiir lingere Lage-
rung geeignet ist.

Kellerei Bozen: Onologe Stephan Filippi, Garant fiir zuverldssig hohe Qualitit

Uppigkeit, und das wohl noch fiir eine Rei-
he von Jahren. Wihrend der ,Klosteran-
ger” die moderne Stilistik repréisentiert,
stehen die Reserven Abtei Muri mehr fiir
die klassische Linie.

Wiederum den Erwartungen gerecht ge-
worden ist die Kellerei Bozen. Der Riser-
va Taber aus 2015 hat sich eindrucksvoll
in der Spitzengruppe platziert. Dieser
Wein wirkt durch und durch authentisch,
er reprisentiert die Sortencharakteristika
auf eine gleichsam selbstverstindliche
Art. Ebenso ungekiinstelt und natiirlich

Das Aushingeschild von Christian Platt-
ners Weingut Ansitz Waldgries nennt sich
Roblinus de Waldgries. Der Reprasentant
aus 2017 gebirdet sich am Gaumen noch
ein wenig ungestiim, das Bukett ist elegant
und fruchtbetont; die Trauben stammen
aus der Top-Lage Kirschleiten bei St. Mag-
dalena oberhalb von Bozen. Diesem Wein
sollte man noch etwas Zeit zur Abrundung
gonnen, die Anlagen sind vielverspre-
chend. Als attraktiv, charmant, samtig und
geschmeidig ist der 2017er Mirell in Kurz-
form zu beschreiben. >

ROTES GOLD DIONYSOS 49



Michael Bradlwarter und Stephan Filippi (Kellerei Bozen)

> Beide von der Kellerei Schreckbichl ein-
gereichten Weine wussten zu iiberzeugen.
Der 2017er Sigis Mundus fiihrt die feine
Klinge mit seiner ruhigen und ansprechen-
den Art. Dem Mantsch Riserva aus dem
gleichen Jahr ist neben Harmonie und viel
Frucht auch ein attraktives Preis-Leistungs-
Verhiltnis zu attestieren.

Josephus Mayr vom Unterganznerhof
hat zwei Weine zur Verkostung angemel-
det, das Paket ist aber im weihnachtli-

chen Zustellchaos verloren gegangen.
Den 2017er Lamarein konnten wir kurz
vor Redaktionsschluss doch noch verkos-
ten. Die Lagrein Reserve aus dem glei-
chen Jahr lag bei mir im Keller und war
somit reguldr im Rennen. Beide Weine
brauchen viel Luft, um sich zu entfalten,
beide zeugen von hochreifem Lesegut.
Die Trauben fiir den Lamarein werden
sehr spit gelesen und nach Amarone-Art
bis kurz vor Weihnachten luftgetrocknet,

Lagreintrauben

woraus sich der Name dieses Weins ab-
leitet. Dieser Wein passt wegen seiner
singuldren Stilistik in kein gewohntes
Schema, er hat in dieser Verkostung eine
Sonderstellung inne.

Norbert Kofler vom Weingut Kiemberger
in Terlan hat zwei Reserven ins Rennen ge-
schickt, die unterschiedlicher kaum sein
konnten. In einer Blindverkostung kdme
wahrscheinlich niemand auf die Idee,
dass diese Weine aus dem gleichen Haus

Welchen Stellenwert hat der Lagrein?

Nachgefragt bei Christian Werth,
seit 1988 Kellermeister und Onologe bei

Vinaria: Herr Werth, was unterscheidet die
Abtei Muri Riserva hinsichtlich Vinifikation
vom Weingarten Klosteranger?

Christian Werth: Die Vinifikation selbst
erfolgt in beiden Fillen auf dhnliche Weise.
Fermentation und biologischer Siureab-
bau finden im Edelstahltank statt, und erst
fiir die Reifung werden die Weine ins Bar-
rique gezogen. Der Lagrein Riserva der Li-
nie Abtei Muri reift fiir 14 Monate in Bar-
riquefdssern unterschiedlicher Belegung,
wobei rund 45% neues Holz zur Anwen-
dung kommt. Der Lagrein Riserva aus
dem Weingarten Klosteranger liegt hinge-
gen fiir 22 Monate zur Ginze in neuen Bar-
riquefdssern.
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Muri-Gries.

Welche Unterschiede zwischen diesen Weinen
gibt es sonst noch ?

Die Weine unterscheiden sich vor allem in
ihrer Herkunft. Der Lagrein Riserva Abtei
Muri kommt aus zwei klostereigenen
Weinbergen in der historischen Lage
Gries-Moritzing und ist in den 30 Jahren,
in denen er bereits produziert wird, zum
Aushingeschild unseres Weinguts und Re-
ferenz fiir Lagrein aus Bozen geworden.
Der Weingarten Klosteranger ist hingegen
eine Einzellage, seit Jahrhunderten mit Re-
ben bepflanzt, im Herzen von Gries gele-
gen und als Teil des Klosterkomplexes von
Muri-Gries das Herzstiick unseres Wein-
guts. Fir mich ist es duBerst spannend mit-

zuerleben, wie sich durch den separaten
Ausbau von einzelnen Lagen die Herkunft
im Wein widerspiegelt.

Worauf war der Fokus beim Projekt ,,Lagrein
Weingarten Klosteranger“ gerichtet?

Der Lagrein Riserva aus der Einzellage
Weingarten Klosteranger vereint in sich
die Ergebnisse unserer Arbeit mit der
Sorte Lagrein in den letzten 30 Jahren.
Wir sind sehr stolz darauf, dass der ge-
samte Weinberg bei der Neubepflanzung
2004 ausschlieBlich mit Reben aus eige-
ner massaler Selektion bestockt wurde.
Ebenso ist der Ausbau im Keller die Sum-
me meiner Erfahrung mit dieser Sorte

stammen. Der 2016er zeigte sich jugend-
lich und trotz seiner Fiille konturiert mit
préziser Struktur und frisch. Dass hier sehr
reifes Lesegut im Spiel war, ist nicht zu
iibersehen — ein Amarone aus Alto Adige
sozusagen mit tiefer und reinténiger Frucht,
getragen von akzentuierten Tanninen.

Zu den eleganten Vertretern in der Ver-
kostung zihlt die Reserve aus 2016, wel-
che von Castel Sallegg aus Kaltern einge-
reicht wurde.

Tiefe Frucht, strukturgebende Gerbstoffe
und ein feines Sdurespiel sorgen fiir Balan-
ce bei gleichzeitigem Trinkvergniigen.

Das Weingut K. Martini & Sohn aus Girlan
bei Eppan brachte drei Ausgaben der Ri-
serva Maturum an den Start. Deutlich ab-
gehoben hat sich der betont rauchige und
von neuem Holz geprigte 2016er. Mit et-
was weniger Eiche wire die Benotung
noch hoher ausgefallen. Fast gleichauf la-
gen der 2015er und der Vertreter aus 2017,
wobei Ersterer die Nase mit seinem indivi-
duellen Stil etwas vorne hatte.

Die Kellerei Tramin war durch die iippige
und in ihrer Substanz méchtige Riserva
Urban aus 2016 mit den Aromen nach Hei-
delbeeren, Kirschen, Schokolade , Marzi-
pan, rote Beeren vertreten.

Der 2017er Barbagol Riserva des Landes-
weinguts Laimburg ist ein trinkanimieren-
der Wein und hat mit seinen Aromen nach
Wermut, Preiselbeeren, likorigen Noten,
Rhabarberkompott und einem guten Gerb-
stoffnetz einen tiefen Eindruck hinterlassen.

und gleichzeitig die Neugier, das Poten-
tial hinsichtlich ihrer Qualitit und La-
gerfihigkeit zu erkunden.

Welchen Stellenwert hat die autochthone Reb-
sorte Lagrein bei Ihnen im Betrieb?

Wir sind ein klassischer Rotweinbetrieb
mit den Sorten Lagrein, Vernatsch als St.
Magdalener, Blauburgunder und Rosen-

Der 2016er Lindenburg von Alois Lage-
der aus Margreid zeigte sich kiihl, sehnig
und mittelgewichtig: Ein wenig Unter-
holz und trockenes Laub, Casisbeeren,
recht pikant, wiirzig, dunkle Frucht, kna-
ckiges Sidurespiel, bisschen vegetabil,
mit rotbeerigem Finish.

Als recht eigenwillig ist die 2016er Riserva
Vigna Castel Ringberg von Elena Walch
aus Tramin zu beschreiben. Neben der
Kriuterwiirze, rotbeerigen Friichten, Wald-
boden, getrockneten Paradeiser, zeigte er
sich bereits weit entwickelt.

Resiimee

Zusammenfassend halten wir fest, dass un-
sere Verkostung den Anspruch des Lagrein
als rotes Aushingeschild Siidtirols besti-
tigt. Gut gemacht, liefert diese autochthone
Rebsorte Weine, die das Potenzial haben,
sich abzuheben und fiir wohltuende Ab-
wechslung in der Szene zu sorgen. Und der
Ausblick in die Zukunft ist durchaus viel-
versprechend.

*Aus Vinaria: 01/2020, Seite 107 - 170;

Osterreichs Zeitschrift Fiir Weinkultur, Verlag Krems
Aus Platzgriinden fehlen die Verkostungsnotizen
und die TOP-Listen mit den Benotungen aus dem
Original-Beitrag in Vinaria 01/2020

VINARIA Verlags GmbH Krems
office@gif lwmedia.at
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Lagrein-Experten der Klosterkellerei
Muri-Gries: Onologe Christian Werth und
der Leiter des Weinbaus Walter Bernard

muskateller im Anbau. WeiBweine
machen rund 20 % der Produktion
aus. Viele unserer Weinberge befin-
den sich in und um Bozen. Dement-
sprechend macht die hier seit Jahrhun-
derten angebaute Sorte Lagrein in all
ihren Varianten, vom Rosé iiber den
traditionell im groBen Holzfass ausge-
bauten Lagrein bis zu den Riservaqua-
lititen, ungefihr die Hailfte der Pro-
duktion von Muri-Gries aus.

Wie sehen Sie die Chancen von Premium-
Lagrein im internationalen Markt?

Lagrein bedient international sicherlich
eine Nische. Dennoch konnte sich die
Sorte in Siidtirol und in den deutschspra-
chigen Nachbarlindern mittlerweile gut
etablieren. Es bleibt eine wichtige Aufga-
be, auch in Zukunft den Bekanntheitsgrad
des Lagrein zu steigern.

Rezept

Krduterrisotito
mit Speck

Frische Krauter diirfen in
keiner Kiiche fehlen und
schmecken hervorragend in
einem traditionellen

Kriuterrisotto, das sowohl
als Sologericht oder Beilage
serviert werden kann.

ZUTATEN:

Fiir 4 Personen

300g Rundkornreis (Arborio oder Carnaroli)
40g Zwiebel

40g Butter

80ml Weiwein

Etwa 1 I Fleischsuppe

Wiirzmittel:

Pfeffer aus der Miihle

Salz

4EL frische Kriuter wie Schnittlauch,
Petersilie, Basilikum, Kerbel, Thymian

2 EL kalte Butter

30g Parmesan, gerieben

30g Speckstreifen

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die
Butter in einem Topf schmelzen lassen und die
Zwiebel darin diinsten, ohne dass sie braun
wird. Den reis dazugeben und glasig diinsten.
Mit WeiBwein 16schen. Wenn die Fliissigkeit
verkocht ist, mit der heifen Fleischsuppe nach
und nach aufgieBen. Immer wieder umriihren.
Der Reis darf nur leicht mit der Fleischsuppe
bedeckt sein. Inzwischen die Kiichenkriuter
abzupfen, kurz waschen und aufschneiden.
Wenn der Reis gekocht ist, also ,,al dente® ist, die
Kriuter untermengen und mit der kalten Butter

und dem Parmesan verfeinern. Die Speckstreifen

dariiber streuen und sofort servieren.

Quelle & Foto: IDM Siidtirol (www.suedtirol.info)
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@® DI ANTONELLA 10770

1 valore del terroir, la qualita su-
periore e una passione chiamata
vino. D Alto Adige sfoggia la sua
natura. Un paesaggio dalla stra-
volgente bellezza, le montagne
quasi sempre come fondale, i
laghi come specchi di vita, e i vigneti come
armoniche partiture cadenzati da un preci-
so alternarsi di filari.
Alture, declivi, distese compongono un
paesaggio dal fascino mediterraneo e dal
clima alpino caratterizzato da escursioni
termine fra il giorno e la notte. E come se
la natura valorizzasse la cultura enoica e vi-
ceversa, librando il carattere autentico
dell’Alto Adige.
L’Alto Adige & un territorio variegatissimo
e a Sud, scendendo verso Caldaro, 'oro-
grafia si apre accogliendo gli influssi del
Mediterraneo. Esposizioni diverse, quote
variali, dai 200, 300 metri fino ai 500, e im-
mersi in microclimi eterogenei consentono
di coltivare un gran numeri di varieta.
Lattuale Baron Di Pauli, Georg, senta il
pulsare del vino come la propria essenza
interiore. Una vibrazione che parte dalla
terra e conduce dritto al cuore, percepirla &
pura empatia con il terroir. Un sentimento
che dona nuova vita al proprio vissuto e
alle generazioni passate dalle quali trae
nuova linfa per irrorare il futuro.
Ed é proprio qui a Caldaro che troviamo
la Tenuta Arzenhof della Baron Di Pauli.
Solo visitandola si puo percepire fil rouge
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Caldaro e Baron Di Pauli,
il terroir come identita,
il vinoO come memoria
evolutiva.

s F——

tra 'uomo e la terra capace di generare
quel particolare sentimento che nasce,
cresce e trionfa nel calice divenendo cul-
tura del vino.

Una sinfonia beethoveniana si apre sotto i
nostri occhi abbracciandoci come un anfi-
teatro, & una distesa di vigneti che risponde

»,UnN panorama
completamente
diverso, a ridosso
del bosco e della
montagna, capace
di regalarci vini
dal gusto pieno

e perfettamente
equilibrati.“

perfettamente a due verita: rispetto per il
territorio e interazione con la sua dimen-
sione pit profonda. Passeggiare tra i vigne-
ti, seguendo la pendenza & come

scoprirne la bellezza che affon-
da le radici proprio
nell’identita del posto. Va-
lore che da generazioni la

Antonella
Iozzo

Baron Di Pauli non solo custodisce ma tra-
manda con cura e dedizione.

Sono terreni quelli della Tenuta Arzenhof
vocata ai vitigni di bacca rossa. Ecco allora
che su nove ettari di proprieta, Merlot, Ca-
bernet Franc, Cabernet Sauvignon, La-
grein e Schiava, disegnano I’anima della
Tenuta scandendo ’alternarsi delle stagio-
ni. E una visione geometrica che si disten-
de nella memoria e nel lago, calmo e silen-
zioso. Sembra quasi impossibile che duran-
te ’Ora del Garda cambi aspetto e le sue
nuance siano perfino apprezzate dai serfis-
ti. Sentire il battito della natura nel silenzio
dei vigneti & come entrare in un’altra di-
mensione e riscoprire lo scorrere del tem-
po, origine e P'entita intrecciarsi alla tradi-
zione e trasformarsi in un qualcosa di uni-
co, in vini che narrano la storia.

Tutti i ritmi della natura con-vibrano di vita
a Caldaro e lungo i vigneti, il respiro del
tempo, in sintonia con il clima del luogo,
sovrasta i terreni sabbiosi e calcari che ri-
troviamo in bottiglia. La percezione si apre
alla ragione e I'intuito cede il passo all’ol-
fatto rapito dalla freschezza del Kalkofen
2017, Kalterersee Classico Superiore.
Dall’allegro con brio si passa ad un largo
maestoso con il Lagrein Riserva Carano
2015. Un etichetta che segna I'inizio della
Baron Di Pauli. Viaggio bordolese nello
spirito Baron Di Pauli con Arzio 2015,
Merlot, Cabernet Franc, Cabernet Sau-
vignon. Grande personalita buona
struttura, intensita e complessita
sono le caratteristiche di un rosso

rubino profondo, dove note di frutta a bac-
ca nera e spezie rilanciano in morbidezza
ed eleganza.

Poco distante da Caldaro a Tramin, la Te-
nuta Ho6fl unterm Stein ad un altitudine
che raggiunge i 550 metri sul livello del
mare. Perfetta per i vitigni a bacca bianca,
infatti, qui troviamo il Riesling, il Gewtirz-
traminer e il Sauvignon Blanc.

Un panorama completamente diverso, a ri-
dosso del bosco e della montagna, capace

Baron Georg Di Pauli

di regalarci vini dal gusto pieno e perfetta-
mente equilibrati. La degustazione di ques-
ti bianchi rivela la voce de luogo e la pro-
pensione della Baron Di Pauli a creare la
massima espressione della qualita tra inno-
vazione e tradizione.

La musicalita enoica si eleva dai calici con
Enosi 2017, Riesling e Sauvignon Blanc.
Armonici contrasti in perfetto equilibrio.
Kinesis 2017, Sauvignon in purezza. La fas-
cinazione & palpabile frutta esotica, spezie,
agrumi celebrano le caratteristiche del viti-
gno. Dynamis 2016 é il Riesling della Ba-
ron Di Pauli. Quando il legame con la terra
spinge verso risultati che non aspetti, nasce
una mineralita fresca e in linea con la sua
natura, quella del Riesling. Sul finale una
suite che si conclude con il Gewiirztrami-
ner Exilissi Sell Passito 2015. Nettare am-
brato con profumi di uva sultanina, albi-
cocca e spezie, prologo di un viaggio sen-
soriale da mille e una notte. Morbidezza
ben calibrata che sfiora le coordinate della
tensione gustativa per poi incedere con un
finale lungo e minerale.

Spannende
Suchertipps

Frenzels Weinschule

von Ralf Frenzel

Die etwas andere Weinschule — fiir alle Einsteiger, die das
Thema Wein auf eine neue Art entdecken méchten. Auf
vollig andere Art und Weise vermitteln die Autoren der
Weinschule alles wichtige Grundwissen rund um das
Thema Wein. Von den wichtigsten Rebsorten und ihren
Aromen iiber die jiingere Geschichte des Weins bis hin
zu der Verbindung von Wein und Essen werden alle
grundlegenden Themen auf unkonventionelle aber ‘__ b-
einpriagsame Weise vermittelt. Im Fokus steht ein konkreter
Praxisbezug, um Wein unmittelbar erlebbar zu machen.
Die ungewdhnliche und anschauliche Bildsprache hilft
dabei, das Wissen zu transportieren.

FRFN/

Ei!\!

Weinguide: Von wegen leicht und
lieblich. Das ultimative Weinbuch (nur)
far Frauen. Ein Weinfuhrer far die
weibliche Seite des Weingenusses.
Ein Grundkurs in Wein von

einer Master of Wine

von Romana Echensperger (Autor), Armin

Faber (Fotograf), Peter J. Obenaus (Fotograf) ISEJH‘.‘.L;EGEN
UND
Frauen wihlen Wein nicht nach Status, sondern nach dessen LIEBLICH

Geschmack. Minner kaufen rational, Frauen emotional. Ein Das ultimative
Weinbuch, das sich vornehmlich an Frauen wendet, war damit
langst iiberfillig. Unkonventionell, humorvoll und &duBerst
fachkompetent beschreibt die erfahrene Chef-Sommeliere
Romana Echensperger von Frauen favorisierte Rebsorten und
Anlisse, zu denen frau gerne Wein trinkt. Ein Weinguide, bei dem

auch Manner noch etwas lernen kénnen!

Von wegen hell und siuffig. Das
ultimative Bierbuch nur fir Frauen.
Alles, was ,,sie“ Uber Biersorten
und Craft-Biere wissen muss.
Expertinnenwissen
einer anerkannten

Biersommeliére.
von Nina Anika Klotz (Autor)

Das erste Bierbuch nur fiir Frauen! In diesem Buch stellt
Autorin und Biersommeliere Nina Anika Klotz den
Geschmack des weiblichen Geschlechts in den Mittelpunkt.
Besondere Aufmerksamkeit erfihrt dabei das bei Frauen
duBerst beliebte Craft Bier. Dieses ultimative Bierbuch
erklirt anschaulich die verschiedenen Geschmacksrichtungen
und gibt Tipps rund um den Biergenuss.
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Die roten
Schatze

Im St.-Magdalener-Gebiet gibt es einen
Weinhof, der zu den bekanntesten seiner
Art zahlt. Er erzahlt eine spannende
Geschichte: Der Premstallerhof des
Weingutes Hans Rottensteiner.

® VON ROMAN GASSER

inter dem St. Magda-
lener classico ,,Vigna
Premstallerhof“ des
Weingutes Hans
Rottensteiner stehen
eine besondere Ge-
schichte und Philosophie.
Der Premstallerhof in St. Magdalena wird
zum ersten Mal 1309 urkundlich erwihnt.
Der Schweizer Georg Vogel, Importeur fiir
Weine aus Siidtirol, hatte den Wunsch,
nicht nur Weine aus Siidtirol zu verkaufen,
sondern auch selber anzubauen und zu
produzieren.
Und so machte er sich gemeinsam mit
Hans Rottensteiner, dem Griinder des
gleichnamigen Weingutes, auf die Suche
nach einem Hof mit geniigend Rebfldche -
am besten in St. Madgalena. Die beiden

Vigna Premstallerhof St.

haben 1962 den Premstallerhof gefunden
und fortan war er in den Hinden der
Schweizer Weinhéndlerfamilie.

Mit sagenhaften 3,8 Hektar ist er einer der
groBten Hofe des St.-Magadalena-Gebietes.
Auch die Lage ist hervorragend: der Hof
liegt an einer steil terrassierten und sonni-
gen Siidlage. Der Boden ist felsiger Por-
phyrstein und Morénenschutt. Die Anbau-
fliche von heute liegt zischen 450 und 550
Meter iiber den Meeresspiegel. Der Wein-
berg ist mit verschiedenen Vernatsch-Spiel-
arten bestockt — ein kleiner restlicher Teil
mit Lagrein.

Der Hof wird seit 2002 mit viel Engagement
und Verantwortungsbewusstsein von Ger-
trud Vogel geleitet. Das Ziel bleibt jedes Jahr
das gleiche: und zwar immer wieder einen
Wein mit Spitzenqualitit zu produzieren.

Magdalener Classico

JAHRGANG: 2019

BODEN: sandiger Porphyr
ERTRAG: 5.000 1/ha
FLASCHENANZAHL: 30.000
LAGERFAHIGKEIT: 2-3 Jahre

ANALYTISCHE WERTE
SAURE: 5 g/l RESTZUCKER:
2,1 g/1 ALKOHOL: 13,2% vol

Herkunft: Seit dem

Kleinstlagen steht.

SORTE: Vernatsch (93%) Lagrein (7%)
ERZIEHUNGSSYSTEM: Pergel, Guyot anschlieBend teilweise im

AUSBAU: Edelstahl, groBes Holzfass

SERVIERTEMPERATUR: 15 °C

Jahrgang 2016 trigt dieser Wein die
kontrollierte Ursprungsbezeichnung
»Vigna“, welche fiir eingetragene

Ausbau: Der Wein wird im
Stahl bei 25°C vergoren und

Holzfass ausgebaut.

Beschreibung: Ein dunkles
Rubinrot, feines Aroma nach
Veilchen und Kirsche, voller
Geschmack mit weichen
Gerbstoffen, das alles in einer
erstaunlichen Linge — der
»Premstallerhof* ist ein Wein,
der nicht nur Vernatschfreunde
begeistert. Er ist ein sehr
vielseitiger Wein, passt zu fast
allen Vorspeisen, zu Fleisch,
sogar zu Wild und zu
pikantem Kise.
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»Es bereitet Freude
mit und nicht gegen
die Natur zu arbeiten
und kostliche Friichte
zu ernten.“

Gertrud Vogel ist es dabei wichtig, immer
im Einklang mit der Natur zu agieren. Des-
halb spielen auch biodynamische Mafnah-
men eine Hauptrolle, es werden zum Bei-
spiel Kriuterpréiparate im Weinberg inte-
griert. Schutz vor Erosion bieten tiefwurze-
lige Pflanzen-Einsaaten, das Abdecken mit
Roggenstroh oder Heu und Schafwolle.
Eine moglichst ungestorte Vegetationszeit
fiir Wildpflanzen, Tiere, Mikroorganismen

Gertrud Vogel

und Insekten ist duBerst wichtig — das be-
deutet aber auch: Verzicht auf Kunstdiin-
ger und Herbizide, Méhen ist nur einge-
schrankt moglich.

Folgende Aussage von Gertrud Vogel
steht sinnbildlich fiir den Premstallerhof:
»Es bereitet Freude mit und nicht gegen
die Natur zu arbeiten und kostliche
Friichte zu ernten.“

Aber jetzt zu den Wein-Schitzen: Der St.
Magdalener classico ist das Aushinge-
schild im Hause Rottensteiner und tragt
seit dem Jahrgang 2016 die Zusatzbezeich-
nung ,,Vigna®“, also ein Lagenwein, dessen
Trauben nur aus einem exakt begrenzten
Weingarten stammen diirfen.

Durch diese Bezeichnung hat das Weingut
Hans Rottensteiner einen groBen Coup ge-
landet und darf sich fortan zu einer Kelle-
rei zidhlen, die bei bestimmten Weinen
durch zertifizierte Einzellagen noch mehr

auf Herkunft und Qualitét setzen.

Die Familien Vogel und Rottensteiner sind
felsenfest von der Qualitdt der Einzellage
iiberzeugt — und das widerspiegelt sich im
St. Magdalener classico ,,Premstallerhof®,
welcher als Lagenwein abgefiillt wird.
Hannes Rottensteiner erzihlt voller Stolz:
,Unsere Boden, das Mikroklima und unse-
re Geschichte finden in diesem Wein ihren
besten Ausdruck. Wir freuen uns sehr, dass
wir nun auch in der offiziellen Bezeich-
nung einen Weg gefunden haben, diese
Lage besonders zu schiitzen.“

Einen weiteren Schatz finden wir in einer
einzigartigen roten Cuvée.

Der ,Weinberg Dolomiten Rot IGT
PREM“ wurde auf Wunsch der Familie
Vogel produziert. Er besteht aus 85 Pro-
zent Vernatsch vom Premstallerhof und
aus 15 Prozent Lagrein — alles verschnit-
ten aus dem kleinen Eichenfass. Das
Weingut Rottensteiner hat durch diesen
Wein bewiesen, dass die Rebsorte Ver-
natsch auch eine Basis fiir gehaltvollere
und intensivere Rotweine sein kann und
in Zukunft auch ofters sein wird.

ST. MAGDALENER STORIES DIONYSOS 55

Fotos: ©Alex Filz




In vino veritas: ,Dionysos” fuhlt
Personlichkeiten aus Sudtirol auf den
Zahn. Diesmal mit dem weitsichtigen

Weinmacher Clemens Lageder.

»Der Wein prisentiert sich mit
milder Saure, guter Saftigkeit
und weicher, harmonischer,
sowie mundfiillender, iippiger

Textur und Schmelz.“ ® VON ROMAN GASSER

lemens Lageder ist ein
Weinmacher mit sehr viel
Feingefiihl. Das Familien-
weingut  Alois Lageder
steht fiir hochste Qualitétsstandards —
eine ganzheitliche und nachhaltige
Wirtschaftsweise im Sinne des biolo-
gisch-dynamischen Weinbaus. Neben
den biologisch-dynamisch bewirt-
schafteten Weinbergen, die rund 50
Hektar umfassen, ist die partnerschaftli-
che Zusammenarbeit mit Winzern aus

Netzwerkwein
2016

® VON CHRISTINE MAYR*

® 0o ganz Sidtirol seit vielen Jahren ein
uBerst saubere Nase. wichtiger Bestandteil der Lageder-Ge-
Feinfruchtig mit An- schichte. Dadurch kénnen Weine gekel-
klingen von weillen tert werden, welche die Diversitit der
Pfirsichen, Zuckerme- Region und die Vielfalt des Sortenspek- Gibt es etwas, das Sie in ihrem Leben
lone,  Zitrusfriichten, ‘ trums widerspiegeln. Der Neubau des bereuen, nie getan zu haben?
Orangenbliiten,  wei- Der Netzwerkweln Kellereigebdaudes 1955 wurde in Stdti- Nein, ich hab ja hoffentlich noch

Bem Pfeffer und feinen Kiichenkrdutern, entsteht aus einer rol zu einem Vorreiterprojekt fiir mo- Zeit.

sowie Aromen von nassem Stein. Zusammenarbeit zwischen
Der Wein prisentiert sich mit milder Sau- den I_andesweing Utern
re, guter Saftigkeit und weicher, harmoni- Silberberg (Steiermark)

scher, sowie mundfiillender, iippiger Tex- . .
tur und Schmelz. und Lalmburg In

derne Architektur. Lageder steht fiir
Qualitit in jeder Hinsicht. Welche Eigenschaften muss ein Wein-
miltrinker haben?

Sie lieben ... Gute Laune.

Guten Humor.

Im Abgang dominieren reife gelbe Friichte Sudtirol, sowie mit § Thr peinlichster Weinmoment?
und eine zarte animierende Feinherbe. dem Staatsweiﬂgut Was konnen Sie in einem Restaurant it Ich hab’s an der Pumpe verschlafen
<<

gar nicht leiden?
Schiaumchen und Triiffelsl.

und den Stopp-Ruf des Kollegen

Sehr klar prisentiert der Wein die Charak- Weinsbe rg iN
nicht gehort.

teristiken der zu Grunde liegenden Reb-

Baden-Wurttemberg.

sorte: des Weilburgunders.

Der Netzwerkwein entsteht aus einer Zu-
sammenarbeit zwischen den Landeswein-
giitern Silberberg (Steiermark) und Laim-
burg in Siidtirol, sowie mit dem Staatswein-
gut Weinsberg in Baden-Wiirttemberg.

Seit 2016 arbeiten diese drei Institutionen
bei diesem Wein zusammen, welcher aus ei-
ner Notsituation entstand - welche durch
Frost bedingt war. Gemeinsam wurden die
verschiedenen Parameter im Weinbau und
in der Vinifizierung diskutiert und die Stilis-
tik des Endproduktes angedacht. Der erste
Wein (Jahrgang 2016) der drei Partner war
zu gleichen Teilen aus Wei3burgunder ge-
keltert und im Landesweingut Silberberg
cuvettiert. Diesen Wein durfte ich fiir die
vorliegende Verkostung verwenden.

Der Jahrgang 2017 prisentiert sich hinge-
gen in einer anderen, auch sehr gelunge-
nen Zusammensetzung: mit 45 % Sauvi-
gnon Blanc aus Silberberg, 40 % Riesling
aus Weinsberg und 15 % Gewiirztraminer
aus der Laimburg. Damit wollte man die
wichtigsten Rebsorten der drei Regionen
mit einander verbinden.
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Der Wein wurde im Stahltank vergoren
und 6 Monate auf der Feinhefe ausgebaut.
Aus rechtlichen Griinden wird der Wein
als ,Wein aus der EU* etikettiert und darf
weder mit Jahrgang noch mit den Rebsor-
ten bezeichnet werden.

*Verkostung: 24.05.2020

Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine
einsame Insel mit?

Meine Frau, Wein und die Zeitschrift
Harvard Business Manager.

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Rostkartoffel mit Spiegelei im Buschen-
schank.

Thr Lieblingsschaumwein?
Trink ich zu selten.

Lieblingsrotwein?
Im Moment Lagrein, wenn er frisch und
saftig ist.

LieblingsweifSwein?
Chardonnay.

Thre liebste Speisen/Wein-Kombination?
Hab ich nicht. Bin da eigentlich offen.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?
Rollmops.

Was schitzten Sie am Beruf Sommelier am
meisten?
Die Neugierde.

Ein gutes Zitat?
Try again. Fail again. Fail better.
(Samuel Beckett)

Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook
und wie viele Followers auf Instagram?
Facebook verwend ich kaum. Instagram
benutzte ich privat nicht. Unser Weingut
hat 17.500 Followers.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Mit Freunden. Samstag 11 Uhr gibt’s oft
eine besonders gute Stimmung.

Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer
Kindheit?
Feuerwehrmann.

Thr Lieblingswein mit Zwanzig?
Riff Pinot Grigio.

Der am meisten unterschitzte Wein?
Aligoté.

Der am meisten iiberschétzte Wein?
Breite und alkoholreiche Weine.

Der schlimmste Kater?
Wenn ich mit meinen Schwestern ausgehe.
Sie greifen gerne zum Schnaps.

Mit Wein ist es wie mit ....
Allem auf der Welt. Es gibt Up’s and
Down’s.

Welche Person aus der Weinwelt wiirden
Sie gerne kennenlernen, hitten Sie gerne
kennengelernt?

Robert Mondavi (Anm. d. Red.: Mondavi
war ein Pionier des amerikanischen Weinbaus).

Wie siihe Ihre Henkersmahlzeit aus?
Drei Spiegeleier mit Rostkartoffel.

Welchen Wein wiirden Sie dazu trinken?
Vernatsch.
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® p1 BRUNO PIcCIONI

a parte settentrionale della
regione Marche é la zona
di produzione della Doc
Colli  Pesaresi, legata
al sangiovese, il principale
vitigno coltivato, dal quale
si ottengono le tipologie di vino: Rosso,
Rosato e Sangiovese (o Sangiovese dei
Colli Pesaresi). Sono prodotti anche il Bi-
anco, compresa la tipologia Spumante, il
Biancame e il Trebbiano.

In genere, salvo rare eccezioni, sono vini
da consumare in gioventu.

Diverso & I’'approccio con i vini Colli Pesa-
resi con l'indicazione della sottozona, dove
e previsto 'apporto del pinot nero.

Alla Doc Colli Pesaresi sono riservate le se-
guenti sottozone:

- FOCARA: La zona di Focara, in partico-
lare, si & distinta negli anni per la produzio-
ne del Pinot Nero con forte personalita e
con i tipici caratteri varietali del vitigno.

- PARCO NATURALE MONTE SAN
BARTOLO: Comune autonomo fino
al 1929, oggi & una frazione del comune
di Pesaro e sorge su uno sperone roccioso
a strapiombo sul Mare Adriatico, nel cen-
tro del Parco Naturale Monte San Bartolo,
polmone verde anche per la vicina riviera
romagnola.

- RONCAGLIA: La zona Roncaglia. Invece,
spicca per la produzione del vino Bianco,
ottenuto dal vitigno autoctono albanella,
dal grappolo piu piccolo e serrato, conside-
rato, in passato, trebbiano toscano, ma ora
sembrerebbe piu vicina all’albaranzeuli bi-
anco della Sardegna o all’elbling, coltivato
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Coll Pesaresi

Parco Naturale

lungo la Mosella, in Germania e in Lus-
semburgo, sempre probabilmente portato
sul posto dalle truppe napoleoniche.
Nell’area si coltivano anche il sangiovese e
P’ancellotta.

In questo caso, i vini prodotti, grazie al cli-
ma fresco durante Iestate, per la vicinanza
del mare e per Paltitudine, hanno caratteri-
stiche organolettiche pit complete e sono
idonei anche all’affinamento. I vigneti, delle
sottozone, sono situati sui promontori colli-
nari a ridosso del mare, nel Parco Naturale
del Monte San Bartolo. Il clima con forti es-
cursioni termiche della costa alta a stra-
piombo sull’Adriatico e i terreni composti di
arenaria calcarea, convinsero i francesi, du-
rante 'occupazione napoleonica, alla colti-
vazione del pinot noir. Tuttora le viti coltiva-
te sono il frutto di una selezione clonale del
vitigno portato nelle Marche dai francesi.

Fiorenzuola di Focara & un insediamento
di antica origine romana, posto in una zona
strategica su uno dei pochissimi promonto-
ri dell’Adriatico settentrionale (unico, da
Trieste ad Ancona). La prima volta che Bo-
naparte mise piede in suolo marchigiano &
stato nel 1797, quando le truppe napoleoni-
che invasero la regione occupando prima
le citta costiere e poi quelle piu
interne. Fiorenzuola deriva da “Floren-
tia”, nome presente anche in altre regioni

-3 i

Bruno Piccioni e Christine Mayr

Monite San Bartolo '

italiane come diminutivo-vezzeggiativo
di fiorente. Mentre Focara proviene dai
fuochi che anticamente si accendevano sul
punto piu alto del monte, per richiamare
Pattenzione dei naviganti in prossimita del
pericoloso promontorio.

La citazione di Dante Alighieri “Poi fara si
ch'al vento di Focara - non fara lor mestier
voto né preco” (Divina Commedia Inferno,
XXVIII, vv.89-90), ha reso particolarmente
famoso questo borgo a picco sul mare, in un
tratto nel quale occorrevano “voti e preghie-
re” per salvarsi dai fortunali.

I1 Colli Pesaresi Roncaglia Bianco & un
vino ottenuto dal vitigno albanella, da sem-
pre coltivato in zona, con una piccola aggi-
unta di pinot nero, vinificato in bianco.
Dopo la pressatura soffice delle uve, il mos-
to e avviato alla fermentazione in conteni-
tori d’acciaio alla temperatura controllata
di 18 °C. Segue il riposo in acciaio sulle fec-
ce fini per circa 4 mesi, poi & imbottigliato.
Il vino all’olfatto e caratterizzato da note
fresche di fruttato agrumato, floreale di gi-
nestra e fiori di campo, erbe aromatiche e
sentori minerali. IJabbinamento suggerito
e con la “Tartare di ricciola con lamponi,
pistacchio e finocchio selvatico”.

I1 vino Colli Pesaresi Focara Pinot Nero & ot-
tenuto con una tradizionale vinificazione in
rosso, che prevede la macerazione a freddo,
prefermentativa di 7 giorni e la fermentazio-
ne in cisterna per circa 15 giorni, alla tempe-
ratura di 30 °C. Completata la malolattica, il
vino matura sulle fecce fini in barriques
francesi (50% nuove e le rimanenti di 2° pas-
saggio), per 12 mesi, con batonage mensi-
le. Poi prosegue l'affinamento in bottiglia per
11 mesi prima della commercializzazione.
La produzione si basa su circa 30 ha di vi-
gneti e le vigne sono poste in prossimita del-
la spettacolare costa alta di Focara, dove il

Foto: ©123RF.com

microclima freddo consente di ottenere vini
molto longevi, di grande equilibrio, di note-
vole struttura ed eleganza.

Le aziende produttive, vincolate al rispetto
dell’ambiente, sono solo quattro e praticano
una viticoltura ecosostenibile, senza I'impie-
go di diserbanti chimici e utilizzando come
concime solo lo stallatico locale. Il vino si
presenta con una veste di colore rosso rubi-
no lucente e di buona consistenza; all’olfatto
e invitante, con sentori di bacche di piccoli
frutti rossi freschi: ciliegia, ribes, fragola,
mirtillo e lampone, una leggera speziatura
di vaniglia e ancora violetta, macchia medi-
terranea, mineralita gessosa e sbuffi marini,
veramente elegante; al gusto il tannino e
ben integrato e si alterna a una gradevole
freschezza, ritmata da ritorni di fruttato per-
fettamente in linea con quanto percepito al
naso, con l'alcol cha va a braccetto con la
struttura e con una persistenza lunghissi-
ma. Dabbinamento consigliato & con
i “Tournedos alla Rossini”.

“I vigneti, delle
sottozone, sono
situati sui promontori
collinari a ridosso del
mare, nel Parco
Naturale del Monte
San Bartolo.”

Gioacchino Rossini, nato a Pesaro
nel 1792, un vero signore, un “Bon vivant”,
un esperto “Gourmet”, oltre che grande
musicista, era un assiduo frequentatore di
ristoranti e aveva I’abitudine, quando en-
trava, di salutare stringendo la mano al
maitre, al sommelier e a tutti i camerieri.
Senza disdegnare, prima di sedersi al tavo-
lo, di entrare nelle cucine per fare omaggio
allo chef. La visita non era del tutto disinte-
ressata poiché cosi prendeva ispirazione
per mettersi ai fornelli e creare le sue spe-
cialita, come i “tournedos” diventati nel
tempo celebri non meno delle sue straordi-
narie opere. “L’appetito & per lo stomaco
quello che 'amore & per il cuore, lo stoma-
co e il direttore che dirige la grande orches-
tra delle nostre passioni”. Anche in questa
frase cibo e musica per il compositore van-
no a braccetto: per un risultato eccellente,
P'uno e T’altra, richiedevano una profonda
ispirazione.

Foto: ©Anna Cerrato

® VON TERESA TRINKER-BONORA*

ir freuen uns auf lange
sonnige Tage, laue Som-
mernichte und eine kurze
Auszeit. Fiir einen kurzen
inneren Urlaub bietet die Weinakademie
auch im Sommer Kurse und Ausbildungen
zum Thema Wein, Bier und Genuss.
Besuchen Sie doch einmal den geselligen
Weinstammtisch an fast jedem ersten Mon-
tag im Monat, heuer neu beim Griesbauer-
hof in Bozen, ein wunderbarer Ort!
Fiir alle Interessierten die mehr zum
Thema Wein wissen moéchten bietet sich
monatlich das klassische ,kleine Wein
ABC* an.
Wer sich gleich intensiver mit dem Thema
Wein beschiftigen und sich auf die Spur
des Weinakademikers begeben mdachte,
dem empfehlen wir das ,,Basis Seminar der
Siidtiroler Weinakademie“ in den Mona-
ten Juni und September.
Freuen Sie sich auf Abwechslungsreiche
Verkostungen zu den Themen ,Die Weine
Spaniens, ,Biodynamie im Weinberg®,

DIE TERMINE

Datum Thema
Mi. 22.07.2020
Mi. 24.06.2020
Fr. 03.07.2020

Mo. 06.07.2020
Mo. 03.08.2020
Mi. 26.08.2020
Do. 27.08.2020
Do. 03.09.2020

Das kleine Wein ABC

Die Weine Spaniens
Biodynamie im Weinberg

Fr./Sa. 04.-05.09.2020  Basisseminar der Siidtiroler Weinakademie Bozen
Weinstammtisch-Osterreich

Herbststimmung-Zeit fiir fruchtig-intensive Drinks
Neu! Das ABC der Siidtiroler Weine

Circolo di Degustazione - Vini passiti e fortificati

Mo. 07.09.2020
Mi. 09.09.2020
Do. 70.09.2020
Lun. 74.09.2020

Do. 17.09.2020 Das kleine Wein ABC

22.09.2020 Aroma 7
Mi. 23.09.2020 L abbici dell'enologia
Do. 24.09.2020 Speck & Wein

Do. 24.09.2020

Das kleine Wein ABC (neuer Termin)
Das vertiefende Wein-ABC' (neuer Termin)

Weinstammtisch- Chardonnay (neuer Termin)
Weinstammtisch-Schaumweine (neuer Termin)
Das kleine Wein ABC Meran

Mit Wein auf Weltreise: Bordeaux

,das ABC der Siidtiroler Weine“ sowie
Speck und Wein“. Der Workshop ,,Aroma
1“ bietet einen kleinen Ausflug in die Welt
der Sensorik und mit Wein auf Weltreise be-

geben wir uns im Monat September nach
,Bordeaux“. Das Angebot der Kurse in ita-
lienischer Sprache wurde erweitert und
freut sich ebenfalls auf seine Besucher.
Das klassische ,,L'abbici dell'enologia“, der
Weinstammtisch ,,Circolo di Degustazione®
zu verschiedenen interessanten Themen
oder die Verkostungen zum Thema
»,Borgogna“ bei Gandolfi in Bozen warten
darauf entdeckt zu werden. Fiir Bierliebha-
ber bietet sich im Oktober die Gelegenheit
Holzfass gereifte Weine zu verkosten.
Wir freuen uns auf ein Wiedersehen und
wiinschen viele schéne Genussmomente
fiir Ihren Sommer!

*Siidtiroler Weinakademie

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE

Accademiz del vinc Alto Adige
Kaltern am See

(o)

Marling Plonerhof

Kaltern Manincor

Eppan Josef Brigl

Bozen Griesbauerhof

Bozen Griesbauerhof
Kellerei Algund

Kloster Neustift

Kaltern Manincor

Hotel Mondschein

Bozen Griesbauerhof
Kloster Neustift

Kaltern Vinothek Caldarum
Bolzano Gandolfi

Girlan Kellerei Martini& Sohn
Bozen Vinum

Abbazia di Novacella
Kloster Neustift

Bozen Liwengrube
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Weinsplitter

News, Trends, Personlichkeiten und Interessantes

@® VON PAUL ZANDANEL

Weinwirtschaft
quo vadis?
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Die Corona Pandemie hat den Weinsektor
unerwartet und mit voller Wucht getroffen.
Wichtige Absatzkanile wie die Hotellerie
und Gastronomie sind auf einen Schlag

weggebrochen, auch fiir die Siidtiroler
Weinwirtschaft

Zeitgleich zur Krise hat das WIFO der
Handelskammer Bozen eine detaillierte Studie

B, =

aus der Weinwelt.

Die Absatzkanile werden neu gemischt.
Gewinner ist derzeit der Lebensmittel-

einzelhandel

https://bit.ly/3ebsmlt

Foto: ©Elevate (Unsplash)

Die Online Shops, die derzeit wie Pilze
aus dem Boden schieBen, konnen die
deutlichen Umsatzeinbriiche bei weitem
nicht kompensieren

https://bit.ly/2WYx6Fm
Zum Nachlesen auf der Seite des deut-

schen Weininstituts eine Liste von stindig
aktualisierten Online Bezugsquellen und

ﬂ“

zur Siidtiroler Weinwirtschaft veréffentlicht.
Eine wichtige Orientierungshilfe fiir den
Restart

https://bit.ly/3gic6RC

Auch Falstaff macht sich zur Corona-Krise
Gedanken

https://bit.ly/36pzRTf
Die neue Realitit ist virtuell

https://bit.ly/3eg16Co
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Veranstaltungen

https://bit.ly/2LWTe]Y

Eine US Studie fiir den Monat Mirz 2020
ldsst die Auswirkungen fiir die Weinwirt-
schaft der USA erahnen
https://bit.ly/2WYijun

Die Fachzeitschrift Wine Enthusiast hat eine
eigene ,,Covid News“ Rubrik eingefiihrt
https://bit.ly/2AXoP]b

Foto: ©winespectator.com

Der Wine Spectator berichtet iiber die
bevorstehende Offnung der Restaurants in

den USA

https://bit.ly/3bVNIBH

Das Online-Portal Winenews berichtet
iiber eine internationale Studie der EuAWE
(European Association of Wine Economists)
zum Weinkonsum vor und wihrend Corona
in Italien, Spanien, Frankreich und Portugal
https://bit.ly/2ARUOu5

und liefert einen Uberblick iiber die Situation
in Italien

https://bit.ly/3cYttEZ

Helmut Kocher hilt am Merano Wine
Festival im November 2020 fest und hat
unldngst zu einem Webinar mit illustren
Gisten eingeladen, um gemeinsam einen
Ausblick zu wagen
https://bit.ly/2zgONHe
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Osterreich Wein berichtet iiber den Status
Quo in den wichtigsten Exportmérkten

https://bit.ly/3dbtJAF

Weiterbildung digital

Der Trend zur Digitalisierung wird durch
die Corona Krise beschleunigt. Auch die
Kurse 1 und 2 des WSET Diploma wer-
den jetzt digital angeboten
https://bit.ly/2Zy9Jny

Die mnationale Sommeliervereinigung
AIS wartet seit der Krise mit einer Reihe
von Onlineaktivititen auf, neben der Kurs-
tatigkeit etwa die Vorstellung typischer
Weine der italienischen Regionen durch
die jeweiligen Prasidenten
https://bit.ly/3gk6HJK

Nachhaltigkeit

Der Weg des Pinot Grigio delle Venezie
https://bit.ly/2WVpRxI

Zuletzt gesehen

Weinjahrgang 2019: Eine Analyse von
Falstaff zum Jahrgang 2019 in den wich-
tigsten Weinldndern der Welt
https://bit.ly/2AXiVI2

Noma startet neu durch

Foto: ©Wikipedia

Das einst weltweit beste Restaurant
Noma hat als Wein und Burger Bar neu
geoffnet

https://bit.ly/2ysEIX2

Wachau fiinfzehntes DAC-Weinbauge-
biet
https://bit.ly/2TzEyo4

FuBball-Weltmeister Andrea Pirlo goes
Wine
https://bit.ly/2XpyeRh

,Folgt uns sehr!’

Facebook, Instagram, Twitter und Co.
sind in aller Munde. Nun wird auch
die Sudtiroler Sommeliervereinigung
ihr Social-Media-Angebot mit
Julia Plunger erweitern.

faceboolk
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twitter

Linked [[})
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uch die Weinwelt ist in
den sozialen Medien
stark vertreten. Face-
book, Instagram, Twit-
ter und Co. — nirgend-
wo sonst erreicht man
derart kosteneffizient und prizise die
gewiinschte Zielgruppe — auch weltweit,

bei Bedarf. Deshalb hat sich die Siidtiroler

Sommeliervereinigung entschieden, ihre
Zusammenarbeit mit der Social-Media-
Expertin Julia Plunger auszubauen. Nach-
dem Julia erfolgreich den Facebook-Ka-
nal betreut hat, wird die Siidtiroler Som-
meliervereinigung in Zukunft auch auf
Instagram und Twitter prisent sein. Also
lautet die Losung: ,,Folgt uns!“ Julia wird
weiterhin in Namen der Siidtiroler Som-
meliervereinigung posten was das Zeug
hilt. Daumen hoch!
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SEMINAR

Bildungshaus Kloster Neustift, Vahrn/Brixen:

Aufbauseminar 2:

Wines and Spirits International

1. Block: Mo, 09. — Mi, 11. November 2020
2. Block: Mo, 16. — D1, 17. November 2020
3. Block: Mo, 23. — Di, 24. November 2020
(inklusive Abschlusspriifung am letzten Tag)

Kursort: Bildungshaus Kloster Neustift,
StiftstraBe 1, 39040 Vahrn

STUFE / LIVELLO

Lingua: Italiano

Periodo: 04.09. - 09.12.2020
Orario: ore 19.30 - 22.30

Localita: Albergo Luna Mondschein,
39100 Bolzano, Via Piave 15

Prezzo: 780,00 €

STUFE / LIVELLO

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 07.09. — 30.09.2020
Uhrzeiten: 09.00-12.00 & 13.00-16.00 Uhr
Ort: Bildungshaus Neustift,

39040 Vahrn, Stiftstrafe 1

Preis: 880,00 €

Lingua: Italiano

Periodo: 05.10. — 28.10.2020

Orario: ore 09.00-12.00 & 13.00-16.00
Localita: Hotel Albion Val Gardena,
39046 Ortisei, Via Pinei 38

Prezzo: 880,00 €

Weitere Infos:

Sommeliervereinigung Siidtirol

Tel. +39 338 618 96 45

sommelier@sommeliervereinigung.it

www.sommeliervereinigung.it

STUFE / LIVELLO

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 08.09. — 01.10.2020
Uhrzeiten: 09.00-12.00 & 13.00-16.00 Uhr
Ort: Hotel Majestic,

39031 Reischach, Im Gelinde 20
Preis: 980,00 €

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 29.09. — 25.11.2020
Uhrzeiten: 18.00 — 21.00 Uhr
Ort: Hotel Mondschein,

39100 Bozen, PiavestraBBe 15
Preis: 980,00 €

Lingua: Italiano

Periodo: 06.10. — 26.11.2020
Orario: ore 19.30

Localita: Albergo Luna Mondschein,
39100 Bolzano, Via Piave 15

Prezzo: 980,00 €

Herausgeber: Handels-, Industrie-, Handwerks- und Landwirtschaftskammer Bozen
Siidtiroler Sommeliervereinigung, Siidtirolerstrae 60, 39100 Bozen
Verantwortlicher Direktor: Dr. Alfred Aberer

Redaktionelle Leitung: Roman Gasser

Grafik & Layout: ROGAA Agency

Druck: Druckerei A. Weger (Brixen)

PRUFUNG / ESAME

Sprache/lingua: Deutsch & Italiano
Zeitraum/periodo: 28.04.2020 14.30 Uhr
(schriftlich/scritto) & 19.05.2020 09.30 Uhr
(miindlich/orale)

Ort/Localita: Parkhotel Luna Mondschein
Preis/prezzo: 150,00 €

Sprache/lingua: Deutsch & Italiano
Zeitraum/periodo: 26.10.2020 14.30 Uhr
(schriftlich/scritto) & 19.11.2020 09.30 Uhr
(miindlich/orale)

Ort/Localita: Parkhotel Luna Mondschein
Preis/prezzo: 150,00 €

Sprache/lingua: Deutsch & Italiano
Zeitraum/periodo: 14.12.2020 14.30 Uhr
(schriftlich/scritto) & 12.01.2021 09.30 Uhr
(miindlich/orale)

Ort/Localita: Parkhotel Luna Mondschein
Preis/prezzo: 150,00 €

Redaktion: Dip WSET Christine Mayr, Dr. Albin Théni, Angelo Carrillo,
MDMag. Paul Zandanel, Dr. phil. Maria Kampp

Autorizzazione del Tribunale di Bolzano n. 3/99

www.sommeliervereinigung.it
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