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Die Familie/ Pfeifer vom Pfannenstielhof iNn Rentsch
stent sinnbildlich fur die Sddtiroler Kleinweinbauern
und verkorpert die Sudtiroler Weinseele. Der pramierte
ANNVER st eine Liebeserklarung an den

St. Magdalener.
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Vitae 2020

Prasentation des Weinfahrers VITAE 2020 im

LA NUVOLA in Rom. Dutzende Kellermeister aus
Sudtirol sind nach Rom gepilgert, um die Diplome
in Empfang zu nehmen — auch der Ministerprasident

Giuseppe Conte war anwesend. m r' ©
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ie Ernte ist nun meist eingefahren. Die europaweite
Ernte liegt deutlich unter dem ertragsstarken
Jahr 2018. Zur Ertragsminderung haben Frost,
Trockenheit und Sonnenbrandschéden gefiihrt.
Jedenfalls gibt es zwischen den verschiedenen
Weinbauregionen groBe Ertragsdifferenzen.
Nach ersten Einschitzungen der EU-Kommission wird sich die
diesjahrige Erntemenge auf 156 Mio. Hektoliter belaufen. Dies
entspricht einem Riickgang von 15 % gegeniiber dem Vorjahr.
Bis auf wenige Ausnahmen liegt die Weinproduktion 2019 nach
vorldufigen Schitzungen in den wichtigsten Weinbauldndern der
EU unter dem Durchschnitt. Wihrend Italien und Frankreich
einen Riickgang von 15 % verzeichnen, sind in Spanien - 24 % zu
verbuchen. Dies ldsst sich insbesondere durch einen kalten und
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regnerischen Friithling und einen heilen und trockenen Sommer

erkldren. Portugal ist wohl das einzige Land der EU, das einen
Anstieg seiner Weinerzeugung gegeniiber dem Vorjahr verzeichnet.
e il : - e -z . g g Insgesamt erzeugt die EU 60 % der Weltproduktion.

rDas V.ellscsaln-Wimmen S - = .. ¥ - i % < A ' 1 ! Die prognostizierten Erntemenge fiir die gr68ten EU-Lander:

ist dasjahrliche Tre, W7 2 i ltalien 46,6 Mio. hl

Foto: ©123RF

Weingeschichte-Highlight p - : : J : A : »  Frankreich 41,9 Mio. hl Liebe Mitglieder, wir danken Euch fiir die Treue und Unterstiitzung.
schlechthin — die groBte : el x | 1 . Spanien 4,3 Mio. hl. Genieft die Feiertage im Kreise Eurer Lieben! Ich freue mich auf

und die dlteste Rebe der 5 s : - . A 2 *  Deutschland 9,0 Mio. hl. ein Wiedersehen im neuen Jahr 2020.
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Die Winzer
familie

Die Familie Pfeifer vorm Pfannenstielhof in Rentsch

steht sinnbildlich fur die Sudtiroler Kleinweinbauern und
verkorpert die Sudtiroler Weinseele. Der pramierte ANNVER
ist eine Liebeserklarung an den geschichtstrachtigen

St. Magdalener. Eine Spurensuche.

® VON ROMAN GASSER

ie Familie Pfeifer vom

Pfannenstielhof in Bo-

zen ist eine Somme-

lier-Familie. Hannes

mit seiner Frau Marga-

reth und den Toéchtern
Anna und Veronika - alle in der Familie
haben entweder die Ausbildung oder das
Sommelier-Diplom der Siidtiroler Somme-
liervereinigung absolviert.
Traditionsbewusst werden am Pfannen-
stielhof die beiden autochthonen Sorten
Vernatsch und Lagrein angebaut. Und der
Erfolg gibt der Familie Pfeifer dabei Recht:
Die Weine werden immer wieder pramiert.
Seit kurzem ist die Wein-Kollektion von
Hannes Pfeifer um eine Etikette reicher:
den ANNVER St. Magdalener Classico
Doc 2017. Der Name ist eine Hommage an
die Tochter ANNa und VERonika.
Familidre Hingabe, entsprungen aus Tradi-
tion, ein iiberschaubares Gebiet, eine Her-
zensangelegenheit — welche Zutaten wer-
den fiir ein groBes Ganzes bendotigt?
DIONYSOS war am Pfannenstielhof auf
Besuch.

DIONYSOS: Hannes, mittlerweile be-
findet sich der Hof in siebter Generation
und deine beiden Tochter sind die achte
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Generation — hat es frither mehr Konkur-
renzkampf zwischen den Hofen hier im St.
Magdalener Anbaugebiet gegeben?

Hannes Pfeifer: Nicht direkt einen Kon-
kurrenzkampf, wir waren frither auch die
sogenannten jungen Wilden, so wie es heu-
te meine Tochter sind, auch wir hatten eine
junge Gruppe und haben uns untereinan-
der ausgetauscht. Natiirlich haben wir un-
sere Viter von unseren Ideen iiberzeugen
miissen. Das brauchte manchmal halt et-
was Zeit.

Was war als Bub fiir dich ein einschneiden-
des Erlebnis oder ein prigender Moment?
Dinge wo man im Nachhinein froh ist, sich
damals durchgesetzt zu haben?

Das ,, Ausdiinnen hat mich sehr gepragt ...

Also das Ausdiinnen, auch Griine Lese
(franzosisch Vendange en vert) genannt.
Darunter versteht man das vorzeitige He-
rausschneiden griiner, unreifer Trauben
zur Verringerung des Traubenbehangs ei-
nige Wochen vor der eigentlichen Ernte ...

Ganz genau. Mein Vater hat diese Qualitts-
maBnahme am Anfang nicht befiirwortet,

er sagte zu mir: ,Wenn du wenigstens die
Weimer - die nach dem Abschneiden auf
dem Boden liegen - so schnell wie méglich
irgendwo hinbringst, dort wo ich sie nicht
sehen kann, wire ich dir sehr dankbar.“
Als mein Vater im Sommer auf Sommerfri-
sche war, haben wir die Zeit genutzt und
die tiberzihligen Trauben auf den Boden
geschnitten. Aber mit der Zeit kam auch
bei meinem Vater die Akzeptanz. In den
letzten Jahren seines Lebens hat er zu mir
oOfters gesagt: ,Hannes, so schéne Weimer
wie du hast, hatte ich nie.“ Er hat dann ein-
gesehen, dass es der richtige Weg war.
Beim Kellerumbau haben wir auch Neue-
rungen durchgefiihrt, neue Fisser, neue
Rebel, neue Presse und einen neuen Bo-
den. Frither bei meinem Vater gab es im
Keller noch einen Erdboden, so etwas
wire heute unvorstellbar. Hier sieht man
wie schnelllebig die Zeit ist.

In den 1970er- und 80er-Jahren hat das
Thema Marketing noch keine groBe Rolle
gespielt, aber wenn du jetzt zuriickschaust
- weil die Qualitit enorm gestiegen ist —,
was hat sich vom Verkauf gedndert?

Frither wurden die St. Magdalener Weine
fast ausschlieBlich in die Schweiz verkauft, >

Die Pfeifers: Veronika, Hannes, Anna und Margareth
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> mein Vater hat schon 1970 die ersten Sie-
ben-Zehntel-Flaschen abgefiillt und er hat
gesehen, dass das gut ankommt. Man hat
gesehen, dass man seinen eigenen Wein
produzieren und direkt verkaufen kann.
Ich habe bis 1975 in der Laimburg die
landwirtschaftliche Schule besucht. Ich bin
gleich darauf im Betrieb eingestiegen und
habe mich immer wieder bei Kursen wei-
tergebildet

Also hat eine Revolution im Verkauf statt-
gefunden?

Ja genau, es war schon revolutionir, wel-
chen Wandel wir damals durchlebt haben.
Es ging alles sehr schnell. Frither haben
wir den Wein fiir die Schweizer Tankwa-
gen vorbereitet, die konnten nicht direkt
bis zum Hof vorfahren, da unsere Zufahrt
viel zu eng ist — wir legten eine Weinlei-
tung bis zum Eisack, das sind 200 Meter.
Unten am Eisack wartete dann der Tank-
wagen. Mein GroBvater hat 1925 die ers-
ten Hektoliter in die Schweiz verkauft —
das ist bald 100 Jahre her. Die Tankwagen
sind damals iiber den Reschen in die
Schweiz gefahren.

Hannes: Mein GroBvater hat genauestens
Buch gefiihrt, er wusste immer genau, wie
sich der Preis entwickelte. Ich kann 100
Jahre Geschichte des Pfannenstielhofes ge-
nauestens dokumentieren.

Margareth Pfeifer: Die Biicher haben wir

Von der Seele des Weines

Foto: ©Pfannenstielhof, Johannes Pfeifer
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Weinlese am Pfannenstielhof
(ca. 1905)

immer noch, alles schwarz auf weil und
duBerst spannend.

Hannes: Anfang der 80er-Jahre haben wir
in die Siebenzehntelflasche abgefiillt, aber
ein wenig an Wein wurde immer noch pa-
rallel in die Schweiz verkauft, man war
noch nicht imstande, die komplette Ernte
am Hof abzufiillen.

Weil ihr euch mitten in der Marktaufbau-
phase befunden habt?

Hannes: Ja eben. Ab Mitte der 1980er-Jahre

ist der Markt rasant gewachsen. Fortan
wurde die gesamte Ernte in Siebenzehntel-
flaschen abgefiillt, das war eine sehr befrie-
digende Zeit.

Also war die Schweizer Krise der entschei-
dende Moment, wo ihr entschieden habt,
alles selbst abzufiillen und zu verkaufen?

Hannes: Das kann man so sagen. Es war
der Startschuss in eine neue Ara — das hat
mich mit Stolz erfiillt. Es sind auch Men-
schen zu uns gekommen, die Wein am
Hof verkostet, geschitzt und gekauft ha-
ben. Ich bin am Wochenende auch ofters
in der Gegend herumgefahren und habe

Der nationale italienische WeinfUhrer Vitae 2020 kurt die
besten Weine — darunter wieder viele Sudtiroler Tropfen.
Eine besondere Auszeichnung erfahrt Johannes Pfeifer

und sein Weingut Pfannenstielhof.

® VON ALBIN THONI

enn der neue Wein in den
Fassern reift, dann legen
die Weintester jedes Jahr
aufs Neue ihre Bewertun-
gen zu den vergangenen Jahrgidngen vor.
Ende Oktober war es wieder soweit: Im
neuen Kongresszentrum ,La Nuvola® in
Rom wurde die VI. Edition des nationalen
italienischen Weinfiihrers Vitae 2020 vor-

8 DIONYSOS DAS FAMILIEN-PORTRAT

gestellt. Herausgegeben wird diese ,Wein-
bibel“ jedes Jahr von der italienischen
Sommeliervereinigung AIS. Inmitten der
Vielzahl an Weinen und Kellereien bieten
solche Weinfiihrer eine wertvolle Orientie-
rung und professionelle Einschétzung.

Primiert wurden an diesen zwei Oktober-
tagen in Rom auch jene Weingiiter/Kelle-
reien, die fiir ihre Weine vier Reben (quat-
tro viti) erhalten haben. Alle 38 Siidtiroler
Kellereien, die iiber 91 Punkte erhalten

haben, schenkten in diesem Rahmen ihre
edlen Tropfen zum Verkosten auf.

Der Hoéhepunkt der Veranstaltung war
die Uberreichung des Premio d’eccellen-
za, des Tastevin. Dieser Preis wird jedes
Jahr von der nationalen italienischen
Sommeliervereinigung jeweils an nur
eine Kellerei/ein Weingut einer der 22
Weinregionen Italiens vergeben. Er hat
die Form eines Stiefels und symbolisiert
das Weinland Italien, er gilt als Zeichen

»,Die Weingeschichte
ist bei uns in der
Wahrnehmung nicht
so ausgeprigt, weil
frither der Wein vom
Hof wegging und der
Verkauf keine so
grof3e Rolle gespielt
hatte. Doch dann
hatten wir plotzlich
die Chance, unseren
eigenen abgefiillten
Wein in den Hianden
zu halten.“

Hannes

den Wein, welchen ich verkauft habe,
selbst ausgeliefert — das hat mir unheim-
lich viel Freude bereitet. Als ich dann wie-
der daheim war, hatte ich endlich ein we-
nig Geld im Sack (lacht).

Endlich etwas Geld im Sack ... (lacht)

Hannes: Als ich an einem Wochenende
100 Flaschen verkauft hatte, habe ich meinen

Vater gesagt, ich hitte nur 90 verkauft, somit
hatte ich immer Geld in der Tasche.

Dann kamen die Zeiten, wo sich die Siidti-
roler hinter der Marke versteckt haben,
weil sie noch Angst hatten. Wie willst du
heute die letzten Skeptiker iiberzeugen?

Hannes: Die Weingeschichte ist bei uns in
der Wahrnehmung nicht so ausgeprigt,
weil frither der Wein vom Hof wegging
und der Verkauf keine so groBe Rolle ge-
spielt hatte. Doch dann hatten wir plétzlich
die Chance, unseren eigenen abgefiillten
Wein in den Hinden zu halten. In Frank-
reich war das ganz anders, sie haben schon

Margareth Pfeifer mit ihrer Tochter Anna bei der Diplomiiberreichung

Foto: ©Albin Théni

(ca. 71900)

frither verstanden, wie man den Markt er-
obert und personalisiert. Um uns zu ver-
bessern mussten wir gewisse Dinge selbst
in die Hand nehmen.

Margareth: Als der Wein in die Schweiz
verkauft und dort abgefiillt wurde, war er
plotzlich kein Stidtiroler Wein mehr, die
Identitdt hat man damals komplett aus der
Hand gegeben. Erst als man seinen selbst
abgefiillten Wein mit eigenem Etikett in
der Hand hielt, wurde die Marke Siidtirol-
Wein erst greifbar. >

fiir die Anerkennung um die Verdienste
eines Weingutes.

In diesem Jahr ging der Preis an das Le-
benswerk von Hannes Pfeifer vom Pfan-
nenstielhof und den ANNVER St. Mag-
dalener Classico Doc 2017. Eine Aus-
zeichnung fiir einen ,besonderen, ganz
speziellen, exzellenten Wein, einen Be-
zugspunkt fiir das jeweilige Weinland
bzw. Region® — so die Worte des nationa-
len Priasidenten Antonello Maietta und
Chris Mayr, der Prasidentin der Stidtiro-
ler Sommeliervereinigung.

Der Weingutsbesitzer und Winzer Johan-
nes wird mit diesem Preis auch fiir seine
Vorreiterrolle um eine hohe Qualitit der
Rebsorte Vernatsch geehrt. Der ANNVER
ist gewissermaBen das Herzstiick des Wein-
gutes, der ,Premier Cru“ vom Pfannen-
stielhof. Die Trauben wachsen auf Pergeln
im ,,gemischten® Satz , sie werden gemein-
sam gelesen, eingekeltert und ausgebaut. >

DAS FAMILIEN-PORTRAT DIONYSOS 9
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> Hatte man vor dem Aufbau der Marke
Stidtirol Minderwertigkeitskomplexe ge-
geniiber dem restlichen Italien?

Hannes: Sicher hatten wir in der Vergan-
genheit auch Wahrnehmungsschwierig-
keiten — weil man qualitativ nicht mithal-
ten konnte, man ist auch nicht so sehr zur
Vernatschtraube gestanden, kein Ver-
gleich zu heute.

Margareth: Hannes ist einer, der immer
mit Leib und vor allem Seele zum Ver-
natsch und Magdalener gestanden ist. Thm
ist es ein Bediirfnis und eine Lebensaufga-
be, dass der Vernatsch mehr Wertschit-
zung erhilt. Und deswegen freut es uns
heute umso mehr, dass unser ANNVER
die groBe Auszeichnung erhalten hat. Das
ist der Beweis, dass der Vernatsch geehrt
und geliebt wird. Wir erhoffen dadurch
eine weitere Aufwertung fiir die Marke
St. Magdalener.

Hannes: Auch Vernatsch Weine kénnen
gut reifen. Bei Vertikalverkostungen
(manchmal auch 20 Jahre zuriick) erleben
wir immer wieder wie gut sich ein St. Mag-
dalener iiber die Jahre halten bzw. entwi-
ckeln kann. Er bekommt dann Blaubur-
gunder-Ziige.

Wenn du deine beiden Téchter Anna und
Veronika beobachtest, wenn sie dir versu-
chen etwas beizubringen, siehst du dann

> Der Wein reift nach einer vierzehntégigen
Maischegérung circa 18 Monate lang aus-
schlieBlich im Stahltank und sechs Monate
in der Flasche. Mit seiner frischen, inten-
siven Frucht, seiner Samtigkeit ob der sei-
digen Tannine, seiner herzhaften Wiirze
und Raffinesse gibt er ein beredtes Zeug-
nis von der Handschrift des Kellermeis-
ters Johannes.

Der St. Magdalener Classico 2017 ANNVER
ist geprdgt von einer auBerordentlichen
Strahlkraft, mit einer Struktur voller
Weichheit und Mineralitit, koérperreich,
mit langem Abgang und mit den Gaumen,
nicht nur der Weinkenner und GenieBer
schmeichelndem, weichem Nachhall.
Dem Winzer ist es gelungen, einen perfek-
ten, lebhaft funkelnden Wein, mit einem
leuchtend intensiven Granatrot, getragen
von Eleganz und Harmonie, sozusagen
viel ,,Sinnlichkeit“ in die Flaschen zu zau-
bern. Obwohl, oder gerade weil der Wein
ausschlieflich im Stahltank ausgebaut

10 DIONYSOS DAS FAMILIEN-PORTRAT

oft das Bild vor dir, als du in jungen Jahren
deinen Vater iiberzeugen musstest?

Hannes: Ich denke nicht. Ich habe Freude
daran, wenn mich meine beiden ,,Gitschn“
fiir neue Ideen begeistern. Sie verleihen
mir immer viel Motivation und stehen im-
mer hinter mir.

Anna Pfeifer: Wir haben ein ganz anderes
Verhiltnis zu dir wie du zu deinem Vater.
Wir vier harmonisieren sehr und reden
viel miteinander.

Veronika Pfeifer: Das Verhiltnis ist sehr
freundschaftlich und nicht so wie friiher,
wo generationsiibergreifend nicht so viel
geredet wurde.

Margareth: Frither hat man sich nicht im-
mer getraut alles zu sagen. Wenn unsere
Midchen eine Idee haben, dann sollen sie
es kundtun. So wurde es ihnen immer ver-
mittelt. Die Gestaltungidee der ANNVER-
Flasche kam von den beiden.

Veronika: Es steht auch unser Name drauf
(lacht).

ANN(a) VER(onika) — als die drei An-
fangsbuchstaben von euch beiden ...

Margareth: Die neue personalisierte Fla-
sche fiir unsere Weine war zum Beispiel
auch die Idee unserer Médchen. Sie sagten,

wird, betort er auf Anhieb mit einer klaren,
feinen und fruchtigen Nase und einem sehr
offenen, harmonischen Aromenspiel.

Der Erbhof in Rentsch ist seit iiber 200
Jahren im Besitz der Familie Pfeifer. Der
reine Rotwein-Familienbetrieb in nun-
mehr siebter Generation ist Ausdruck der
Verwurzelung mit Grund und Boden.
Und seine Weine sind ein Spiegelbild der
Landschaft am 6stlichen Rand von Bozen
mit gut durchliifteten Lagen und wérme-
speichernden Morénenschuttbéden. Der
Hof selbst ist seit Jahren fiir seine vielfach
ausgezeichneten, autochthonen Sorten St.
Magdalener und Lagrein weitum be-
kannt: Im Jahre 2010 hat ein renommier-
ter Weinfiihrer Italiens den St. Magdale-
ner 2009 erstmals in den Olymp der bes-
ten Weine Italiens gehievt.

Der St. Magdalener besteht aus 95 Prozent
Vernatsch und 5 Prozent Lagrein, er weist ei-
nen Alkoholgrad von 14 Prozent auf. Mit sei-
nem grof3em Potential bringt er viel ,,Spal3

Fotos: ©Pfannenstielhof, Johannes Pfeifer

Pfannen
stielhof

dass es viel zu schade sei, so einen guten
Wein nur in einer Basisflasche abzufiillen.
Selbst fillt das einem manchmal gar nicht
mehr auf, man muss immer offen sein fiir
neue Ideen.

Hannes: Das Auge trinkt ja mit — die Fla-
sche und das Etikett sollen dem Wein ent-
sprechen.

Anna: Aber es war nie schwierig fiir dich
das zu akzeptieren.

Ist dir das Herz aufgegangen als du gese-
hen hast, wie toll sich die beiden mit dem
Produkt auseinandersetzen?

Hannes: Ja stimmt. Natiirlich freute es
mich zu sehen, dass auch sie mit dem neu-
en Wein groB3e Freude haben.

Margareth: Beim ANNVER haben wir die
gesamte Familie miteinbezogen, jeder hat
seinen Beitrag geleistet, was uns alle mit
Genugtuung erfiillt.

Hannes: Meine beiden Tochter haben ei-
nen sehr feinen Gaumen, wir verkosten
gerne zusammen. Sie konnen sich bei der
Weinbeschreibung einfach gut ausdriicken
und wirken dabei stets selbstsicher.

Ihr seid ja eine Vorzeige-Sommelier-Fami-
lie ... Inwieweit hat die Stidtiroler Somme-
liervereinigung dazu beigetragen?
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ins Glas®, passt zu geselligen Anléssen, ist ein
idealer Begleiter von regionalen und medi-
terranen Vor- und Hauptspeisen — kurzum:
Er ist pradestiniert fiir Langlebigkeit.

Der Name ANNVER ist eine Hommage
an die charmanten Toéchter des Pfannen-
stielhofes, Anna und Veronika, zwei auf-
strebende Weinfachfrauen und ausgebilde-
te Sommeliers, die in den nichsten Jah-
ren als achte Generation das Weingut Pfan-
nenstielhof leiten werden.

Johannes Pfeifer hat mit immer groerem
Erfolg den Betrieb seit vielen Jahren vo-
rangetrieben und mit groBem Elan ver-
sucht, das Image und die Bedeutung des
klassischen St. Magdaleners aufzuwerten.
Das alles im Gleichklang mit seiner Fami-
lie, allen voran mit seiner Frau Margareth.
Ihre Philosophie ist getragen von den Prin-
zipien des traditionsbewussten, naturnah-
emn, integrierten Weinbaus. Die hohe
Qualitdt der Weine vom Pfannenstielhof
spiegelt sich nicht zuletzt auch im Erschei-

,Ich habe Freude
daran, wenn mich
meine beiden
Gitschn fiir neue
Ideen begeistern.
Sie verleihen mir
viel Motivation und
stehen immer
hinter mir.“

Margareth: Sehr viel. Wir haben es genossen,
die Ausbildung zu absolvieren, vor allem
weil wir zwei (Margareth und Anna) sie
gemeinsam gemacht haben.

Welche Erkenntnisse hattet ihr durch die
Sommelier-Ausbildung errungen?

Anna: Ich habe pl6tzlich gewusst, dass ich
sehr wenig weil3. Fiir mich war es eine Er-
fahrung fiirs Leben, weil ich so viel gelernt
habe. Man muss das enorme Wissen nur
aufsaugen, welches einem vermittelt wird.
Auch das Reisen hat mir weitergeholfen.
Eine weitere Erkenntnis beim Sommelier-
Kurs war folgende: Ich habe immer sehr >

»<Dem Winzer ist es
gelungen, einen perfekten,
lebhaft funkelnden Wein,
mit einem leuchtenden
intensiven Granatrot,
getragen von Eleganz und
Harmonie, sozusagen

viel Sinnlichkeit in die
Flaschen zu zaubern.“

nungsbild der eleganten Flaschen mit ih-
ren subtilen Etiketten wider.

Es bewahrheitet sich die Aussage vom be-
rilhmten Piemonteser Winzer Giacomo
Bologna: ,,Bei den Weinen vom Pfannen-
stielhof geht ein Stiick von der Seele des
Weinberges, aus dem er kommt, auf den
iiber, der ihn trinkt“!
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> gerne gegessen, aber dass das Essen den
Wein so dermallen beeinflussen kann, war
mir bis dahin nicht bewusst. Ich habe das
nie so wahrgenommen und immer unter-
schitzt, wie wichtig die Speisen/Wein-An-
passung ist.

Margareth: Wir haben uns dann am Tisch
ausgetauscht, diskutiert, welcher Wein zur
Speise passt. Wir sind jetzt viel sensibler
und schitzen die Weinbegleitungsmethode
mehr denn je.

Veronika: Durch die Sommelier-Kurse
lernte ich vor allem das richtige Verkosten
und einen Wein in seinen verschiedenen
Facetten zu beschreiben.

Jetzt beim Studium lerne ich auch eine an-
dere Seite des Weines kennen. Ich studiere
in San Michele Onologie. Ich lerne sozusa-
gen einen Wein zu machen, welcher keine
Fehler vorweist (lacht).

»1ch bin ein groBer
Vernatsch-Verfechter.
Man muss bei der
Verarbeitung dem
Vernatsch das geben,
was ihm zusteht.
Vernatsch erfordert
viel Sorgfalt und
Fleil — sowohl im
Anbau als auch

im Keller.“

Hannes

Margareth: Wir haben nun mehr Allge-
mein- und Basiswissen fiir gemeinsame
Weingespriche in der Familie. Und man
sieht durch die Sichtweise eines Konsu-
menten viel besser, worauf es ankommt.

Durch mein erweitertes Wissen kann ich
mit den Kunden ganz andere Aspekte an-
sprechen, welche nicht unbedingt mit unse-
rem Betrieb zu tun haben — die Ausbildung
gibt mir mehr Sicherheit beim Interagieren.

Merkt ihr als klassische Weinfamilie, dass
sich die Menschen heutzutage mehr Wein-
wissen aneignen als frither?

Margareth: Es gehort mittlerweile zur
Allgemeinbildung und Kultur, etwas iiber
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Wein Bescheid zu wissen. Es sind auch
mehr Weinwissende unterwegs als friiher.
Sie sind aufnahmeféhiger und kénnen bes-
ser begeistert werden.

Anna: Man will heutzutage einfach Be-
scheid wissen — man setzt sich mit der Ma-
terie Wein viel mehr auseinander. Der
Wein ermdéglicht dir mehr zwischen-
menschliche Beziehungen. Der Genuss ge-
nerell hat mittlerweile an Wertigkeit ge-
wonnen.

Veronika: Man trinkt lieber ein Glas Wein
in der Gesellschatft.

Wieso trinken die jungen Leute gerne
Vernatsch? Ist es ein Generationsding?

Die junge Generation hat Gefallen
an leichten Rotweinen gefunden. Der
Vernatsch wird heute viel mehr wahrge-
nommen.

Hannes: Gott sei Dank hat sich das in eine
positive Richtung entwickelt. Man muss
aber trotzdem noch viel arbeiten. Ich bin
ein groBer Vernatsch-Verfechter. Man muss

bei der Verarbeitung dem Vernatsch das
geben, was ihm zusteht. Vernatsch erfor-
dert viel Sorgfalt und Fleil — sowohl im
Anbau als auch im Keller.

Wegen seiner milden Sdure und der weni-
gen Tannine passt der St. Magdalener zu
fast allen Speisen, er ist ein wahrer Allroun-
der; er kann zu vielen Gelegenheiten ge-
trunken werden. Am besten etwas gekiihlt.

Beim Genuss muss man nicht auf der Men-
ge schauen?

Hannes: Gelegentlich kann man auch et-
was mehr davon trinken (lacht).

Nach einer durchzechten Nacht mit St.
Magdalener Wein hat man weniger Kopf-
schmerzen als mit anderen Weinen?

Margareth: Kann sein (lacht).

Der Magdalener ist trendig und muss ei-
gentlich noch mehr wahrgenommen wer-
den. Ich sehe da noch Potential nach oben.

Vielleicht kommt die groe Stunde noch?

Margareth: Ich glaube, es ist jetzt ganz

Veronika, Hannes und Anna:

»Es findet ein sehr offener Dialog statt.
Das Miteinander im Team steht bei
uns an erster Stelle.

wichtig, dass wir die Langlebigkeit und das
Potential des St. Magdaleners noch besser
nach auBen prisentieren und diesbeziig-
lich Strategien entwickeln.

Welche Verdnderungen miissten noch ge-
macht werden?

Hannes: Die Weine sind gut, aber manche
stehen nicht voll dahinter. Zwischendurch
hort man auch abfillige Urteile — und das
muss sich dndern. Er ist ein toller Wein,
den es weltweit nur in Siidtirol gibt. Und
da sollte jeder dahinterstehen.

Margareth: Das klassische St. Magdalener-
Gebiet ist das einzige Gebiet Stidtirols, wo
die Hofetradition erhalten geblieben ist. Wir
sind 10-12 Hofe, wo immer schon eingekel-
lert worden ist. Wir alle haben eine lange
Geschichte und machen Spitzenweine.

Also hat sich die Hofetradition positiv aus-
gewirkt?

Hannes: Ja, jeder hat hart gearbeitet und
jetzt hat der St. Magdalener einen viel bes-
seren Ruf als der Vernatsch. Die Jungen
des St. Magdalener-Gebietes haben sich
jetzt zusammengeschlossen — Anna und
Veronika sind sehr begeistert.

Es ist doch immer besser Hand-in-Hand
zu gehen und sich in einen regen Informa-
tionsaustausch zu befinden. Was ist eure
Vision - oder was inspiriert euch am
meisten?

Anna: Der Austausch untereinander ist
fundamental wichtig, man kann auch iiber
Probleme sprechen und sich gegenseitig
helfen. Es soll sich niemand schimen den
jeweils anderen was zu sagen, es soll ein of-
fener Austausch stattfinden und jeder darf
sich integriert fithlen.

Der Pfannenstielhof

Bereits 1561 wurde der Pfannenstielhof als Hof mit einer eigenen Torggl, einer Weinkelter,
beschrieben und wird heute als Familienbetrieb in siebenter Generation gefiihrt. Er liegt

in der Talebene am &stlichen Rand von Bozen mitten in den Weinbergen. Entgegen dem
derzeitigen Trend in Siidtirol, aber authentisch ist der Pfannenstielhof ein reiner
Rotweinbetrieb mit den beiden autochthonen Weinen St. Magdalener und Lagrein. Diese

heben sich wohltuend vom internationalen Einheitsgeschmack ab. Die Familie betreibt
naturnahen, integrierten Weinanbau. Dazu gehort auch die sorgfiltige Handarbeit, sei es
beim Winterschnitt, beim Entlauben, bei der Ertragsreduzierung oder beim Ernten der

Trauben. Mit den Boéden, auf denen die Pfannenstielhof-Reben wachsen, ist die Familie
besonders verbunden und wollen daraus — gelenkt von deren Hénden - das Beste machen.
Sie sehen sich als ihre Aufgabe, die Einzigartigkeit ihrer Boden im Wein einzufangen

und produzieren lagen- und sortentypische Qualititsweine, die durch ihre Authentizitit
und Individualitit iiberzeugen: St. Magdalener classico, St. Magdalener ANNVER,
Lagrein Rosé, Lagrein vom Boden und Lagrein Riserva. Die Familie Pfeifer produziert

lagen- und sortentypische Qualititsweine, die durch ihre Authentizitit und

Individualitit iiberzeugen.

Veronika: Wir befinden uns alle im selben
Boot. Nur zusammen konnen wir erfolg-
reich weiterarbeiten. Niemand soll sich al-
leine fiihlen.

Anna: Wichtig ist auch, dass man zusam-
men auftreten kann, und so fiihlt man sich
starker, als wenn jeder nur sein eigenes
Stippchen kochen wiirde. Man kann so viel
gezielter etwas auf die Beine stellen

Veronika: Primir ist es wichtig, dass man
mit seinen Problemen nicht alleine ist,
iiberhaupt wenn man als junger Bauer ein-
steigt, oder wenn unsere Generation eines
Tages iibernehmen wird, so fiithlt man sich
gewappnet.

Welche Probleme meint ihr? Den Druck
welchen man hat, immer wieder die maxi-
male Qualitit zu erreichen? Oder eben in
einer gewissen Liga bestehen zu kénnen?
Welche Unterstiitzung braucht man spezi-
fisch von den anderen?

Anna: Zusammen macht prinzipiell ein-
fach alles mehr SpaB3. Ich glaube unsere
Gruppe ist nicht aus der Not heraus ent-
standen, sondern weil einfach rein gar
nichts dagegen spricht.

Hannes: Auch die Offentlichkeitswirkung
ist wichtig.

Veronika: Es ist wichtig, dass man ohne
Konkurrenzkampf an einem Tisch zusam-
mensitzt und alle Weine blind verkostet, so
kann jeder offen sagen, was er denkt, ohne
zu wissen welcher Wein von wem stammit.
Es findet ein sehr offener Dialog statt. Das
Miteinander im Team steht bei uns an ers-
ter Stelle.

Margareth: Wenn jemand im Magdalener-
Gebiet einen Preis oder Auszeichnung

erhilt, freut sich jeder fiir den anderen,
denn es ist eine Bestitigung der Arbeit von
uns allen.

»Die junge
Generation hat
Gefallen an leichten
Rotweinen gefunden.
Der Vernatsch wird
heute viel mehr
wahrgenommen.“

Anna

Zum Abschluss kommen wir zu etwas Er-
freulichem: bei der VITAE-Auszeich-
nung hat der ANNVER St. Magdalener
Classico Doc 2017 eine ganz besondere
Auszeichnung erhalten — erfiillt euch das
mit Stolz?

Hannes: Ja, wir fithlen uns geehrt und in
unserer Arbeit bestitigt, auch fiir den Ruf
des Vernatsch hat das eine positive Signal-
wirkung. In diesem Sinne wollen wir mit
demselben Tatendrang weiterarbeiten und
motiviert in eine tolle Zukunft blicken!

Am Ende zeigten uns Anna und Veronika
voller Stolz das neue ANNVER-Etiket-
tendesign und strahlten iiber das ganze
Gesicht. Es sind genau diese Momente,
wo man sieht wie viel Herzblut in den
Pfeifers steckt. Sinnbildlich fiir alle
kleinen Weinbauern in Siidtirol, die tag-
tdaglich dafiir Sorge tragen, dass wir facet-
tenreiche Qualitdtsweine unser Eigen
nennen diirfen.
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Hans Terzer und sein ,Zaubertrank®:

Die APPIUS Collection 2010 — 2015 wird
zum Sammelobjekt. Jahrgang fur Jahrgang
das Beste. Exklusive Vorstellung des APPIUS
2015, des ,[raumweines” von Hans Terzer
und der Kellerei St. Michael-Eppan im
Palazzo Bovara in Mailand.

® VON ALBIN THONI

n diesem Jahr — und das erste
Mal iiberhaupt — erfolgte die VI.
Edition des APPIUS im Rah-
men der ,Milano Wine Week -
MWW?¢. Begriindet wurde diese
italienische ~ Weinveranstaltung
vom Maildnder Jungunternehmer und
Onogastronomen
Federico Gordini — sein Motto: ,,Il mondo
del vino ha bisogno di nuovi linguacci®.
Was in der Weinwelt Rang und Namen hat,
war in Mailand anwesend: Weinfachleute,
Direktoren von nationalen und internatio-
nalen Weinfithrern, Weinjournalisten,
Weinblogger und Influenzer aus ganz Ita-
lien. Nach der BegriiBung durch
Anton Zublasing, den Obmann der Kelle-
rei St. Michael, ergriff Hans Terzer das
Wort. Er sprach von seiner Freude dartii-
ber, dass die Kellerei St. Michael an der
Wein-Woche in Mailand als Partner teil-
nehmen und hier den APPIUS 2015 vor-
stellen darf. Er sagte unter anderem: ,,Por-
tiamo a Milano il meglio della nostra pro-
duzione vitivinicola, che in APPIUS trova
la sua massima espressione®.
In den nichsten kurzweiligen Stunden
wurde ein vorziigliches sechs-Ginge-
Menii serviert, unter anderem mit Orien-
tal Sicilia, Mini Burger, Hamachi Pecora,
Carpaccio di Angus, Sushi KAN und
Mood Stone, kreiert vom Team um Priyan
Wicky’ vom bekannten Restaurant in
Mailand. Zu jedem Gericht angepasst
wurden exzellente Weine, durchwegs ilte-
re Jahrgéinge, von der Kellerei St. Micha-
el. Hans Terzer erzdhlte dazu die Ge-
schichten der jeweiligen Weine.
Es waren erlebnisreiche Stunden, in denen
man gute Gelegenheit hatte, neue Kontak-
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te zu Journalisten aus ganz Italien zu kniip-
fen und bei diesen Interesse fiir das Wein-
land Siidtirol zu wecken.

Als Hohepunkt des Abend wurde das Ge-
heimnis geliiftet um den von der Weinwelt
bereits das sechste Mal entgegen gefieber-
ten Appius. Dieser war durch eine Palla,
ein schwarzes Tuch aus Leinen, abgedeckt.
Wie beim Hochamt wihrend der Eucharis-
tiefeier der Kelch mit dem Messwein em-
porgehoben wird, so deckte Hans Terzer
ehrfurchtsvoll dieses Tuch ab unter gro-
Bem Beifall, Blitzlichtgewitter und virtuo-
sen Klidngen mit Violine und Piano.

In der Liturgie heiBt es: ,,Du schenkst uns
den Wein, die Frucht des Weinstocks und
der menschlichen Arbeit.*

Die Vorstellung des APPIUS 2015 erfolgte
wahrlich in einem sehr wiirdigen Rahmen
— mit Ruhm und Ehre fiir den Schopfer. In
diesem Fall fiir Hans Terzer, den Ausnah-
me-Kellermeister der Kellerei St. Michael-
Eppan, den Siidtiroler Meister der groBen
WeiBweincuvées. Die Flasche ruht als Ju-
wel in einer braunen Holzkiste — die ex-
klusive Cuvee ist gemidB den bekannten
Prinzipien von Hans Terzer ausgebaut:
»Es gilt den Jahrgang besser widerzuspie-
geln durch die personliche Auswahl exzel-
lenter Trauben in den Weinbergen und
der sorgfiltigen Arbeit im Keller. GroBe
Weine brauchen ihre Zeit. Sie erfordern

Der Obmann Anton Zublasig

Chris Mayr mit dem APPIUS 2015

Sorgfalt, Geduld, Expertise, Fingerspitzen-
gefiihl, Liebe zur Materie und nicht zuletzt
ein enormes handwerkliches Geschick -
genauso wie es bei jedem groBen Kunst-
werk der Fall ist“. Jedes Jahr anders, aber
immer einzigartig, bei dem am Ende ein
einzigartiger Genuss steht, imstande alle
Sinne zu betoren.

Hans Terzer leitet seit 1977 mit groBem
Ehrgeiz und viel Leidenschaft die Geschi-
cke der seit iiber 100 Jahren bestehenden
Kellerei (siehe Dionysos Nr. 4/2018). Dank
seiner Expertise, Sorgfalt, Geduld und
nicht zuletzt durch seine visionidren Ideen
hat er aus der Genossenschaftskellerei ein
blithendes Unternehmen geschaffen und
sich weltweit einen Namen gemacht. Seit
1993 ist er auch der Prisident des Verban-
des der Siidtiroler Kellermeister, der heut-
zutage um die 100 Mitglieder zihlt.

,Der Kellermeister ist nicht mehr nur der

Stephan mit Stefania
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»,Genuss ist eine Haltung zum Leben. Wein ist das schonste
Lebens-Elixier der Menschheit — er bereitet, wie der
Winemaker Hans Terzer, Lebensfreude.“

Gourmet-Magazin Feinschmecker

Macher im Keller, sondern auch nach au-
Ben hin das Aushéngeschild des Betriebes,
der Botschafter der Kellerei.“ Es bleibe die
Aufgabe der Kellermeister, ,leuchtendes
Vorbild“ zu sein, und die Weine

»mit Leidenschaft so auszubauen, dass sie
immer mehr zum Spiegelbild des Terroir
und der Siidtiroler Landschaft werden.
Und so den Weinen einen klaren, unver-
wechselbaren Charakter geben, damit es
gelingt allen Gisten und Liebhabern mit-
tels unserer Weine die wunderbare Land-
schaft und die genussvolle Lebensart

Stephan Gander und Giinther Neumair

noch stiarker erlebbar zu machen®, lautet
die Uberzeugung und das Credo von
Hans Terzer.

Fiir das Lebenswerk wurde Hans Terzer
im April 2017 vom Gourmet-Magazin
Feinschmecker mit dem ,Wine-Award“
ausgezeichnet — als Personlichkeit, die im
Weinbau nachhaltige Akzente gesetzt hat.
In der Laudation hieB} es: ,,Genuss ist eine
Haltung zum Leben. Wein ist das schonste
Lebens-Elexier der Menschheit — er berei-
tet, wie der Winemaker Hans Terzer, Le-
bensfreude.“

Mit seinem Spitzenwein APPIUS beweist
Hans Terzer, dass er nach 40 Jahren Keller-
meister immer noch getrieben ist von neu-
en, visiondren Ideen und seinem Streben
nach maximaler Qualitit.

Mit dem APPIUS ist es Terzer gelungen,
den Spitzenwein der Kellerei zu produzie-
ren, als Ausdruck der perfekten Harmonie
des jeweiligen Jahrganges - tatséchlich das
Beste, was ein Jahrgang an weilen Trauben

Hans Terzer und Marco Sabellico

zu bieten hat in die Flasche zu zaubern.
Das Cuvee des APPIUS 2015 ist neuer-
dings ein Meisterwerk und Ausdruck
héchster Qualitit, intensiv und komplex in
der Nase, reich an Mineralitit und lebendi-
ger Frische. Er iiberzeugt durch seine Aus-
gewogenheit an intensivem Duft nach exo-
tischen Friichten, aber auch von Kernobst
und leichten Ankldngen an Zitrusfriichten,
balsamischen Noten, dezenten Ré&st-und
Tabaknoten und einen langen Nachhall.
Mit 55 Prozent ist der APPIUS 2015, wie
bereits in den letzten Jahren, konzentriert
auf den Chardonnay, komplettiert mit 20
Prozent Grauburgunder, 15 Prozent WeiB3-
burgunder und 10 Prozent Sauvignon.
Der Ausbau erfolgt im Barrique und Ton-
neau, die definitive Assemblage findet
nach einem Jahr statt. AnschlieBend reift
der Wein fiir drei Jahre im Stahltank auf
der Feinhefe.

Jeder Jahrgang ist ein Kunstwerk fiir sich
und deshalb auch mit wenigen tausend Fla-
schen jdhrlich limitiert. Die kiinstlerische
Gestaltung der Flasche mit dem eleganten
Design variiert von Jahr zu Jahr und stellt
die Verbindung zwischen Natur und
Mensch dar, die Zusammengehorigkeit
von Terroir, Familie und der Kellerei St.
Michael-Eppan. Auf dem Etikett findet
sich eine Wolke bestehend aus vielen Parti-
keln von immenser Urkraft, sinnbildlich
fir den unaufhorlichen Lauf der Dinge
und das Verdichten der Elemente Erde,
Wasser, Licht und der Jahreszeiten. Ein
Bild, das die Leidenschaft und die Vision
ausdriickt, stets nach dem Besten zu stre-
ben, wie es beim APPIUS von Jahr zu Jahr
der Fall ist.
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Vitae 2020

Prasentation des Weinfahrers VITAE 2020 im

® VON ALBIN THONI

nde Oktober wurde im
Kongresszentrum La NU-
VOLA in Rom der Wein-
fithrer VITAE 2020 der
italienischen Sommelier-
vereinigung AIS vorge-
stellt. 34 Weine von 29 Siidtiroler Kellerei-
en, Weingiitern und freien Weinbauern
scheinen im Weinfiihrer mit der Hochst-
note ,,Quattro Viti — Vier Reben® auf. Das
Weingut Pfannenstielhof des Johannes
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LA NUVOLA in Rom.

Pfeifer aus Rentsch wurde mit dem begehrten
,Premio d’eccellenza“, des Tastevin,
ausgezeichnet.

Der Weinfiihrer VITAE 2020 ist nunmehr
in der 6.ten Edition in einer Auflage von
40.000 Stiick erschienen. Bestimmt ist er
nicht nur fiir die 40.000 Sommeliermitglie-
der von ganz Italien, sondern auch fiir Kel-
lereien, Wein-Journalisten, Weinexperten
und Weinliebhaber.

Von den 2.120 Seiten des Weinfiihrers sind
69 Seiten 67 Kellereien und Weingiitern
aus Siidtirol gewidmet (siehe S. 684 - 753).

15.000 Weine im
Weinfuhrer VITAE

Antonello Maietta, Prisident der italieni-
schen Sommeliervereinigung bezeichne-
te den Weinfiihrer bei der offiziellen Vor-
stellung Ende Oktober in Rom als ,aufla-
genstidrksten und einzigen unabhingigen
Weinfiihrer in Italien, dessen Reputation
im In- und Ausland immer weiter steigt®.
Annidhernd an die tausend Verkoster
(»degustatori®), aufgeteilt auf die 22 >

Die Siidtiroler
Preistriger der

1 Quattro Viti — Vier
Reben“ bei der
Diplomiibergabe

B m— —— -

Zuwei stolze Prdsidenten: AIS-Prdsident
Antonello Maietta mit Ministerprdsident Giuseppe Conte
bei der Vorstellung des Weinfiihrers

Alpiner ouch

Fleil3, Ehrgeiz, Experiment und

Innovation — was in Sadtirol zahlt, ist Freude
am Beherrschen schwieriger Bedingungen
und das scheinbar leichtfuBige Erreichen
hochgesteckter Ziele. Das macht auch

den Geschmack Sudtiroler Weine aus.

® VON ALEXANDER JAKABB*

ie Siidtiroler Weine beste-

chen mit Trinkfreude, Qua-

litat und Langlebigkeit. Die

autochthonen  Rebsorten
wie Gewiirztraminer, Lagrein und Ver-
natsch bringen dazu alpinen Touch in
das Spektrum italienischen Weins. Thren
typischen Charakter erhalten die Weine
durch die bewusste Arbeit, die markante
Vorstellungskraft und den Mut der Win-
zer und Kellermeister Siidtirols genauso
wie durch die gesamten Standortbedin-
gungen. So zelebrieren die Stidtiroler
Weine die klare Kenntlichkeit unter-
schiedlicher Terroirs, reflektieren aber
ebenso klimatische Verdnderungen. Ex-
treme Sommertemperaturen selbst in
hoheren Lagen bringen immer reiferes
Traubenmaterial mit moderater Sdure
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und hoherer Gradation hervor, wihrend
Wetterkapriolen wie spite Froste, Hagel
oder andauernde Regenfille Leseergeb-
nis beeintrdchtigen oder gar schmailern.
Eine Herausforderung fiir Weingarten-
und Kellerarbeit, welche die beiden ver-
kosteten Jahrgiange 2018 und 2017 glei-
chermaBen betroffen hat.

2018 musste die Weinlese frith begonnen
werden, um die Trauben vor Regen und
Faulnis zu bewahren. Doch die WeiBwei-
ne dieses Jahrgangs prisentieren sich reif,
frisch und saftig mit einer schonen, prézi-
sen Fruchtaromatik. Herausgestochen

»lhren typischen
Charakter erhalten die
Weine durch die bewusste
Arbeit, die markante
Vorstellungskraft und den
Mut der Winzer und
Kellermeister Siidtirols.*

sind Gewiirztraminer, die Paradesorte
Stidtirols, Chardonnay, WeiBburgunder
und iiberraschenderweise einige Rieslin-
ge. Der Jahrgang 2017 hingegen iiber-
zeugte bei diesen Sorten und generell mit
groBer Trinkfreude — ein Hinweis auf de-
ren mogliches Entwicklungspotential.

Bei den Rotweinen des aktuellen Jahr-
gangs zeigt sich der Sankt Magdalener
Vernatsch — quasi als Vorbote — schon
jetzt von seiner besten Seite. Im Jahrgang
2017 brillieren bereits Lagrein und Pinot
Nero, aus dem Jahrgang 2016 beeindru-
cken Merlot, Cabernet Sauvignon und
wiederum Lagrein. Das bestitigt die Ent-
scheidung der Siidtiroler Winzerschaft:
Auf anspruchsvolle Qualitidt und die

*Weinjournalist und Weinbuchautor, Wien

Pflege eines elegant-alpinen Stils
i zu setzen, hat sich gelohnt.
L %8
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Dies ist die Liste der VITAE 2020 Weine (34) von den Siidtiroler Kellereien und Weingiitern (29),
die heuer in Rom ausgezeichnet worden sind.

BETRIEB WEIN

Baron di Pauli Sidtiroler Merlot Cabernet Sauvignon Arzio Riserva 2016

Bergkellerei Passeier Rombo 2016
Castel Juval Unterortl Sidtirol Vinschgau Riesling Weingarten Windbichel 2017
S

-
> Weinregionen, haben italienweit an die . :
30-000 Weine von Giber 3.000 Kellereien P
und Weingiitern iberpriift und ca 15.000 |
davon in den Weinfiihrer VITAE und in | !
die App Vitae aufgenommen. | : -'

Kellerei St. Michael Eppan Sidtiroler Blauburgunder The Wine Collection Riserva 2015

Kellerei St. Michael Eppan Sudtirol Weiss Appius 2014

Chris gratuliert
Hans Terzer fiir
den Tastevin 2077

2017

34 Diplome fir

29 Weinbetriebe : ' Kellerei Terlan Siidtirol Terlaner Weissburgunder Vorberg Riserva 2016
- - & / Kellerei Terlan Sidtirol Terlaner | Grande Cuvée 2016

Sddtirols » T . ' Kellerei Terlan Siidtirol Terlaner Weissburgunder Rarity 2006

Kellerei Tramin Sidtiroler Gewiirztraminer Nussbaumer 2017

Kellerei Tramin Siidtiroler Gewlrztraminer Epokale 2012

Kettmeir Siidtiroler Sekt Extra Brut 1919 Riserva 2013

Bei der Vorstellung des Weinfiihrers im LA /

NUVOLA in Rom wurden iiber 600 Wei- . Margareth, Anna
ne aus allen Regionen prisentiert und von und Veronika Pfeifer
200 Sommeliers dem Publikum und der it e iplom vl

Klosterkellerei Muri-Gries Sidtiroler Lagrein Vigna Klosteranger Riserva 2015

Fachwelt* zur Degustation angeboten deq SEegsn 2028 Manincor Sidtirol Terlaner Chardonnay Sophie 2017
Dabei handelt es sich um jene Weine, die Manincor Le Petit 2017
von den jeweiligen Priifungskommissionen ) - Peter Dipoli Sidtiroler Merlot Cabernet Sauvignon lugum 2013
mit mindestens 91 Punkten, also den Quat- Pfannenstielhof Sidtirol St. Magdalener klassisch Annver 2017
tro Viti, ausgezeichnet worden waren.\Am Pfitscher Sidtiroler Lagrein Griesfeld 2016
Samstag-Nachmittag iiberreichten Anto- Ritterhof Sudtiroler Gewirztraminer Auratus 2018

(o] on " . .

nello Maietta und die Prisidentin der Som-  kopfigen Kommission nach strengen Aus-  konnten in Anwesenheit eines zahlreichen T-hurnhof . SHdt!roIer Cabernet Sauv!gnon V\{elnegg 20161
meliervereinigung Siidtirol, Chris Mayr, wahlkriterien und in Blindverkostung mit  Publikums und der Presse die Diplome mit Tiefenbrunner Schlosskellerei Turmhof Sidtiroler Cabernet Sauvignon Vigna Toren Riserva 2015
an 29 Kellereien und Weingiiter aus Siidti-  iiber 91 Punkten bewertet worden sind.  den Quattro Viti entgegen nehmen, wobei Tiefenbrunner Schlosskellerei Turmhof Sudtiroler Cabernet Merlot Linticlarus Riserva 2016

rol die Diplome, die Quattro Viti-Vier Re-  Die anwesenden Obminner, Kellermeis-  einige Weinbetriebe gleich mehrere Diplo- Weingut Kornell Sudtiroler Merlot Kressfeld Riserva 2015

ben, fiir jene Weine, die von einer sechs- ter und/oder jeweiligen Geschiftsfiihrer —me erhielten. >
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Christoph Patauner von der
Sommeliervereinigung Siidtirol

>
Die ,Vier-Reben*
Preistrager

Bei der heurigen Prisentation des Wein-
fiihrers VITAE im LA NUVOLA in Rom
wurde der Pfannenstielhof fiir den St.
Magdalener Classico 2017 ANNVER mit
dem premio d’eccellenza - Tastevin in
Form eines ,,Stiefels“ ausgezeichnet.

Der ,,Premio d’eccellenza“, verbunden mit
dem Diplom der Quattro Viti, ist die
hochste Auszeichnung der italienischen
Sommeliervereinigung AIS.

Der Preis wird jahrlich jeweils nur an eine
der 22 Weinregionen fiir einen Aufsehen
erregenden und das Territorium charakte-
risierenden Wein iiberreicht. ,,Un vino, che

VITAE — der WeinfUhrer

ie Verkostung fiir den

Weinfiihrer der italie-
nischen nationalen Som-
meliervereinigung VITAE
ist ein verantwortungsvol-
ler Job. Es verkostet immer
eine sechskopfige Kommis-
sion vom Vorstand der
Siidtiroler Sommelierverei-
nigung, darunter vier
Weinakademiker — natiir-
lich in Blindverkostung.
Jene Weine, die bei der ers-
ten Verkostung annihernd
90 Punkte erreichen, wer-
den in einer zweiten Sit-
zung an einem anderen Tag
noch einmal blind verkos-

tet. Erst dann wird gemeinsam entschieden, ob der Wein die
91 Punkte, somit die 4 viti, vier Reben, erreicht oder diese

iiberschreitet — oder eben nicht.

20 DIONYSOS VITAE 2020

Christine Mayr (Prdisidentin
Sommeliervereinigung Siidtirol)

Maragareth Pfeifer mit AIS-Président Antonello Maietta

ci ha colpito e che é un vino modello di ri-
ferimento nel territorio con una menzione
specifica, premiando lo stile e la filosofia
aziendale®, sagte AIS-Prisident Antonello
Maietta tiber den St. Magdalener Classico
2017 ANNVER, der gemeinsam mit Chris
Mayr die Auszeichnung an die Tochter
Anna und Veronika Pfeifer vom Pfannen-
stielhof iiberreichte.

In Siidtirol erhielten diesen Preis bisher die
Kellereien Terlan (2014), der Sekterzeuger
Lorenz Martini (2015), die Kellerei St. Mi-
chael-Eppan (2016), das Weingut Manicor
(2017) und die Kellerei Tramin (2018).

AnschlieBend, nach der Vergabe der
Punkte, wird das Geheimnis geliif-
tet, welche Kellerei oder welches
Weingut hinter dem Wein steht.

Beim Weinfithrer VITAE handelt
es sich somit nicht um eine ,Ein-
mann-Show“. Wobei die sehr stren-
ge, in manchen Augen allzu strenge
Benotung des Weinfiithrers VITAE
auch vom Sitz der AIS-Zentrale in
Mailand vorgegeben ist. Antonello
Maietta, Prasident der italienischen
Sommeliervereinigung bezeichnete
den Weinfiihrer VITAE bei der of-
fiziellen Vorstellung der VI. Edition
Ende Oktober in Rom als ,aufla-
genstidrksten und einzigen unab-
hingigen Weinfiihrer in Italien, des-

sen Reputation im In- und Ausland immer weiter steigt“.

Albin Thoni
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pee- Kater-Ratsel

\ |,

\Wein auf Bier, das rat’ ich Dir — #i&r auf Wein, das

lass’ sein®: Stimmt diese goldg

Begel — oder

ist das alles nur Unfug? Eine ¢ che.

® VON ROMAN GASSER*

orneweg: die Reihen-
folge der Getrénke,
welche man zu sich
nimmt, spielt keinerlei
Rolle, es geht einzig
darum, wie hoch die
Alkohol-Gesamtmenge ist, denn diese be-
stimmt die Folgen eines ausschweifenden
Trinkabends. Dies belegt eine neue Studie
der Cambridge-Universitit.
Viele Menschen hatten gelegentlich den
berithmten Kater am Tag danach. In sol-
chen Momenten sehnt man sich nach kopf-
schmerzlindernden Mitteln.
Eine durchzechte Nacht kann zwar lustig
sein, aber der Tag danach kann die Holle
sein. Der Kopf pumpt, der Korper tut, was
er will, und man fiihlt sich auf einen Schlag
mindestens zwanzig Jahre ilter.
Als Ursachen gelten Dehydratation und
Storungen, die das Immunsystem schwi-
chen. Natiirlich spielt die Abfolge des Sauf-
abends dabei eine Rolle, aber eben nicht

die Reihenfolge. Allenthalben heil3t es, es
wiirde sich giinstig auswirken, wenn man
zunichst Bier trinkt und dann zu Wein
iibergeht.

Ob diese Regel eine nachweisbare Grund-
lage hat, haben nun Forscher der Universi-
ty of Cambridge und der Universitit Wit-
ten/Herdecke untersucht. Und es sind
iiberraschende Dinge zutage getreten.

90 Frauen und 90 Minner zwischen 19
und 40 Jahren haben sich bereit erklirt,
sich im Dienste der Wissenschaft zu betrin-
ken. Alle wurden in drei Gruppen aufge-
teilt. Die erste trank zweieinhalb Liter Bier
gefolgt von vier vollen Glidsern Weiwein.
Die zweite Gruppe trank die gleiche Men-
ge in umgekehrter Reihenfolge. Die dritte
Gruppe trank entweder nur Bier oder
Wein, aber immer in der gleichen Menge
wie die ersten beiden Gruppen.

Die Teilnehmer der einzelnen Gruppen
wurden eine Woche spiter auf die andere
Trinkordnung umgestellt. Somit konnten
die Wissenschaftler die Gruppen unterei-
nander vergleichen und jeder Teilnehmer

»Wissenschafter aus Cambridge haben herausgefunden:
Die Reihenfolge der alkoholischen Getranke wirkt sich
nicht auf den Kater am Tag danach aus.“
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auch seine eigene Kontrolle. Jeder Teilneh-
mer bekam im Zeitraum des Experimentes
das gleiche Essen alle gingen unter &rztli-
cher Aufsicht schlafen - jeder Teilnehmer
hat zusitzlich vor dem Schlafengehen den
Grad seines Trunkeinheitszustandes proto-
kolliert. Am néchsten Tag wurden die Teil-
nehmer erneut nach ihrem Zustand be-
fragt. Sie sollten durch Punkte von 0 bis 56
das AusmaB von Durst, Miidigkeit, Kopf-
schmerzen, Schwindel, Ubelkeit und
Bauchschmerzen bewerten.

Das Ergebnis ist verbliiffend: Das Ausmal}
des Katers unterschied sich nicht zwischen
den Gruppen. Mit anderen Worten: Weder
Art noch Reihenfolge der alkoholischen
Getrinke spielten eine Rolle. Auch weite-
res wurde klar: je betrunkener, desto
schlimmer — das wussten wir aber schon
vorher.

Vor dem nichsten kleinen Rausch braucht
man sich also nicht den Kopf zu zerbre-
chen, in welcher Reihenfolge man alkoho-
lische Getrianke zu sich nimmt. Ja dann,
Prosit.

*Quelle: University of Cambridge,
American Journal of Clinical Nutrition,
doi: 10.1371/journal.pbio.3000027#pbio.3000021.5004

Fotos: ©123RF
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/ Der Champion Norbert Niederkoﬂer'/

Die

Kochkun

Der neue Michelin-Restaurantfahrer
vergibt 25 Sterne an Sudtirol — der
absolute Star bleibt Norbert Niederkofler,
aber es gibt auch einen aufstrebenden
Neuling am Kochhimmel.

¥

® VON ROMAN GASSER

iidtirol bleibt das Land der
»Sterne“-Koche und  wird
endgiiltig zum Genuss-Para-
dies. Unser kleines Land in-
mitten der Alpen hat eine
reiche, vielfiltige und ausge-

Der Jungstar Mathias Bachmann

I

glichene Kiiche. Man weil}, dass es in Siid-
tirol eine perfekte Kombination zwischen
mediterraner und traditioneller, alpiner
Kiiche gibt.

Durch die Nahe zum mediterranen Raum
lernte man siidldndische Elemente kennen
und integrierte diese in die lokale Kiiche.
Tiroler Gerichte im Zusammenspiel mit

,Unter den Top-Kuchen der Welt"

Der HGV-Prasident Manfred Pinzger und des
HGV-Direktor Thomas Gruber haben den
19 Sternekdchen inren Respekt gezolit.

on den insgesamt 374 Sterne-Restaurants in Italien befinden sich 19 in Siidtirol.

Norbert Niederkofler, Chefkoch im Restaurant St. Hubertus im Hotel Rosa
Alpina in St. Kassian, wurde zum dritten Mal mit der hchsten Punktezahl, den drei
Sternen, ausgezeichnet. ,Damit ist Siidtirol weiterhin unter den Top-Kiichen der Welt
zu finden, wofiir wir Herrn Niederkofler und der Hoteliersfamilie Pizzinini herzlich
gratulieren®, unterstreicht HGV-Prisident Manfred Pinzger.
,Mit der iiberdurchschnittlichen Sterne-Dichte in Siidtirol wird einmal mehr die hohe
Qualitit des gastronomischen Konnens gewiirdigt®, freut sich HGV-Direktor Thomas
Gruber. Der HGV gratuliert all jenen Restaurants, die ihre Sternebewertung halten
konnten, und insbesondere dem neuen Sternekoch Mathias Bachmann zu dem
groBartigen Ergebnis fiir das Genussland Stidtirol.
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»Eine Reise wert

Foto: ©Alex Filz
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St. Hubertus (St. Kassian)

Norbert Niederkofler

der Leichtigkeit der mediterranen Kiiche
sozusagen.

Norbert Niederkofler bleibt das Nonplusul-
tra, der absolute Star unter den Kochkiinst-
lern. Der Chefkoch des Restaurants St. Hu-
bertus in St. Kassian im Gadertal hat seine
drei Michelin-Sterne erfolgreich verteidigt,
mittlerweile schon zum zweiten Mal. Gene-
rell brachte der neue Michelin-Restaurant-
fithrer 2020 wenig Veranderungen.

Die vier Zwei-Sterne-Restaurants in Siidti-
rol sind das auBergewohnliche ,Terra“ im
Sarntal mit Heinrich Schneider und der
Sommeliére Gisela Schneider — die als ei-
nes der Aushingeschilder der Siidtiroler
Sommeliervereinigung gilt, das ,,Einhorn®
in Mauls mit Peter Girtler als Chefkoch,
das Restaurant ,Jasmin“ in Klausen mit
Martin Obermarzoner — und die ,,Irenker-
stube“ in Dorf Tirol mit Gerhard Wieser.
Es gibt einen neuen Stern in der Siidtiroler
Gourmetwelt — sein Name: Mathias Bach-
mann, Sohn des Bestseller-Kochbuchau-
tors Helmut Bachmann. Der 31-Jdhrige
kocht in der ,Apostelstube“ im Brixner
Hotel Elephant. Ein wahres Talent, der
Miihlbacher absolvierte seine Lehrjahre

bei Peter Girtler, nahm 2007 an den
Berufsweltmeisterschaften in Japan teil
und wurde als Kochlehrling des Jahres aus-
gezeichnet. Es folgten etliche Kiichen-
Erfahrungen im In- und Ausland.

Stidtirol hat insgesamt stolze 14 Ein-Stern-
Restaurants (siehe Tabelle) — es gibt nur ei-
nen einzigen Wermutstropfen: In der Pro-
vinzen-Tabelle ist Siidtirol dadurch wieder
vom Podest gerutscht. Die Provinz mit den
meisten Sterne-Restaurants ist Neapel (26
— davon sechs mit drei Sternen), gefolgt
von Rom (24) und Mailand (20). Siidtirol
liegt mit 19 Restaurants auf dem vierten
Platz, dicht gefolgt von Cuneo mit 18.

Der Frauenanteil ist unter Siidtirolers Spit-
zenkochen leider nicht groB. Es gibt wei-
terhin nur eine Sterne-Koéchin und zwar
Anna Matscher vom Restaurant ,,Zum Lo-
wen® in Tisens.

Gemessen an der Bevolkerungszahl gibt es
hierzulande die meisten Sterne auf dem
ganzen Planeten im Michelin-Fiihrer. Bon

Appétit Studtirol.

Der Frauenanteil ist unter Siidtirolers

3

1 STERN

»Beachtung verdient

La Stiia de Michil Corvara Nicola Laera

Zur Rose St. Michael/Eppan Herbert Hintner

Kuppelrain Kastelbell/Tschars Jorg Trafoier
Tilia Toblach Chris Oberhammer

Zum Liwen Tisens Anna Matscher

Culinaria im Farmerkreuz Tirol Manfred Kofler

In Viaggio Bozen Claudio Melis
Astra Steinegg Gregor Eschgfiller
Apostelstube Brixen Mathias Bachmann

Spitzenkochen leider nicht groB3. Es gibt
weiterhin nur eine Sterne-Kochin:
Anna Matscher vom Restaurant
,<Zum Lowen® in Tisens.

» P

2 STERNE

,» Verdient einen Umweg

Foto: ©hotel-castel.com

Trenkerstube (Tirol)

Gerhard Wieser

Jasmin (Klausen)
Martin Obermarzoner

Foto: ©stafler.com

Gourmetstube Einhorn (Mauls)

Peter Girtler

Foto: ©terra.place

Terra (Sarntal)

Heinrich Schneider
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Jahre Kellerei
Kettmeir

Zwei exklusive Events im Zeichen
des Jubilaums und des Flaggschiffes
der Kellerei, des ,1919" Extra Brut
Riserva DOC. Aufbruch zu neuen
Ufern mit der Kellerei auf den
Nneuesten Stand der Technik.

® VON ALBIN THONI

ie Kellerei Kettmeir
birgt mit ihrer nun-
mehr 100 jidhrigen
Geschichte ein Stiick
echter Weinbautradi-
tion und ist eine feste
GroBe in der Siidtiroler Weinwelt. Seit
jeher steht die Kellerei Kettmeir fiir ei-
nen respektvollen Umgang mit Natur

und Landschaft und fiir eine sorgsame
Pflege der Weinberge, im Sinne der
Nachhaltigkeit.

Aus Anlass der Hundertjahrfeier der Kelle-
rei Kettmeir in Kaltern wurden am 10. Sep-
tember fiir die Medien und die internatio-
nale Fach-Presse, mit einer starken Abord-
nung sogar aus Japan, und am 22. Oktober
fiir die vielen hundert Kunden, die aus
ganz Italien angereist waren, zwei Aufse-
hen erregende Events organisiert.

KETTMEIR

| PRIMI 50 ANNI DELLA CANTINA KETTMEIR

Una sintesi di Franco Kettmeir

1 Fondatore della Casa Vinicola, mio

nonno Giuseppe Kettmeir (*1886 -
+1975), compi i suoi primi studi di enolo-
gia alla Scuola Agraria di S.Michele
all'Adige. Decise poi di proseguirli a Vien-
na, prima alla Scuola Agraria di Kloster-
neuburg e poi nella gia allora famosa,
“Hochschule fiir Bodenkultur” (BOKU),
dove si diplomo Ingegnere Agronomo.
Dopo il suo matrimonio con Carolina, una
ragazza viennese, visse e lavord un paio
d'anni in Trentino, per poi trasferirsi in
Svizzera a Zurigo nel 1914. In questa citta,
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Die ersten 50 Jahre der Weinkellerei Kettmeir

Personliche Erinnerungen von Franco Kettmeir

il 1° gennaio del 1915, fondo la sua prima
ditta, la "G.Kettmeir Ziirich - Weinimport".
Durante gli anni della prima guerra mon-
diale, diventd un commerciante/importa-
tore di notevole successo.

Da sempre desiderava diventare un “pro-
duttore” di vini, decise cosi di trasferirsi in
Alto Adige, dove il 1° settembre del 1919,
fondo la sua seconda ditta, la “G.Kettmeir
- Weinexport”. Che, proprio quest’anno
festeggia il suo 100° Anniversario.

Negli anni difficili dopo la prima guerra
mondiale con l'annessione dell’Alto Adige

all’Italia, il piu grande produttore vinicolo
d'Europa, i prezzi dei prodotti vinicoli del-
la regione crollarono rovinosamente. A
poco a poco il mercato dei vini si normaliz-
z0 e l'esportazione crebbe costantemente.
Da allora e fino agli anni '50, grazie alla so-
lerte attivita di Giuseppe Kettmeir, la casa
vinicola riusci a rafforzarsi e a consolidarsi
stabilmente nel territorio. La domanda di
vini del “Tirolo” da parte dei mercati tradi-
zionali come 1' Austria, la Svizzera e la Ger-
mania meridionale, era aumentata note-
volmente, raggiungendo volumi importan-

ti. Le spedizioni si riferivano esclusivamen-

te ai vini rossi spediti sciolti, caricati in cis-
terne ferroviarie, prodotti con I'uva "Schia-
va”. Rappresentavano circa 1'80% della
produzione dell'Alto Adige. I due vini piu
venduti in assoluto erano: il “Lago di Cal-
daro” (Kalterersee) e il “Santa Maddalena”

(St. Magdalener).

Anwesend waren natiirlich die Besitzer,
allen voran die Gebriider Gaetano und
Stefano Marzotto, von der Dynastie Mar-
zotto, welche mit viel Leidenschaft und
Herzblut die gesamte Gruppe der Santa
Margherita Gruppo vinicolo, in den letz-
ten Jahren zu den fithrenden Weinplayern
Italiens gemacht haben. Neben Kettmeir
in Siidtirol, stehen klingende Namen wie
Lamole di Lamole in der Toskana, Ca' del
Bosco in der Franciacorta, Mesa in Sardi-
nien oder auch Ca Maiol im Lugana Ge-
biet fiir eine authentische Interpretation
der jeweiligen Terroirs.

Nach Aussage des Prisidenten der Santa
Margherita Gruppo Vinicolo, Gaetano
Marzotto, Conte di Valdagno, habe diese
in den letzten Jahren um die 50 Millionen
fiir den Ankauf von Rebfldchen und weite-
re 100 Millionen fiir den Ausbau und die
Renovierung von Weinkellern investiert.
Dem Antrieb dieser Expansion folgend ha-
ben die Marzotto‘s im Jahre 1986 die Kel-
lerei Kettmeir gekauft.

Diese hat sich mittlerweile international ei-
nen Namen gemacht auch fiir die WeiBBwei-
ne, wie dem Miiller Thurgau Athesis aus
800 Meter hohen Lagen vom Ebnicherhof
am Ritten oder den Chardonnay Vigna
vom Maso Reiner aus Buchholz bei Salurn,
neben dem Gewiirztraminer und Sauvi-
gnon, die von Weingirten am FuBle vom
Mendelgebirge herstammen.

,Fiore all” occhiello®, der ganze Stolz sind
aber nach Aussage der Gebriider Marzot-
to die Schaumweine, die seit den 90 Jah-
ren produziert werden, wobei die Sekt-
produktion bei Kettmeir bereits seit den

Gaetano Marzotto, Sabina und
Franco Kettmeir

60iger Jahren verankert ist und diese be-
reits Franco Kettmeir vorangetrieben hat
(siehe persinlichen Bericht von Franco Kett-
meir in der Infobox).

Der verdienstvolle Betriebsleiter und Kel-
lermeister Josef Romen, inzwischen eine
Institution der Kellerei, versteht es seit
Jahrzehnten beste Weine zu produzieren,
das Beste aus den Trauben herauszuholen
und mit seinem ,,1919 Extra Brut Riserva“
zu neuen Ufern aufzubrechen. In den letz-
ten 20 Jahren hat die Sektproduktion bei
Kettmeir stindig an Bedeutung gewonnen,
seitdem der Kellermeister im Jahre 1992
von der sog. Charmat-Methode im groBen
Drucktank auf die klassische Versektung in
der Flasche umgestiegen ist.

Mit der Ernte 2011 begann ein neues Kapi-
tel in der Geschichte der Sektproduktion
bei Kettmeir: Die Produktion eines Riser-
va. Aus ausgewihlten, speziell fiir die
Grundweine geeigneten Weinbergen bei
Salurn und Altenburg wurde das qualitativ
beste Traubenmaterial der Rebsorten >

“Per quanto riguarda il mio impegno personale nello
sviluppo dell'azienda, a parte la ricerca di nuovi mercati
di sbocco e l'incremento dell'esportazione dei vini in
bottiglia, citero il mio contributo all'introduzione

dei vini spumanti.”

Oltre allo stabilimento di produzione di
Caldaro, sin dalla fondazione della casa vi-
nicola, la Kettmeir operava anche Bolzano
in una seconda cantina, che disponeva di
grandi vasche di stoccaggio e di ampi ma-
gazzini, ed era dotata di macchinari e di un
comodo binario raccordato alla ferrovia.

Mio padre Guido (¥1912 - +1975), dopo gli
anni passati a Zurigo e aver completato i
suoi studi a Milano laureandosi alla Bocco-
ni, alla fine della seconda guerra mondiale,

nel 1945, aveva assunto la guida dell'azien-
da. Con grande impegno, lungimiranza e
capacita di gestione, riusci a modernizzare
e ingrandire i due stabilimenti vinicoli e a
dotare 1'azienda di una buona rete com-
merciale. Installo a Bolzano una linea d'im-
bottigliamento, con una capacita, all'inizio
di 1200, per poi passare a 5000 bottiglie
all'ora. Cosi la Kettmeir divenne la piu
grande cantina d'imbottigliamento di vini
dell'Alto Adige. >
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> Chardonnay und Blauburgunder getrennt
gelesen und verarbeitet. Die Chardonnay-
Trauben gédren zum Teil im Edelstahl bei ca
15 -16 ° C, zum Teil im kleinen Eichenfass.
Die Blauburgundertrauben werden nach ei-
ner kurzen Maischestandzeit in der Presse
schonend abgepresst und auch bei 15 —
16°C im Edelstahltank vergoren.

Nach der zweiten Gérung lagert der Sekt
mindestens 60 Monate auf der Hefe. So
wurden im 2017 die ersten Flaschen des
Jahrgangs 2011 degorgiert und ab Juli des-
selben Jahres mit der Bezeichnung ,,1919
Riserva Extrabrut , in Anlehnung an das
Griindungsjahr, vermarktet.

»Mit den Umbauten der letzten Jahre und
der Schaffung geeigneter Lagerflichenund  Tiefe) konnen wir die dort vorhandene
modernen Abfiillanlagen ist ein weiterer = Energie zur optimalen Kiihlung der Lager-
Ausbau der Sektproduktion in den nichs-  rdume nutzen und dariiber hinaus bei kiih-
ten Jahren moglich®, erldutert voller Stolz  len Temperaturen die Biiro-und Verkaufs-
der Kellermeister Josef Romen wihrend  rdume beheizen.“ Wichtige Faktoren in ei-
der Fithrung und Besichtigung der auf dem  ner Zeit der allseits geforderten Nachhaltig-
neuesten Stand der Technik ausgestatteten  keit und ausgerichtet auf eine erfolgreiche
Keller und der neuen Lagerrdume. Zukunft der Kellerei. In den nichsten Jah-
Josef Romen schwirmte geradezu: ,Fiir ren wird sich zu den bereits vorhanden
die Klimatisierung bedienen wir uns der  drei Flaschengirsekten noch das eine oder
Geothermie und mit dem Einbau von ca  andere Produkt dazugesellen und mithel-
1200 m Erdsonden (10 Sonden zu 100 m  fen, dem Siidtiroler Sekt nach auBen hin

Josef Romen, Stefano Marzotto und Franco Kettm

»In den néchsten Jahren wird sich zu den bereits vorhanden
drei Flaschengirsekten noch das eine oder andere Produkt
dazugesellen und mithelfen, dem Siidtiroler Sekt nach
auBen hin jene Sichtbarkeit und jenen Stellenwert zu
geben, welchen er sich aufgrund des allgemein hohen
Qualititsstandards verdient.“

> Nello stesso tempo anche i vini pregiati, no 1962, compii uno stage nella scuola
confezionati nello stabilimento di Caldaro  enologica di Geisenheim in Germania e al-
nelle classiche bottiglie bordolesi e renane,  cuni viaggi di studio nella regione dello
si avviavano ad un grande successo. Offer-  Champagne a Reims e a Epernay. Mi ac-
te prevalentemente in cassette regalo dile-  cinsi a dar vita, secondo il mio progetto, ad
gno da 6 e da 12 bottiglie, costituite per  una piccola produzione di spumanti nella
meta dai vini rossi, Lago di Caldaro, Santa  nostra azienda vinicola. Tre anni dopo aver
Maddalena e Pinot Nero e per meta dai  concluso con successo la prima spumantiz-
vini bianchi, Terlano Pinot Bianco, Ries- zazione, decidemmo di presentare il nostro
ling renano e Gewiirtztraminer, erano di-  primo spumante, chiamato Kettmeir Brut,
ventate, infatti, oggetto di omaggi natalizi  alla Mostra dei Vini di Bolzano, la tradizio-
molto graditi in parecchie regioni d'Italia. nale manifestazione vinicola annuale
Per quanto riguarda il mio impegno perso-  dell'Alto Adige. Era il primo e unico spu-
nale nello sviluppo dell'azienda, a parte la  mante presente alla mostra e portava il N°
ricerca di nuovi mercati di sbocco e 1'in- 300 nel catalogo della primavera del 1965.
cremento dell'esportazione dei vini in bot-  Un articolo sul quotidiano “Dolomiten” del
tiglia, citero il mio contributo all'introdu- 31 marzo 1965 riportava la notizia: “SPU-
zione dei vini spumanti. MEGGIA LO SPUMANTE DELL'ALTO
Dopo aver terminato i miei studi, prima in ~ ADIGE- Dopo 60 anni si avvera un vecchio
Svizzera e poi in Bocconi a Milano, nell'an-  sogno. Dopo la fondazione della casa vini-
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jene Sichtbarkeit und jenen Stellenwert zu
geben, welchen er sich aufgrund des allge-
mein hohen Qualititsstandards verdient.
Moge dem Sekt ,,1919“ Riserva als ,,State
oft he art” und der Kellerei Kettmeir wei-
terhin ein groBer Erfolg beschieden sein.

Es galt also das Jubildum 100 Jahre Kettmeir
und ihre erlesenen Produkte gehorig zu fei-
ern und fiirwahr, die Firma Santa Margheri-
ta und ihr Team verstehen derartige Events
in wiirdigem Rahmen zu organisieren. Mit
aufmerksam nachgefiillten Sektgldsern voll
schdaumenden Inhaltes und im Laufe des
Abends mehreren Génge eines Menii mit
Kostlichkeiten von den Sternekéchen Anna
Matscher und Claudio Melis, groBartig und
kunstvoll auf die Teller gezaubert, begleitet
mit erlesenen Stillweinen. Nicht nur das
Maialino Cinturello Orvietano als Haupt-
speise und die Zuppetta alle erbe fiihrten zu
einem einzigartigen Genuss, zur sinnlichen
Verzauberung der Nasen und vor allem der
Gaumen und zu einem Ergottzen aller Sinne.

cola all'inizio del 20° secolo da parte di
Giuseppe Kettmeir, il grande sviluppo
dell'azienda durante la gestione del figlio
Guido, che desideravano ambedue svilup-
pare una produzione di spumanti, ma ne
furono impediti dallo scoppio, rispettiva-
mente, della prima e della seconda guerra

Nuovo Gran Spumante
in Alto Adige

Kellermeister Josef Romen

Nicht weniger feierlich war das Fest am 22.
Oktober im eigens dafiir aufgebauten und
weit iiber 300 Giste fassenden Zelt auf
dem weitldufigen Platz vor der Kellerei.
Ein exzellentes vier Gdnge Menii wurde
aufgetragen, harmonisch angepasst mit
dem Pas Dose 2015 DOC , dem Miiller
Thurgau Athesis 2011, dem Blauburgun-
der 2016 DOC und dem Moscato Rosa
Athesis 2018.

Zum krénenden Abschluss wurde von den
Briidern Marzotto noch ein fiinftiirmiger
Kuchen angeschnitten, an den prichtigen
Stufenturm und an das Weltwunder zu Ba-
bel erinnernd und bis zur Decke des Zel-
tes reichend. Eher dem irdischen Gott des
Genusses und der korperlichen Lust ge-
widmet: Den hunderten feiernden Gésten
im préchtigen Zelt der Kellerei Kettmeir.
Ganz nach dem Motto vom Staatsmann
Winston Churchill und abgewandelt nach
einem Zitat der Heiligen Teresa von Avila:
»2Man soll dem Leib etwas Gutes bieten,
damit die Seele Lust hat darin zu wohnen*.

mondiale, si avvera in terza generazione,
col nipote Franco, il vecchio sogno...”
Un sogno che si & avverato e durante gli
ultimi decenni ha determinato un notevo-
le sviluppo e successo dell’azienda, grazie
all'impegno e alla passione dell'enotecnico
e capo cantina Josef Romen, gia attivo du-
rante la mia gestione. Sono stati decisivi i
notevoli investimenti del Gruppo Vinico-
lo Santa Margherita, che ha assunto la ges-
tione della Kettmeir a partire dall'anno
1986. La produzione di spumanti classici &
diventata una parte importante dell’im-
presa che oggi produce cinque spumanti
di alta qualita: un Grande Cuvée Brut, un
Athésis Brut-Rosé, un Athésis Brut, e, per
ultimi, a degno coronamento della gam-
ma, dopo una maturazione rispettivamen-
te di 60 mesi e 40 mesi, un Extra Brut Ri-
serva 1919, e un Pas Dosé.

Riesenerfolg

Rekord beim 28.sten Merano-Wine-Festival
2019 mit 11.500 Teilnenhmern und der
Prasenz von 950 Kellereien und
Weingutern aus aller Welt.

Im Hotel Therme fanden mehrere Degustationen
statt, wie ,,Nel segno di Rainer Zirock* und der
erlesenen ,,Dolomitos “ Weinparade mit Norbert
Marginter, sowie eine vielbesuchte Masterclass
mit 11 Spitzenweinen aus Siidtirol, jeweils
moderiert von Angelo Carrillo und Chris Mayr.

® DI STEFANIA MAFALDA, FEDERICA
DA CoL, MARTINA TORMEN

i brinda al successo per
questa 28" edizione di Me-
rano WineFestival, riaffer-
mando il prestigio di un ap-
puntamento di eccellenza
nel panorama italiano e
non solo. Lo confermano le 11.500 pre-
senze registrate durante le cinque giorna-
te della manifestazione, ’aumento del nu-
mero di operatori e specialisti del settore,
Pindotto calcolato per oltre 10 milioni di
euro e la partecipazione di produttori an-
che internazionali.
E record di presenze per la rassegna eno-
logica meranese che dall’8 al 12 novembre
ha ospitato oltre 950 case vitivinicole sele-
zionate dal patron Helmuth Kécher. Un
boom che ha interessato in particolar
modo le giornate di sabato e domenica ,
data che ha coinvolto specialmente un
pubblico di esperti e operatori del settore
enologico e della ristorazione. Numeri che
esprimono un incremento non solo in ter-
mini di quantita, ma anche di qualita, evi-
denziando come Merano WineFestival sia

Quasi 300 i giornalisti
presenti alla manifestazione,
tra cui spicca anche un
aumento di testate
internazionali.

sempre pil un esclusivo appuntamento di
incontro fra produttori e operatori, una
vera e propria vetrina di eccellenze a dis-
posizione degli specialisti del settore. Un
trend che rispecchia la filosofia del Wi-
neHunter, che combinando passione e ri-
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cerca della qualita ha portato fra architet-
tura liberty del Kurhaus i vini di una sele-
zione e degustazione durata ben 12 mesi.
Numeri che descrivono anche un indotto
di oltre 10 milioni di euro, senza calcolare
Pintroito derivato dalle attivita commer-
ciali e dal ritorno turistico di chi in futuro
vorra scegliere Merano come meta per la
propria vacanza dopo averla visitata per la
prima volta in questa occasione.

Grande successo per gli eventi ormai con-
solidati, come The Official Selection, cuore
della manifestazione, la GourmetArena, lo

'f_"“-‘._

Dolomitos Weinparade in Meran mit
Angelo Carrillo und Chris Mayr

spazio dedicato alla gastronomia, le Chari-
ty Wine Masterclasses all’Hotel Terme Me-
rano e anche per Merano Wine CityLife, la
novita di questa edizione che ha gremito il
tappeto rosso di Corso Liberta con un Fuo-
risalone in perfetto stile: un’esperienza che
ha dato vita alla citta di Merano e che per il
futuro si pensa gia di implementare con
sempre nuove e coinvolgenti attivita.
Quasi 300 i giornalisti presenti alla mani-
festazione, tra cui spicca anche un aumen-
to di testate internazionali, che hanno rac-
contato e che racconteranno Merano Wi-
neFestival e le sue eccellenze, Anche il
mondo dei social network ha risposto con
un numero altissimo di interazioni, speci-
almente per la piattaforma Instagram,
trasformando la kermesse meranese in un
evento seguitissimo anche online e da
ogni parte del mondo.
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Ein etvva tUrbulenter, aber

® VON EDUARD BERNHART*

iidtirols Weinbauern blicken
auf ein schwieriges Wein-
baujahr zuriick. 2019 hat von
allen viel Einsatz und Flei3
bei der Arbeit in den Wein-
bergen abverlangt. Nach ei-
nem idealen Herbstwetter vor Erntebeginn
rechnen Siidtirols Kellermeister und Win-
zer aber mit einem guten und qualitativ
vielversprechenden Jahrgang: mit leben-
dig-frischen, sportlich-dynamischen sowie
charaktervollen Weinen.
Die Wintermonate 2018/2019 verliefen
iiberdurchschnittlich warm mit teils schon
frithlingshaften Temperaturen. Mit Aus-
nahme der starken Schneefille Anfang
Februar zeigte sich der Winter zudem sehr
trocken. Nach einem ebenfalls trockenen
und warmen Mirz wurde es in den Mona-
ten April und Mai recht nass und im Mai
fiir die Jahreszeit zu kiihl. Das Friithjahr
2019 zeichnete sich durch extreme Wet-
terphdnomene aus: Erste Hagelschlige
gab es bereits im April. Mehrere Kiltepe-
rioden brachten die Gefahr von Spétfros-
ten mit sich.
Der Austrieb der Weinreben fiel laut Lan-
desversuchszentrum Laimburg im Ver-
gleich zu den restlichen Jahren weder
durch eine Verzégerung, noch durch extre-
me Verfrithung auf. Die Vollbliite aller-
dings verzogerte sich 2019 aufgrund des
wechselhaften Wetters mit deutlich unter-
durchschnittlichen Temperaturen vor al-
lem im Monat Mai. Diese Verzogerung
spiegelt sich auch im Reifebeginn wider,
der sich im Vergleich zum langjihrigen
Mittel um 10-14 Tagen verzogert hat.
Nach einem feucht-kiihlen Friihjahr folgte
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W ielVersprechender Jalirgang.

ein hochsommerlich heier Juni mit
vereinzelten, spérlichen Niederschligen.
Hochsommerlich warm, aber nicht mehr
so extrem hei3, verlief auch der Monat
Juli. Die Niederschlige stellten sich wieder
auf ein fiir diese Jahreszeit gewohntes Ni-
veau ein. Schwere Hagelschldge am 6. Au-
gust in Bozen und Umgebung haben die
dortigen Anlagen in ihrer Reife und Ent-
wicklung teils stark eingebremst. Wahrend
der sehr sonnigen Tage Ende August und
Anfang September haben die Trauben
dann aber einen kriftigen Reifeschub er-
fahren. Warme Tage und kiihle Néchte be-
giinstigten in dieser Phase zudem die Aro-
mabildung in den Trauben.

Ende August, Anfang September hat in
Stidtirols Weinbergen die Ernte in einigen
tieferen Tallagen sowie mit den Trauben
fiir die Sektgrundweine begonnen. Mit der
Hauptlese sind die Bauern Mitte Septem-
ber gestartet — um die zwei Wochen spiter
als im Jahr zuvor.

Nach den heiB-schwiilen Spatsommerwo-
chen war so manchen Weinbauern und
Kellermeistern schon etwas mulmig zu
Mute. ,Da es bei einigen Sorten leichte
Faulnisprobleme gab, war die gewissenhaf-
te Arbeit im Weinberg und vor allem eine
gezielte Selektion beim Wimmen heuer
sehr oft ausschlaggebend fiir die Qualitit
der Trauben“, so Hans Terzer, Kellermeis-

»~Aufgrund des Witterungsverlaufs standen

die Weinbauern in diesem Jahr vor gro8en
Herausforderungen. Die zeitgerechte Durchfiihrung
der verschiedenen Pflegemafnahmen wie zum Beispiel
der Laubarbeiten war besonders wichtig.“

»Aufgrund des Witterungsverlaufs standen
die Weinbauern in diesem Jahr vor groBen
Herausforderungen. Die  zeitgerechte
Durchfithrung der verschiedenen Pflege-
maBnahmen wie zum Beispiel
der Laubarbeiten war besonders
wichtig. Der FleiB und Einsatz in
den Weinbergen hat sich heuer
deshalb besonders gelohnt®, er-
klart Hansjorg Hafner, Bereichs-
leiter Weinbau beim Siidtiroler
Beratungsring fiir Obst und
Weinbau.

Eduard
Bernhart

ter der Kellerei St. Michael Eppan sowie
Prisident der Siidtiroler Kellermeister.
,Das herrliche Herbstwetter hat uns in den
letzten beiden Wochen vor der Ernte aber
richtig unter die Arme gegriffen®,
freut sich Terzer. Die Erntemenge
liegt — abgesehen von den Schi-
den in den vom Hagelschlag be-
troffenen Gebieten — um die 10-
15 Prozent unter jener des ertrags-
reichen Vorjahres, aber im guten
langjahrigen Durchschnitt.
*Direktor Konsortium Siidtirol Wein

Foto: ©123RF
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® VON ANDREAS SOLVA UND
EvAa UBEREGGER*

uch heuer hat man am
Versuchszentrum Laim-
burg ab Mitte August
wieder mit dem traditio-
nellen Reifetest begon-
nen. Dieser bot wie ge-
wohnt die Méglichkeit, die heurige Situati-
on der Traubenreife mit jener der vergange-
nen Jahre zu vergleichen und half damit bei
der Wahl des richtigen Lesezeitpunktes.

INFO

Der Reifever

»

Die Witterung im
Jahre 2019
(Meteorologische Station Laimburg)

von Ines Ebner und Martin Thalheimer*

Winter 2018/2019: Alle drei Wintermonate
(Dezember, Jdnner, Februar) verliefen
iiberdurchschnittlich warm mit teils schon
frithlingshaften Temperaturen.

Zudem zeigte sich dieser Winter, mit Aus-
nahme der starken Schneefille Anfang
Februar, sehr trocken.

Datum des Austriebes der Reben
aller ernobenen Anlagen* (2006 — 2019)
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Quelle: Fachbereich Weinbau VZ Laimburg
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Friihjahr 2019: Nach einem trockenen und
warmen Friihjahrsbeginn im Mirz war der
weitere Witterungsverlauf der Monate
April und Mai recht nass, zudem verlief
der Mai deutlich zu kiihl.

Das heurige Friihjahr zeichnete sich auch
durch extreme Wetterphdnomene aus, z.B.
mussten bereits im April erste Hagelschla-
ge verzeichnet werden wihrend einige
Kilteperioden im Obst- und Weinbau die
Gefahr von Spitfrsten mit sich brachten.
Sommer 2019: Im Juni hatten wir heuer den
Beginn des Hochsommers mit extremer
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Datum der VollblUte der Gescheine
aller ernobenen Anlagen” (2006 — 2019)

»Dieser Winter zeigt sich,
mit Ausnahme der starken
Schneefille Anfang Februar,
sehr trocken.“

Hitzewelle Ende des Monats und mit nur
vereinzelten, sparlichen Niederschldgen.
Vor allem die letzten Tage des Monats wa-
ren gekennzeichnet von Rekordwerten
nahe der 40°C-Marke. 22 Tropentage (Tage
mit Héchstwerten iiber 30°C) konnten in
diesem Monat verzeichnet werden, wih-
rend der Referenzwert dafiir bei nur 6 Ta-
gen liegt. Vor allem in der letzten Woche des
Monats stiegen die Hochstwerte téglich weit
iiber 30°C. Der Maximalwert von 38,5°C
wurde am 27 des Monats registriert. Die
Nachttemperaturen sanken in dieser Woche
hingegen nur selten unter 20°C.

Regen fiel in diesem Monat nur vereinzelt
bei lokalen Hitzegewittern. An der Wetter-
station Laimburg wurden nur 5 Regentage
verzeichnet. Bis Monatsende ergab sich da-
raus eine Summe von spérlichen 22,8 mm,
was nur knapp einem Viertel der iiblichen
Niederschlagsmenge entspricht (87,2 mm).
Hochsommerlich warm, allerdings nicht
mehr so extrem heil3, verlief auch der Mo-
nat Juli und die Niederschldge stellten sich
wieder auf ein fiir diese Jahreszeit gewohn-
tes Niveau ein. Zwischenzeitlich sorgten
auch einige Hitzegewitter fiir Abkiihlung,
welche allerdings lokal durch heftige Ha-

INFO

INFO

Aus der Grafik erkennt man eine deutliche Verspéatung im
Reifeverlauf gegeniiber dem zehnjihrigen Schnitt (seit 2008).
Sehr deutlich ersichtlich sind auch die hohen Sduregehalte.

Chardonnay Kurtinig Giatl
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Quelle: Versuchszentrum Laimburg

gelschlidge groBe Schiden im Obst- und
vor allem im Weinbau zur Folge hatten.

Bericht zur Phanologie
und Situation der
Reife 2018

von Arno Schmid und Andi Solva™

Der Austrieb 2019 in den von der Laim-
burg erhobenen Rebanlagen fiel im Ver-
gleich zu den restlichen Jahren weder

Datum des Reifebeginnes der Trauben
aller ernobenen Anlagen* (2006 — 2019)

durch eine Verzogerung, noch durch extre-
me Verfrithung auf.

Die Vollbliite verzogerte sich 2019 auf-
grund des wechselhaften Wetters mit deut-
lich unterdurchschnittlichen Temperaturen
vor allem im Monat Mai. Diese Verzoge-
rung spiegelt sich auch im Reifebeginn wi-
der, wo 2019 zu den spiten Jahren seit
2006 gehort.

Der Reifebeginn 2019 verzogert sich somit
im Vergleich zum langjéhrigen Mittel um
ca. 10-14 Tagen. Schwere Hagelschlige am
6. August in Bozen und
Umgebung haben die
dortigen Anlagen in ih-
rer Reife und Entwick-
lung stark eingebremst.
Zu Beginn des Reife-
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tests befanden sich die
beprobten Anlagen ge-
geniiber dem Vorjahr
2018 in einem spiten
Reifezustand. Aus den
Grafiken erkennt man
auch den deutlichen
Riickstand im Reifever-
lauf gegeniiber dem
zehnjdhrigen  Schnitt
(seit 2009), demzufolge
auffallend sind die zu
Beginn des Reifetests
hohen Sauregehalte.

Bis Zum Ende des Reife-
tests am haben einige
Anlagen diesen Reifer-
iickstand aufgeholt, wih-
rend bei anderen Anla-
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Quelle: Fachbereich Weinbau VZ Laimburg
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gen ein Reiferiickstand
beibehalten wurde.
*Tersuchszentrum

Laimburg
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Drei-Sterne-Dinner mit Gaja und Christian Bau
beim Rheingau Gourmet Festival.

Gaja

® VON GIUSEPPE LAURIA

in Gala-Dinner mit Gaia

Gaja und dem vielleicht

derzeit besten Drei-Ster-

ne-Koch Deutschlands

Christian Bau zu moderie-

ren, ist eine ganz besonde-
re Ehre und ein Vergniigen der Extraklas-
se. Beim Rheingau Gourmet- und Weinfes-
tival treffen regelmaissig Weltklasse-Winzer
auf Weltklasse-Koche. Doch diese Kombi-
nation war einfach nochmal das i-Tiipfel-
chen bei der diesjihrigen Gourmet-Ker-
messe in Eltville-Hattenheim. Gastgeber
und Initiator Hans B. Ullrich stellt seit nun-
mehr 1997 Jahr fiir Jahr ein Gourmetpro-
gramm allererster Giite zusammen, das
seinesgleichen sucht. Ein echtes Paradies
fiir Feinschmecker und Weinliebhaber, die
das Besondere suchen.

So stand der Nachmittag mit einer Master-

class und im Anschluss das Gala-Dinner
ganz im Zeichen der Piemonteser Ikone

34 DIONYSOS GAJA

Gaja. Und wenn Gaia Gaja von ihren Wei-
nen erzihlt, funkeln ihre hellblauen Augen
so strahlend wie die ihres Vaters Angelo
Gaja. Der Visiondr ist in Italien und darii-
ber hinaus ldangst eine Legende. Fast im Al-
leingang hat er das Piemont mit seinen
Spitzenweinen Barbaresco und Barolo in-
ternational bekannt gemacht und ihnen ei-
nen Platz unter den besten Weinen der
Welt verschafft. Die Mirkte sind heute vol-
lig andere als noch vor 20 bis 30 Jahren, als
der Barolo und besonders der weniger be-
kannte Barbaresco noch schwer zu verkau-
fen waren. ,Man musste sie sozusagen im
Gesamtpaket mit Dolcetto der Kundschaft
fast schon unterjubeln®, erzihlte er mir
mal. Dass es heute anders ist, ist auch sein
Verdienst. Seine Talente sind dabei vielfal-
tig: Visiondr und Vordenker einerseits, sei-
ne Auftritte emotional bis virtuos. Und sei-
ne Weine werden in einem Atemzug mit
den besten der Welt genannt. Auch heute
noch ist der inzwischen 79-jdhrige im
Weingut involviert und gerade beim neuen
Projekt am Atna auf 800 Metern voll dabei.

Vor einigen Jahren zeigte er uns anldsslich
eines Besuches mit fesselnder Emotionali-
tit alle Details der Weinbergsarbeit, als ich
die grosse Freude und Ehre hatte, den
Maestro fiir unsere exklusive Rubrik
Wein.Personlichkeit des Monats ein Wort-
laut-Interview zu fithren (siche WW 11/16).
Zu Wort kam ich aber eher selten, denn
wenn Angelo mit seiner Erfahrung aus
iber 50 Jahrgdngen erstmal in Fahrt
kommt, ist er kaum zu bremsen. Tochter
Gaia, die sich inzwischen um die Vermark-
tung kiimmert, scheint auch dieses Gen ge-
erbt zu haben. Vor dem grandiosen Gala-
dinner mit spannender Weinbegleitung
gab sie noch eine Masterclass, bei der sie
mit viel Leidenschaft und dhnlich hohem
Sprechtempo die aktuelle Kollektion vor-
stellte. Die iiberwiegend aus dem ,Pro-
blemjahr 2014“ prisentierten Weine zeig-
ten, was immer wieder gesagt werden
muss, dass man auch in solch allgemein als
schwierig titulierten Jahrgidngen Ausnah-
men findet. Die Weine erreichen zwar
nicht die Tiefe und Konzentration anderer

Jahrginge, sind aber ausserordentlich fein
gewoben und enorm duftig.

2017 Vistamar: Ein Vermentino,
der an der Bolgheri-Kiiste wéchst und
schon dem Namen nach aus Weinbergen
stammt, die auf das Meer blicken. Gerade
bei meiner jlingsten Bolgheri-Weinreise
haben wir immer wieder Vermentino zu
der grossartigen Fischkiiche getrunken.
Die Weine greifen mit ihren salzig-dtheri-
schen Noten wunderbar den maritimen
Duft auf und eignen sich besonders fiir die
mediterrane Fischkiiche. So auch dieser,
der schon im Bouquet &therische Frische
mit salzigen und krautrig-blumigen Noten,
die an Salbei, Menthol und gelbe Bliiten
erinnern, verbindet. Im Mund zupackend
mit schlanker, aber dichter Art und mine-
ralischer Pikanz. 17.5/20 -2024

2014 Rossj—Bass: Rossj-Bass ist nach
Angelo Gajas Tochter Rossana benannt: Er
ist ein im Holz ausgebauter Chardonnay
aus der Langhe mit etwas Sauvignon Blanc.
Im Bouquet duftet er nach reifen gelben
Friichten, Zitrus und frischen Kriautern mit

Giuseppe Lauria: Chefredakteur ,,WeinWisser
(ein auf internationale Fine Wine spezialisiertes
Fachmagazin)

Die Gaja-VWeine zum Dinner:

Ceviche, Bar de Ligne, Meeresfriichte, roter Shiso

2017 Vistamare (Notiz, siche links)

US-Beef, japanische Aubergine, Pimentos, Black Garlic

2014 Costa Russi (Notiz, siche links)

Taube von ,Theo Kieffer”, Palmherz, Boudin Noir, Purple Curry

1999 Barbaresco

Der 1999er Barbaresco offenbarte die ganze Stirke eines edlen Nebbiolo aus dieser
Gegend: Fein gereiftes Bouquet mit edler Rauchigkeit, feine rote Beeren und herrlich
florale Noten. Superfeines Tannin, erdig-beerige Nuancen und sublime Siisse boten
einen perfekten Rahmen zur kostlichen Taube. 19/20 Trinken

1991 Sperrs

Das Bouquet zeigte sich mit feinster Tertidraromatik, wurde aber mit Luft facetteneicher
und offenbarte neben Leder, Rauch und Edelholzern auch schwarze Kirschen,
Dorrpflaume, getrocknete Rosen sowie exotische Gewiirze. Am konzentrierten Gaumen
sehr tertiarwiirzig mit Tiefe, cremiger Struktur und Kraft. Er verlieh der Taube noch
mehr Intensitdt und unterstrich die erdigen Aromen. Tolles Pairing, auch wenn - oder
gerade weil - der Wein schon sehr weit in der “Tertidrzone” war!

18/20 (Aus)trinken

einer zarten Holznote. Am Gaumen dicht
und cremig, das Holz ist gut eingebunden
und der Wein punktet mit balsamischer
Frische und bemerkenswerter Tiefe und
Lénge. 18/20 2019 — 2026

2014 Barbaresco: Dass 2014 nicht
iiberall in Italien “schlecht” ausgefallen ist,
zeigt dieser Barbaresco. Denn der etwa 15
Kilometer weite Nachbar vom Stiddtchen
Barolo war nicht ganz so verregnet. Wun-
derbar duftiges Bouquet, die feinen roten
Beeren und floralen Obernoten zeigen Pie-
monteser Eleganz und Finesse. Im Mund
drahtig mit delikaten, eleganten Ansitzen
und balsamisch-wiirzigen Noten, das Tan-
nin ist fest und zart adstringierend, aber
nicht griin oder bitter, im Finale kommen
Triiffel und ein Hauch dunkle Schokolade
im Finish. 18/20 2020 — 2030

2014 Barbaresco Costa Russi:
Alter Weinberg, den Angelo Gaja 1951 an-
gepflanzt hat. Im Bouquet sublimer Duft
von blumigen und mineralischen Noten,
dazu Waldbeeren und andere kleine rote
Beeren, fast schon Pinot-artig. Schon er-
staunlich offen mit gutem Reifeausdruck.
Am Gaumen sehr elegant und knackig, ge-
radezu von vibrierender Frische, das Tan-
nin feinpoliert und die Textur jahrgangs-
entsprechend “crunchy”, sehr detailliert
und feminin ausgerichtet, wie aus einem
Guss. Das konnte sogar noch ein halbes
Piinktchen zulegen. 18+/20 2021 - 2034

2014 Barbaresco Sori Tildin:

Herrlich duftiges Bouquet mit facettenrei-
chen floralen Kopfnoten wie Rosenblitter,
Veilchen und Lavendel sowie siisslichen
roten Beeren, was sich am geschliffenen
und finessenreichen Gaumen fortsetzt, der
sich mit etwas mehr Schmelz und Feinsaf-

tigkeit zeigt. Dabei wieder wunderbar pri-
zise und detailliert mit betont salzig-mine-
ralischem Abgang. 18.5/20 2021 — 2036

2014 Barbaresco Sori San
Lorenzo: Der beriihmte Einzellagen-
Barbaresco von Gaja ist einer der ganz
grossen Weinikonen weltweit. Tiefgestaf-
feltes Bouquet, nochmal deutlich komple-
xer als der Sori Tildin, aber auch verschlos-
sener und kiithler mit dunkler Waldbeer-
frucht, Lakritze und Zedernoten. Im Mund
setzt sich dieser Eindruck fort: fein musku-
16se Struktur mit dichter und fester, weitge-
staffelter Tanninstruktur, ein kraftvoller
Wein fiir die ganz lange Reise, der noch ei-
nige Jahre brauchen wird, bis er all seine
Schonheit und Facetten preisgibt. Potenzi-
alwertung. 19/20 2024 - 2042

2014 Barolo Conteisa: Ahnlich
wie der San Lorenzo zeigt sich auch der
Conteisa noch ziemlich verschlossen. Am
ehesten erkennt man rote Beeren und er-
dig-mineralische Noten. Im Mund enorm
griffig, kraftvoll und kompakt, wieder rot-
beerige Grundierung, etwas herber und
noch ziemlich verschlossen, aber in der
Lange und der fein muskulésen Struktur
des Weines zeigt sich das ganze Potenzial.
Liegen lassen. 18+/20 2024 — 2040

2014 Barolo Sperss: Herrlich
vielschichtiges Bouquet, geradezu tinzeln-
de Art mit Himbeere, Preiselbeeren, Cas-
sispastillen, feiner Rauch, wird mit Luft im-
mer tiefer und nuancierter. Ganz grosses
Nasenkino. Im Mund geradezu explosive
Frische und Energie, dabei mit seidiger
Textur, abgrundtiefer Finesse und grosser
Lange. Wow. Das beeindruckt, gerade aus
so einem nicht ganz einfachen Jahr
18.5+/20 2022 - 2040
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a wurde mir ja eine
groBe Ehre zuteil. Ich
war eingeladen, beim
alljahrlich stattfinden-
den Wimmen der il-
testen Weinrebe der
Welt, der Versoaln-Rebe auf Castel Katzen-
zungen — die ja sinnbildlich fir die Siidtiro-
ler Weingeschichte steht — dabei zu sein.
Denn die alljahrliche Weinlese der Verso-
aln-Rebe, der groBten und wohl auch éltes-
ten Rebe der Welt, auf Castel Katzenzun-
gen in Prissian hat stattgefunden. Mitge-
holfen haben dabei VertreterInnen der
Agentur Landesdoméne mit den Girten
von Schloss Trauttmansdorff, dem Amt fiir
Landschafts6kologie, der Tourismusverein
Tisens, von Castel Katzenzungen und des
Landesweingutes Laimburg.
Die Versoaln-Rebe bei Castel Katzenzun-
gen in Prissian ist die weltweit grofite und
wohl auch ilteste Rebe der Welt. Am Nord-
hang der Burg breitet sich das Laubdach der
iiber 360 Jahre alten, autochthonen Rebe
auf einer Fliche von 300 m? auf einer tradi-
tionellen Pergola aus Kastanienholz aus.
LWir sind sehr stolz auf unsere Versoaln-
Rebe und freuen uns, dass wir die Trauben
dieser alten Dame jedes Jahr aufs Neue ern-
ten und zu einem kostbaren Wein verarbei-
ten diirfen“ so Giinther Pertoll, Leiter des
Landesweingutes Laimburg.
2006 haben die Girten von Schloss Trautt-
mansdorff die Patenschaft fiir diese histori-
sche Rebe auf Castel Katzenzungen in Pris-
sian tibernommen. ,Wir sehen es als unse-
re Aufgabe, dieses besondere Siidtiroler
Kulturerbe zu hegen und zu pflegen und
mit den Girten von Schloss Trauttmans-
dorff wiirdig nach aulen zu tragen,“ so
Heike Platter von der Agentur Landesdo-
mine, die seit 2017 die Girten von Schloss
Trauttmansdorff verwaltet. Auch der Di-
rektor des Amtes fiir Landschaftsékologie,
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Das Versoaln-Wimmen ist das
jahrliche Weingeschichte-Highlight
schlechthin — die grof3te und die
alteste Rebe der Welt befindet sich
bei dem malerischen Castel
Katzenzungen in Prissian.

Peter Kasal, betont ausdriicklich Wert und
Schutz dieses besonderen Siidtiroler Na-
turdenkmals.

Mit der Ubernahme der Patenschaft wurde
auch der Grundstein fiir einen Wein-
schwerpunkt in den Gérten von Schloss
Trauttmansdorff gelegt. Ziel war es, dieses
kulturelle Erbe fiir die Nachwelt zu erhal-
ten und zugleich einen besonderen Impuls
im lokalen Weintourismus zu setzen.

Aus den weilen Trauben wird vom Lan-
desweingut Laimburg in Pfatten der ,,Ver-
soaln“-Wein gekeltert. Der Versoaln-Wein
ist griin getont, fruchtig und fein struktu-
riert mit leicht betonter Sidure. Etwa 300
Flaschen, je nach Erntemenge, werden
hiervon in einer limitierten Auflage abge-
fillt und dienen der Reprisentation des
Weinlandes Siidtirol.

Nach dem Wimmen setzten wir uns auf ein
gutes Glasl mit Speck-Marende vor den

Castel Katzenzungen

spektakuldren Schlossmauern zusammen
und vertieften unser Gesprich in der
Abendsonne.

Heike Platter: 1999 hat die damalige
Gutsverwaltung Laimburg die Betreuung
der Versoaln-Rebe iibernommen; 2004
wurde dann eine dendrochronologische
Untersuchung, eine Altersbestimmung der
Rebe gemacht, und zwar durch einen der
renommiertesten Experten in diesem Be-
reich, Professor Martin Worbes von der
Universitdt Gottingen. Worbes stellte mit-
hilfe verschiedener Methoden fest, dass die
Rebe mindestens 350 Jahre alt sein musste
und mit Sicherheit ein besonderes Natur-
denkmal darstellte.

Wie ist der aktuelle Zustand der Rebe?

Das Laubdach der Rebe war damals 350
Quadratmeter groB3; heute sind ca. 300 m2.

Erstmals 1244 urkundlich festgehalten, wurde Castel Katzenzungen aus den Hénden
Henricus de Cazenzunge weitergereicht an das Adelsgeschlecht der Herren von Fink
und von Schlandersberg. Uber die Grafen von Thun und von Fuchs gelangte das
Schloss schlieBlich an die Herren von Breisach, die das priachtige Anwesen in seiner
heute noch beeindruckenden Architektur verwirklichten. Zwischen 1500 und 1700
gehorte Castel Katzenzungen zu den angesehensten Adelssitzen des Landes. Mit dem
Ende des Adelsgeschlechtes Breisach verlor es ein wenig von seiner Bedeutung und
war auch baulich dem Verfall ausgesetzt. Erst 1978 wurde das Renaissanceschloss von
Josef Pobitzer in einem desolaten und baufilligen Zustand entdeckt und an seinen
Sohn Ernst Pobitzer weitergegeben. Dieser hat mit seinen Restaurierungsarbeiten in
liebe- und miihevoller Kleinarbeit den eigentlichen Geist eines ,Lust-Schlosses“
wiedererweckt. Ganz im ureigensten Sinne ist Castel Katzenzungen als Familienbetrieb
heute fiir Géste und Besucher ein belebender Ort fiir kleine und gro3e gastronomische,

gesellschaftliche und kulturelle Ereignisse.

Heike Platter von der Agentur Landesdomdne
vor dem Castel Katzenzungen

Die Rebe muss immer wieder zuriick- und
ihre Aste ausgeschnitten werden, sodass
der Befall durch die Esca-Krankheit, eine
durch Pilze verursachte Rebkrankheit, die
bis heute todlich verlduft, etwas kontrol-
liert werden kann.

Also wenn nur ein Jahr oberflichlich gepflegt
wird, riskiert man das Leben der Rebe?

Ganz genau — deshalb ist es wichtig, dass
wir uns der Verantwortung bewusst sind,
dieses besondere Siidtiroler Naturdenkmal
auch fiir die Nachwelt zu erhalten. Genau
darum ging es auch, als die Gutsverwal-
tung Laimburg mit den Gérten von Schloss
Trauttmansdorff unter dem damaligen Di-
rektor Klaus Platter zusammen mit Alt-
Landeshauptmann Luis Durnwalder und
dem Schlossherrn von Katzenzungen
Ernst Pobitzer im Jahr 2006 fiir das Land
Stuidtirol die Patenschaft fiir diese Rebe
iibernahm. Seither tragen wir alle die Ver-
soaln-Rebe als einzigartige botanische Ra-

»Wir haben den Romern das Holzfass gezeigt und die
Pergel als gingiges Erziehungssystem der Réter und
Etrusker. Traubenkernfunde lassen heute auf eine sogar
3000-Jahre alte Weingeschichte schlieBen, die uns von
allen anderen Weinbauregionen der Welt unterscheidet.
Und so etwas hat nicht jedes Land vorzuweisen — diese
Tatsache haben viele leider vergessen.“

Heike Platter

ritit und besonderes Siidtiroler Kulturerbe
nach aullen.

Woher kommt der Name Versoaln?

Der Heimatpflegeverein von Tisens mit El-
friede Zoggeler von der Universitidt Inns-
bruck und der Weinfithrerin Irmgard
Windegger haben sich intensiv mit der
Herkunft des Namens ,, Versoaln“ beschéf-
tigt. Es gibt mehrere Theorien, aber die,
welche die Herkunft der Rebe an die stei-
len Hénge in den Vinschgau bringt, scheint
uns am schliissigsten. So soll der Name

,» Versoaln“ auf das ,verseilen“ hinweisen,
wo die Lese der autochthonen Weilwein-
trauben mit Seilen in das Tal hinabge-
bracht wurde.

Wer war vor 350 Jahre Schlossherr von
Katzenzungen; gab es da schon einen Zu-
sammenhang mit der Versoaln-Rebe?

(Fast) Jedes Schloss hat ja iiber die Jahrhun-
derte hinweg seine Inventarliste erstellt,
sodass meistens nachvollziehbar ist, wel-
cher Besitz zum jeweiligen Schloss gehorte.
Die Versoaln-Rebe war als solche aber >
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> nie ausgewiesen. Die Lage des Schlosses
am Mittelgebirge und heutigen Kastanien-
weges, diese typische Kombination von
Rebe und Kastanien lassen jedoch vermu-
ten, dass es dort durchaus Reben gab.

Um die Versoaln-Rebe als botanische Rari-
tdt und Siidtiroler Kulturerbe erstmals be-
kannt zu machen, haben wir als Gérten von
Schloss Trauttmansdorff mit unseren Part-
nern vor Ort 2007 ein einzigartiges Weinpa-
ket fiir Géste wie Einheimische zusammen-
gestellt. Darin konnte der ,,Siidtiroler Wein“
sozusagen aus einer 360-Grad-Perspektive
erfahren werden: Von einer Fithrung in
Siidtiroler Weinbau und -geschichte in den
Girten von Schloss Trauttmansdorff hin zur
Fiihrung der Rebe Versoaln auf Castel Kat-
zenzungen mit anschlieBender Verkostung
des Versoaln-Weines und der typischen
Stidtiroler Leitsorten mit Einblick in das
Weinland Stidtirol.

National und international ist die Rebe
heute bekannt, viel bekannter als lokal —
wie so oft. Aber viele verstehen jetzt we-
nigstens, dass es sich hier um ein wichtiges
Stidtiroler Kulturerbe handelt.

Eine spannende Siidtiroler Weingeschichte ...

Es ist ja schon, wenn das Weinland Siidtirol
eine so starke Weingeschichte vorzeigen
kann. Es braucht immer Geschichten. Wir
haben eine wunderbare malerische Wein-
landschaft, eine Rebsorten-Vielfalt auf
engstem Raum und Weine von héchstem
Niveau, weil wir heute jeder Rebsorte ihre
ideale Lage bieten koénnen. Wir haben
hochmotivierte und sehr gut ausgebildete
Weinbauern und -béduerinnen, tolle Wein-
giiter und Kellereien; auch architektonisch
beeindruckend. Es gibt ein gutes und faires
Zusammenspiel aller Beteiligten und die
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Siidtirolerinnen und Siidtiroler sind heute
stolz auf ,,ihren“ Wein. Wir haben den Ro-
mern das Holzfass gezeigt und die Pergel
als gingiges Erziehungssystem der Riter
und Etrusker. Traubenkernfunde lassen
heute auf eine sogar 3000-Jahre alte Wein-
geschichte schlieBen, die uns von allen an-
deren Weinbauregionen der Welt unter-
scheidet. Und so etwas hat nicht jedes
Land vorzuweisen — diese Tatsache haben
viele leider vergessen.

Also haben wir hier einen Goldschatz mit
der Versoaln-Rebe?

Ja, mit Sicherheit. Wir haben uns die Verant-

wortung hierfiir aufgeteilt: Die Agentur Lan-
desdomine pflegt die Rebe, das Landes-

Die Versoalen-Rebe

Fotos: ©Agentur Landesdoméne

weingut vinifiziert die Trauben, einen Teil
hiervon erhilt Castel Katzenzungen, der
Rest dient dem Landesweingut zu Reprisen-
tationszwecken fiir das Land Siidtirol.

Die Girten von Schloss Trauttmansdorff
wiederum tragen die Versoaln-Rebe als bo-
tanische Raritit und besonderes Kultur-
wie Naturerbe im Rahmen der Patenschaft
und ihres Weinschwerpunktes in den
Landschaften Siidtirols nach au3en.

Wie ist die Weinstilistik?

Am Anfang war natiirlich nicht klar, wie ein
typischer Versoaln-Wein duften und schme-
cken sollte; es ging also darum das Maxi-
mum aus dieser doch eher einfachen Rebsor-
te mit wenig distinguiertem Duftspektrum

Die bekannteste Rebe ist sicher die Versoalen-Rebe von Schloss
Katzenzungen in Prissian. Studien des Versuchszentrums Laimburg
haben ergeben, dass dieser Rebstock ein geschitztes Alter von iiber
350 Jahren aufweist. Zur Herkunft dieser Sorte kann nicht viel gesagt
werden, gentechnische Untersuchungen weisen sie als einzigartig
aus. Auf alle Fille muss der Versoalen eine sehr robuste Sorte sein,
die sich gut an das Klima und die Gegebenheiten anpassen kann.
Fiir die Sortencharakterisierung des Versoalen wurde am Standort
Stadlhof in der Nihe des Versuchszentrums Laimburg in Pfatten
eine kleinere Neuanlage erstellt. Versoalen ist demnach eine Sorte,
welche mittelgroBe, lockere Trauben von 140 bis 220g mit kleinen,
oft unregelmiBigen, runden Beeren hervorbringt. Versoalen
wichst kriftig, ist jedoch im Ertrag stark schwankend. Im Laufe der
mehrjihrigen Versuchserhebungen schwankte der Ertrag von
30 bis 110 dt/ha. Auch die Zuckerleistung ist nicht sonderlich
hoch, diese lag zwischen 14,5 und 17,5° KMW. Die Siaurewerte
zur Ernte betrugen zwischen 6 und 10 g/l. Im Kklassischen
WeilBweinbereitungsverfahren ausgebaut bringt Versoalen mittelgewichtige und eher
neutrale Weine hervor, die sich am Typ eines Burgunders orientieren. In der Farbe
griinlichgelb dominieren dann in der Nase Kernobst und Zitrusfrucht, dahinter

exotische Friichte und etwas Steinobst.

Eva ﬁberegger, Josef Terleth, Ulrich Pedri, Christoph Patauner

(Versuchszentrum Laimburg)

und hoher Siaure herauszuholen. Ein Wein,
der auch sein Potential zeigt — und ich glau-
be, das ist sehr gut gelungen. Der Versoaln-
Wein ist heute ein Wein, der eine gewisse
Saftigkeit hat, der fein zu trinken ist. Wir
haben die Versoaln-Rebe und ihren Wein

anlésslich einer nationalen Kampagne zu
»3000-Jahre Wein® in Tokio vorgestellt und
ein unglaubliches Feedback vonseiten der
Japanischen Weinwelt erhalten: Die Men-
schen waren begeistert, den Wein einer

Rebe dieses hohen Alters zu verkosten,
und dass eine Rebe iiber 350 Jahre alt sein
konnte fiithrte zu einem groBem Ehr-
furchtsgefiihl.

Auch Josef Terleth vom Versuchszentrum
Laimburg gibt weitere Einblicke: Was
wire das Schlimmste, was der Rebe zusto-
Ben konnte?

Josef Terleth: Der Zahn der Zeit nagt ein
bisschen am guten Rebstock und irgend-
wann wird sie wohl auch ein Ende haben.

Braucht es eine spezielle Pflege, um sie
weitgehend gesundzuhalten?

Josef Terleth: Bei den Rebstdcken, die defi-
nitiv Symptome der Esca- Krankheit zei-
gen, muss der Befall ausgeputzt werden. Es
gibt mittlerweile aber auch andere Lo-
sungsansitze; auf alle Fille jedoch wollen
wir, dass die Rebe noch sehr lange lebt und
gesund bleibt.

Gibt es Vorhersagen, welchen Einfluss die
klimatischen Verdnderungen der Zukunft
auf die Rebe haben werden?

Josef Terleth: Diese Rebe kann sich gut an-
passen. Ihr Standort an einem Nordhang
auf sehr kargem Porphyrverwitterungsboden

ist vom Weinbaulichen her keine ideale
Position, aber zugleich gibt diese ungiins-
tige Position der Rebe Schutz; vielleicht
hat sie auch deshalb so lange tiberlebt. Es
ist aber auch eine Rebe, die viel getragen
hat, den Kailteeinfluss nicht spiirt und
folglich eben iiberlebt hat. Diese Faktoren
haben den Ausschlag gegeben, dass die
Rebe noch lebt. Denn, wenn eine Rebe
wenig trigt, dann wird sie bald verschwin-
den. Wenn du also als Rebe so lange iiber-

Fotos: ©Tourismusverein Tisens-Prissian/Rene Gamper

Ein grofSer Teil der Siidtiroler Weingeschichte:
Im Septmeber wurden die Trauben dieses
einzigartigen Weinstocks am FufSe von

Castel Katzenzungen geerntet.

lebst, muss du einfach Kraft haben und
aus jedem Sonnenstrahl alles Bestmogli-
che rausholen.

Peter Kasal, Direktor des Amtes fiir Land-
schaftsékologie zum ,Versoaln“: Welche
Bedeutung hat die Rebe fiir Sie?

Peter Kasal: Das Amt fiir Landesdkologie ist
zustdndig fiir die Naturdenkmailer in Siidti-
rol. Die Rebe in Katzenzungen ist eines der
herausragenden Naturdenkmiler der Welt.
Sie ist aber auch ein Kulturdenkmal, weil sie
die Geschichte unseres Landes dokumen-
tiert und ein wichtiges Zeugnis unserer Kul-
turlandschaft ist. Das Alter der Rebe ist be-
eindruckend und zeigt, dass diese Jahrhun-
derte alte Tradition der traditionellen Land-
wirtschaft und der Bewirtschaftung bis in
die heutige Zeit iiberdauert haben. Deshalb
ist es wichtig, dass die Rebe erhalten bleibt
und gut gepflegt wird. Es ist toll, dass sich
heute mehrere Institutionen hierfiir verant-
wortlich zeichnen; eine wertvolle Sache.
Und wenn man sich dann beim Wimmen
der Versoaln-Rebe bei einem guten Glas
trifft, dann ist das eine optimale Art und
Weise, wie man so etwas wiirdigen kann.

»Die Rebe in Katzenzungen
ist eines der herausragenden
Naturdenkmailer der

Welt. Sie ist aber auch ein
Kulturdenkmal, weil sie die
Geschichte unseres Landes
dokumentiert und ein
wichtiges Zeugnis unserer
Kulturlandschaft ist.“

Peter Kasal

Welchen Einfluss hat das Schloss auf die
Rebe?

Veronika Egger Pobitzer vom Castel
Katzenzungen: Das Schloss ist 1244 ent-
standen. Henricus de Kazenzunge war der
erste Besitzer, verschiedene Adelsfamilien
haben dann fortan im Schloss gewohnt, die
Familie Thun, Familie Fuchs ... Im 16. Jahr-
hundert hat sich die Familie von Breisach
hier niedergelassen. Das Schloss war ver-
fallen und es war diese Familie, die dem
Schloss dann das heutige Aussehen gege-
ben haben. Ich glaube, die Rebe hat inso-
fern einen sehr giinstigen Platz, weil sie
sich an einem Steilhang befindet, wo Was-
ser stets hinuntergeronnen ist, die Rebe
sich gleichzeitig jedoch mit Wasser versor-
gen konnte. Die Wurzeln sind sehr tief, un-
gefihr 20 Meter, auch dadurch hat die
Rebe viele Witterungen iiberstanden, weil
sie im oberen Bereich vom herunter ge-
schwemmten Gerdll bedeckt und damit
immer auch geschiitzt wurde. Ihre Lage
beim Schloss ist wesentlich ebenso wie ihre
sorgsame Pflege.

Und wie steht die Bevlkerung von Tisens
zu ihrer Rebe?

Die Rebe wird zunehmend als besonderes
Kulturgut des Dorfes wahrgenommen.
Dazu trégt natiirlich auch das Traubenblii-
tenfest im Juni statt, wo wir als Dorf einla-
den, mit uns gemeinsam die Bliite der
Traube bei Musik und kulinarischen Spe-
zialitdten zu feiern.

Am Ende des Gruppen-Gesprichs beka-
men alle eine vom Schlossherrn Ernst Pobit-
zer hochstpersonliche Schlossfithrung. Eine
aufregende Wanderung durch das Schloss
Katzenzungen, vorbei an viel Siidtiroler
Kunst, Schloss-Historie und auBergewdhnli-
chen Sammlungen. So viel Geschichte an
einem Tag wurde mir vergonnt.
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Nachhaltigkeit &

Zukunft

Die Fachmesse ,,Hotel 2019 als Gradmesser fur das
Hotel- und Gastgewerbe in Sudtirol. Der ,Sustainability Award®

® VON ALBIN THONI

ie 43. Auflage der ,Ho-

tel 2019“ stand ganz im

Zeichen der Nachhal-

tigkeit und der aktuel-

len teilweise hitzigen

Diskussion zur Zukunft
des Tourismus in Siidtirol mit der weiterhin
starken Nachfrage nach neuen Tourismus-
zonen. Was bedeutet jedoch Nachhaltigkeit
ganz konkret fiir das Hotel-und Gastgewer-
be und fiir das Restaurant? Als Antwort da-
rauf wurden am Er6ffnungstag Firmen aus
den Kategorien Wellness, Lebensmittel,
Einrichtung, Getridnke und Tischdekoration
ausgezeichnet, die durch ihre Produkte
dazu beitragen, Siidtirol als nachhaltige
Tourismusdestination zu positionieren. In
diesem Rahmen wurden die besten innova-
tiven Projekte fiir die Zukunft der Hotellerie
und Gastronomie ausgezeichnet, die auf
den Aspekt der Nachhaltigkeit, der Regio-
nalitit und Authentizitit in ihrem Unter-
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als Premiere.

nehmen groften Wert legen. Vor dem
Durchschneiden des obligaten Bandes
hielten der HGV Obmann Manfred Pinz-
ger, der Landeshauptmann Arno Kompat-
scher und der Biirgermeister Renzo Cara-
maschi ihre GruBworte an das zahlreiche
Publikum, darunter etliche Abgeordnete
und Senatoren von Rom und vom Siidtiro-
ler Landtag, sowie an die Vertreter der
Presse und die Medien.

»Unseren Messeauftritt und die Fachtagun-
gen haben wir genutzt, um unsere Mitglie-
der iiber neue Trends zu informieren, ih-
nen aber auch eine Plattform des Austau-
sches, der Information und der Gesellig-

Manfred Pinzger
bei der Rede

keit zu bieten®, zogen der wortgewaltige
HGV-Prisident Manfred Pinzger und der
Direktor Thomas Gruber Bilanz.

»Ein groBes Kompliment an die vielen
Partner, allen voran den HGV, die gemein-
sam mit der Messe Bozen weiter daran ar-
beiten werden, die Qualititsfithrerschaft
der Messe Hotel im gesamten Alpenraum
zu festigen und weiter auszubauen®, unter-
strich Thomas Mur, Direktor der Messe Bo-
zen. Der Landeshauptmann stellte fest, dass
die Hotelmesse2019 einmal mehr den Tou-
rismus als eine der zentralen Wirtschaftssidu-
len von Siidtirol herausstreiche. ,Mit Mut
und Innovation werden neue Wege im

Sinne der Nachhaltigkeit beschritten. Dartii-
ber freue ich mich ganz besonders.“

Als Vordenker und Umweltvisionédr hat
der Schwabe Prof. Michael Braungart,
Griinder und wissenschaftlicher Leiter
des Umweltinstituts in Hamburg, sein
Konzept der Kreislaufwirtschaft als
Schliissel fiir eine erfolgreiche Zukunft im
Tourismus vorgestellt und versucht die
Frage zu beantworten, worauf die Giste
morgen Wert legen.

Der hohe Stellenwert der Hotelmesse
wurde mit 25 Events untermauert, darun-
ter Fachtagungen, wie dem “Hotel Night*,
Urlaub auf dem Bauernhof, dem Invest-
ment Day, und der Entdeckungsreise des
Speckkonsortium mit dem Qualitétspro-
dukt Speck.

Uber 22.000 Besucherinnen und Besucher
verzeichnete die Fachmesse. Rund 600 Fir-
men haben ihre Produkte und Dienstleis-
tungen rund um die Hotellerie und Gastro-
nomie ausgestellt und angeboten.

Der HGV-Messestand présentierte mit sei-
nem beeindruckenden Erscheinungsbild
immer wieder neue Initiativen des Verban-
des, darunter auch das vierte ,,Hotel Start-
up Village“.

Eduard Bernhart, Christine Mayr
und Helmut Tauber

Das Herzstiick am HGV-Messestand war
das Restaurant Culinarium, in dem der
Sternekoch Stephan Pramstrahler vom Vi-
num Romantik Hotel Turm in Vols am
Schlern die Giste nach allen Regeln der
hohen Kochkunst wahrlich verwohnt hat.
Die Abteilung Siidtirol Wein war auch am
Messestand des HGV vertreten, wo eine
erlesene Auswahl an Siidtiroler Weinen
aufgeschenkt worden ist. Die Initiative
Siidtiroler Gastwirtinnen, der Verein
Gastlichkeit in Siidtirol, das Gustelier, das
Siidtiroler Gasthaus und die Siidtiroler
Sommeliervereinigung in Person ihrer
Prisidentin  waren am Er6ffnungstag
ebenfalls présent.

Die Frischlinge

19 frisch gekurte Wein-Botschafter.
Feierliche Uberreichung der Diplome an
die Neo-Sommeliers.

® VON ALBIN THONI

ie 19 Diplomandinnen und
Diplomanden sind aus allen
Gegenden von Siidtirol, vom
oberen Pustertal bis zum
Vinschgau, mit einer starken Abordnung
aus dem Gadertal und dem Wipptale, im
obligaten Sommelieroutfit
Freudig und stolz aufmarschiert. Mit laut-
starkem Beifall ihrer engsten Angehorigen
und vom Vorstand der Siidtiroler Somme-
liervereinigung wurden den 13 weiblichen
und den 6 ménnlichen Sommeliers die Di-
plome und die Insignien des Sommeliers,
der silberfarbene Stecker und die Tastevin-
Kette von der Prisidentin der Siidtiroler
Sommeliervereinigung, Chris Mayr, assis-
tiert vom Lektor und Mitglied des Vorstan-
des Paolo Tezzele iiberreicht.
Die Prisidentin erinnerte in ihrer Anspra-
che an die Pflichten jedes diplomierten
Sommeliers sich stindig weiter zu bilden
und nicht die Diplome sozusagen in ei-
nem Winkel verstauben zu lassen.
Allen Neo-Sommeliers, den neuen Kolle-
ginnen und Kollegen, gilt vom gesamten
Vorstand der Siuidtiroler Sommelierverei-
nigung ein herzlicher Gliickwunsch und
alles Gute fiir die Zukunft.

NEO-SOMMELIERS
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JKommt schnell, ich
trinke Sterne’

Die Kellerei Meran
Sekt Brut Riserva.

® VON ALBIN THONI

ach der herzlichen Be-
griilBung der zahlrei-
chen Giste aus nah
und fern im groBen Pa-
noramasaal durch den
Obmann der Kellerei
Meran, Kaspar Platzer, eréffnete die Prasi-
dentin der Sommeliervereinigung Siidtirol,
Christine Mayr, den Abend mit dem be-
rithmten Ausspruch von Dom Pierre Peri-
gnon, den Ménch und Kellermeister aus
der Benediktinerabtei
Epernay in der Champagne: ,Kommt
schnell, ich trinke Sterne“, um damit den

Hautvillers bei

besonderen und erlesenen Genuss von
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Schaumwein zu beschreiben. Sekt ist Teil
unserer Lebensfreude und hat nicht nur bei
besonderen Anlissen, sondern das ganze
Jahr hindurch Saison. Fiir die Sommelier-
prasidentin war es eine groBe Ehre den an-
wesenden Wiederverkaufern, Fach-Journa-
listen und Interessierten den ersten Sekt
der Kellerei Meran vorstellen zu diirfen.
Es lag nun an Stefan Kapfinger, der seit 26
Jahren fiir die hohe Qualitit der Weine der
Kellerei verantwortlich ist, mit viel Kom-
petenz und Elan die Anwesenden tiber die
Entstehung des ersten Sektes aus seinem
Hause zu informieren.

Die Herstellung des Brut Riserva 36 erfolgt
nach der klassischen Methode — Méthode
champenoise - d.h. mittels Flaschengédrung.

prasentierte inr jungstes Juwel, den Sudtiroler
Eine spannende Einschatzung und Analyse.

Dies ist die é&lteste und aufwidndigste
Produktionsmethode.

Die verschiedenen Grundweine fiir den Sekt
werden aus einer Cuvée von Chardonnay
(90%), WeiBburgunder (5%) und Blaubur-
gunder-Trauben (5%) verschnitten. Der
Wein wird in Sektflaschen abgefiillt und dort
mit Hefe und dem sogenannten ,Tirageli-
kor“, der fiir die zweite Gdrung wichtigen
Fiilldosage, versetzt. Durch die Hefe wird
der Zucker im Wein in Alkohol umgesetzt,
dabei entsteht auch Kohlensiure — dies ist
die Geburtsstunde der typischen Perlage,
der Efferveszenz in den Schaumweinen.
Der Brut Riserva 36, Jahrgang 2015, reift
36 Monate — daher die Bezeichnung Brut
Riserva 36 — in den Flaschen und erreicht

dabei die besondere Reife und Finesse.

AnschlieBend werden die Flaschen fiir das
sogenannte ,Rémuage® - die Riittelung,
kopfiiber auf Riittelpulte gesteckt, kontinu-
ierlich von einem eingeschulten Mann aus
dem Kellerteam manuell geriittelt und
bei jedem Handgriff um ein Achtel ge-
dreht. Damit sich auch die feinsten He-
fepartikel im Flaschenhals und auf dem
Kronenkorken sukzessive absetzen kon-
nen, werden die Flaschen im Riittelpult
nach jedem Riitteln graduell vertikaler
gestellt, bis die Flaschen beinahe senk-
recht auf dem Kopf stehen.

In der letzten Phase des Herstellungspro-
zesses wird die Hefe aus den Flaschen ent-
fernt. Dies geschieht durch das Verfahren
des ,,Dégorgement”, dem Abzug der He-
fen: Die Flaschenhilse werden in ein kaltes
Bad eingetaucht um den Hefesatz als
Pfropfen einzufrieren. Durch das darauf-
folgende Offnen der Flasche schieBen die
vereisten Hefereste durch den hohen Fla-
scheninnendruck, der 4 - 4,5 bar erreichen
kann, hinaus. Wegen dieses sehr hohen In-
nendruckes weisen die Flaschen, speziell
die Schaumweinflaschen, einen nach in-
nen gewolbten Boden auf, um den Druck
in der Flasche besser zu verteilen und den
Boden stabiler zu halten.

AnschlieBend wird in jeder Sektflasche das
Dosagelikor beigemischt, die sogenannte
Versand-Dosage, die Zugabe von im Wein
gelosten Zucker. Dabei handelt es sich um
ein gut gehiitetes Geheimnis des Keller-
meisters. Denn diese spezielle Dosage be-
stimmt nicht nur den Geschmack und den
Zuckergehalt des Sektes, sondern ist auch
fiir den Alkoholgrad und den typischen Stil
desselben verantwortlich. Das beeindru-
ckende an diesem Verfahren ist, dass alle
Arbeitsprozesse — von der Erstabfiillung,
iiber die Zweitgédrung, bis hin zur Etikettie-
rung — in derselben Flasche stattfinden.
Deshalb ist der Inhalt jeder Flasche wahr-
lich einzigartig, exklusiv und bietet mit der

Kellerei Meran und die Entwicklung der Rebsorte Meraner Vernatsch

Die Kellerei Meran verfiigt iilber 250 ha Rebfliche, die von 370 Mitgliedern bewirtschaftet wird.
Sie produziert Weine in vier charakteristischen Linien (Dionysos Nr. 2, Juni 2018, S. 50 -51). Der
Rotweinanteil betrigt derzeit ca 55%, mit fallender Tendenz. Diese lisst sich besonders krass an
der Anbaufliche der Vernatschrebe dokumentieren. Wihrend vor iiber 20 Jahren ca 75% der
Weinbaufliche der Kellerei noch mit dieser Rebsorte angepflanzt war- dies bedeutet 195 Hektar
der damals noch nicht fusionierten Kellereien Meraner und Burggrifler- ist mittlerweile die
Anbaufliche auf beinahe nur mehr ein Drittel gesunken, auf 72 ha. Auch die erzielten Erntemengen
waren frither fast doppelt so hoch. Diese Entwicklung geht konform mit der Reduktion der
Vernatschrebfliche in Siidtirol insgesamt. Die Anbaufliche der vor iiber 50 bis vor 20 Jahren mit
groBem Abstand beliebtesten und am héufigsten angebauten Stidtiroler Rebsorte ist seit den 70er
Jahren auf ein Fiinftel geschrumpft, von anndhernd ~ 70% (3.600 ha in 1978) auf ~13% (700 ha
im Jahre 2018). Neupflanzungen des Meraner Vernatsch werden, wenn iiberhaupt, nur mehr
auf dafiir geeigneten Flichen vorgenommen, um eine hochwertige Traubenqualitit fiir den
»ochickenburg® aus der Selektionslinie und den Meraner ,, Fiirst“ aus der Toplinie zu erzielen. Mit
dem ,Fiirst“ 2016 kam im Friihjahr 2018 der erste erlesene und im hoheren Preissegment positionierte
Meraner Vernatsch auf dem Markt. Erklértes Ziel der Meraner Kellerei ist es aus dem Meraner
Vernatsch einen besonderen Wein zu machen, der ausschlieBlich in 750 ml Flaschen abgefiillt
wird; einen Vernatsch zum Meditieren, zum Verlieben und schlussendlich zum GenieB3en.

»,Die Herstellung des
Brut Riserva 36 erfolgt
nach der klassischen
Methode — Méthode
champenoise - d.h.
mittels Flaschengérung.
Dies ist die alteste

und aufwindigste
Produktionsmethode.*

frischen Sdure und dem ausbalancierten
Geschmack einen echten Hochgenuss.

Nunmehr entkorkte der Kellermeister
nach der Entfernung der Agraffe, des
Drahtbiigels, fachgerecht und vorsichtig
die Sektflaschen — man hoérte nur ein ,ge-
ddmpftes Zischen“ (WIKU 13. Dez. 2017,
§. 72) - und sogleich fiillte er voller Stolz
den schiumenden Inhalt in die Gliser.

Offensichtlich beherrscht der Kellermeis-
ter die Kunst des Verschnittes, der , Ver-
mihlung® mehrerer Stillweine bereits per-
fekt — diese Kunst liegt wohl in seinen Ge-
nen, in seiner DNA — um ein, neben den
vielen Stillweinen, die bisher von der Kel-
lerei produziert werden, auch ein schiu-
mendes Juwel der Kellerei Meran zu kreie-
ren, ein weiteres ,,Flaggschiff“ neben dem
Meraner ,,Fiirst“ und dem V Years Riserva.
Unverziiglich kann man mit dem Auge ein
harmonisches Zusammenspiel von aufstei-
genden Perlenketten und in der Nase kom-
plexe Aromen gereifter und exotischer
Friichte wahrnehmen. Retronasal verspiirt
man einen Hauch von getrockneten Friich-
ten, Brotkruste, griinen Apfeln, Vanille
und Rostaromen, die jahrelang gelagerte

Weine bei der Reifung auf der Hefe entwi-
ckeln. Der Sekt gldnzt mit einem goldenen
Schimmer und besticht mit knackiger, ani-
mierender Sidure und einem langen Finale.
Beim Flying Buffet vom Restaurant Kirch-
steiger aus Vollan iiberzeugte der Brut Ri-
serva 36 als idealer Begleiter nicht nur zum
Aperitif und zu den fleischigen Austern aus
der Bretagne, sondern zu allen Géngen des
vorziiglichen Menii, wie den Saibling aus
dem Passeiertal, den Schiittelbrottortelloni
und den Gerstenrisotto und sogar zu den
Millefoglie von Krapfen-Bldtter —mit
Vinschger Marillen und Quitten.

Die tolle Atmosphire wurde vom char-
manten Duo aus dem ,,I'6lderer” Tal mit ei-
ner inspirierenden Live-Musik und ver-
fithrerischem Gesang mit Geige und Harfe
yaufgehiibscht“ und hat den dutzenden
Gisten eine gute Moglichkeit zur Unter-
haltung und zum Lobpreisen dieses trocke-
nen Brut Riserva 36, einem Kunstwerk in
der Flasche der Kellerei Meran mit dem
hohen Trinkgenuss geboten.

Ein wahrhaft gelungener Abend der
Kellerei Meran, die sich ab sofort
Wein-und Sektkellerei nennen darf.
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1 O Jahre Weinclub Eppan

Der Weinclub-Eppan feiert sein 10-jahriges Jubilaum.

Exklusive Verkostung von Sudtiroler Weinen des Jahrganges 2009
im Ansitz Reinsperg- Eppan.

® vON HEIDI KOFLER UND
ALBIN THONI

Jahre  Weinclub
Eppan sind ein Grund zum Feiern, sie sind
aber auch ein Grund zum Danken. Dan-
ken fiir die vielen tollen und spannenden
Momente, Begegnungen und Highlights
mit Wein und netten, ,weinaffinen Leu-
ten. Mit diesen Worten ertffnete der sicht-
lich ergriffene Robert Christof - der ver-
dienstvolle Prisident des Clubs, der grofle
Stratege und Visionir, der dieses Amt seit
10 Jahren mehr denn je mit enormen Auf-
wand und mit uneigenniitzigem Einsatz
leitet - den denkwiirdigen Abend im fest-
lich geschmiickten Prunksaal, der bis auf
den letzten Stuhl besetzt war.
Robert Christof begriiite zunichst iiber-
schwinglich die Hausherrin und den
Hausherrn, Margit und Norbert Gasser
und bedankte sich bei ihnen fiir die groB-
zigige Gastfreundschaft.
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Verkostete Weine des Jahrganges 2009

Comitissa Brut Riserva Sektkellerei Lorenz Martini

Gewiirztraminer Vigna Im‘mhoﬁ Wéingut J. Hofstditter

WeifSburgunder Riserva Passion Kellerei St. Pauls

Wéifo’burgunder Sirmian Kellerei Nals-Margreid

Kellerei Terlan
Weingut A. Lageder

Nova Domus Cuvée

Chardonnay Lowengang

Sauvignon Sanct Valentin Kellerei St. Michael-Eppan

Epokale Gewiirziraminer Sed’tlese Kellerei Tramin

Vernatsch Gschleier Alte Reben Kellerei Girlan

St. Magdalener Classico Wéingut Qannenstiel?zof

Blauburgunder ,,Riserva“ Weingut Stroblho
Weingut Gottardi
Wéinzut J. Hofstdtter
Imozen
Merei Muri
Wéingut Ansitz I/Valdgries
Weingut Niedrist Ig
Kellerei Kurtatsch
Kellere: Schreckbichl
Landesweingut Laimburg
Kellerei Schreckbichl

Blauburgunder Riserva Gottardi
Barthenau Vigna S. Urbano
Lagrein Riserva Taber

ein Riserva Abtei Muri

Lagrein Riserva Mirel-l
Merlot Miihlweg

Merlot Brenntal Riserva
Cornelius Merlot Cabernet

Cabernet Sauvignon Lafoa

Riege der Kellermeister mit
Robert Christof und Christine Mayr

Herzliche GruBworte richtete er auch an
die Moderatorin des Abends, Diplom-
Sommeliére, Weinakademikerin und Prisi-
dentin der Siidtiroler Sommeliervereini-
gung, Christine Mayr, an den Biirgermeis-
ter Wilfried Trettl, an Max Niedermayr,
Priasident des Konsortium Siidtirol Wein,
an den Weinpionier Luis Raifer, den Rai-
ka-Direktor Eduard Huber, an die vielen
anwesenden Mitglieder des Weinclubs, so-
wie an die hochkaritige Riege der berithm-
ten Kellermeister, die Créme de la Créme
des Siidtiroler Wein-Horizontes: Stephan
Filippi, Gerhard Kofler, Rudi Kofler, Mar-
tin Lemayr, Lorenz Martini, Ignaz Nie-
drist, Franz Oberhofer, Urban Piccolruaz,
Harald Schraffl, Willi Stiirz, Hans Terzer,
Wolfgang Tratter und Christian Werth.

Uber 100 Veranstaltungen hat der Verein
in den vergangenen 10 Jahren organisiert,
seine Mitglieder zu verschiedenen Verkos-
tungen, Besichtigungen von Weinkellerei-
en, Besuchen bei den Winzern, sowie
Lehrfahrten ins In- und Ausland geladen
und dabei wurden iiber 1500 Weine ver-
kostet. Gemill den Satzungen hat es sich
der Weinclub seit der Griindung im Jahre
2009 zur Aufgabe gemacht, die Weinkultur
zu fordern, Fortbildungen zu Weinthemen
und Weingebieten zu veranstalten und von
Experten, Winzern, Kellermeistern und
Sommeliers gefiithrte Verkostungen zu or-
ganisieren, und last but not least, als einen
der jihrlichen Hohepunkte den Tag des
Weines Eppan zu feiern. Der Club ist in
diesen Jahren unter der Federfithrung vom

charismatischen Robert Christof, der den
Verein nach seinem Bilde geformt hat, nicht
nur zu einem renommierten Verein heran-
gewachsen, sondern erfreut sich auch einer
zunehmenden Wertschitzung in der Studti-
roler Weinwelt, bei den Kellereien, Wein-
giitern, Winzern und nicht zuletzt den im-
mer zahlreicher werdenden aktiven Mit-
gliedern. Derzeit bilden 99 Mitglieder den
Verein, die aus allen Berufsgruppen kom-
men. Die Vielseitigkeit ist das Qualitiits-
merkmal des Weinclubs Eppan, der viele
junge, neben dlteren Weinliebhabern und
bekannten, ja berithmten Winzern nicht
nur aus dem Uberetsch vereint.

Nachdem der Verein im Jdnner mit einem
Riesling-Festival aus aller Welt, gefiihrt
von der Prisidentin der Sommeliervereini-
gung Siidtirol, in das Jubildumsjahr gestar-
tet war, hatte der Vorstand als Hohepunkt
die exklusive Verkostung von Siidtiroler
Weinen des Jahrganges 2009 im Oktober
festgelegt. Das Ambiente dafiir sollte etwas
Besonderes sein und so ist die Wahl mit
dem Ansitz Reinsperg bestens gelungen.
Der Ansitz Reinsperg wurde nach sorgfil-
tig und aufwendig durchgefiihrten Restau-
rierungsarbeiten endlich aus dem Dornros-
chenschlaf geweckt und er glinzt nun als
besonders kostbarer Juwel hoch tiber dem
Weindorf Eppan. Die zahlreich erschiene-
nen Giste wurden an diesem Abend in der
»Ansetze“ bereits mit kostlichen Happen
zu Sekt und Gewiirztraminer des Jahrgan-
ges 2009 empfangen.

Im Anschluss daran ging es zur Verkostung
von 21 Weinen in den im zweiten Stock be-
findlichen eleganten Kaminsaal. 21 Weine
von nambhaften Stidtiroler Kellereien und
Weingiitern wurden aufgetischt, in zweier-
und dreier-Flights degustiert und von den
anwesenden Kellermeistern sowie Win-
zern und der Moderatorin kompetent
kommentiert bzw. ,,angesprochen®.

Der Jahrgang 2009 wurde mengenmaBig
als ,kleiner Jahrgang“ bezeichnet, brachte
jedoch Weine von bemerkenswerter Quali-
tidt hervor. Die fruchtigen Weiweine zeug-
ten von einer angenehmen Frische und
Saftigkeit, die Rotweine tiberraschten mit
reifen Aromen, Eleganz und Harmonie.
Zum Abschluss dieses einmaligen Abends
wurde ein vorziigliches Gericht, zuberei-
tet vom Sternekoch Herbert Hintner, der
den Weinclub in den letzten Jahren im-
mer begleitet und tatkriftig unterstiitzt
hat, aufgetragen.

Die vielen ,,vollmundigen“ Weine hatten
inzwischen die Gesellschaft frohlich und
zumal ihre Zungen locker gemacht und
alle waren sich einig:

Die Mitglieder des Weinclubs diirfen sich
schon jetzt auf die néchsten 10 Jahre freuen
- ad multos decimos annos!

Rezept

Speck Burger

Jeder Biss ein Volltreffer!
Woran das wohl liegt? Der
Siidtiroler Speck passt eben
ausgezeichnet in den Burger.

ZUTATEN:

Fiir 4 Personen

4 Burgerbrote

800 g Faschierte Rinderschulter
Zwiebel

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

50 g Knodelbrot

Eier

400 g Siidtiroler Speck g.g.A. in feinen
Scheiben geschnitten

Kopfsalat

50 g Kren

Tomaten

ZUBEREITUNG:

Das Rindfleisch mit Zwiebel, Knédelbrot, Eier,
Salz, Pfeffer und Paprikapulver vermengen und
zu Laibchen formen. In der Pfanne an beiden
Seiten anbraten, mit den Speckscheiben
ummanteln und anschlieBend etwas ruhen
lassen. Die Burgerbrote halbieren und auf der
Innenseite erwirmen. Mit dem Kren bestreichen

und mit dem gebratenen Speck Burger,

Tomaten und Salat und mit weiteren
Speckscheiben Belegen.

Quelle & Foto: IDM Siidtirol (www.suedtirol.info)
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Pacherhof. \Where wine and history
are holding hands.

® BY MARIA KAMPP

outh Tyrol’s history of wine

goes back a long way. Pa-

cherhof in Neustift/Novacel-

la exemplifies the region’s

inseparable bond of history

and wine. Only a stone’s
throw from Brixen, Pacherhof is a wine
lover’s paradise. It’s a place that accommo-
dates the entire cycle of growing, making
and consuming wine - from vineyard to
cellar to dinner table. Steeped in history,
Pacherhof offers panoramic views across
the Isarco Valley, paired with the comforts
of a modern hotel. Pacherhof is a family
business, winemaker Andreas Huber grew
up here. Trained at Laimburg and Veits-
héchheim (Germany), he has overseen Pa-
cherhof’s wine production for more than
two decades. Greeted by a riot of colours,
typical for the slopes of Isarco Valley du-
ring the month of October, we descended
to Pacherhof’s cellars. 2019 has been a
good year for Pacherhof. The spring frosts
didn’t do any lasting damage, thanks to the
use of more than one thousand candles to
protect the vineyards against the frost.
Needless to say that they also made for
beautifully surreal sight!

Pacherhof is one of 29 Vinum Hotels in
South Tyrol, all managed by passionate
wine connoisseurs. “Our guests are being
offered the unique opportunity to experi-
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ence wine in all its dimensions”, explains
owner Monika Huber. The wine served at
dinner was produced from grapes grown in
the vineyards outside. Guests can experi-
ence wine-making first-hand when touring
the cellars. Pacherhof welcomes book and
music events in its old courtyard, such as its
most recent hosting of a concert of Stidtiro-
ler Jazz. Rooted so firmly in the past it is
not afraid of opening itself up to the future.

Pacherhof dates back to even before nearby
Abbazia di Novacella, the Augustinian mo-
nastery, that was founded in 1142. Its eight
hectares of vineyards sit on a sun-kissed,
west-facing slope at an altitude between 620
and 700 metres above sea level. The old
buildings are classified as an historical mo-
nument and so are the wine cellars that date
back to the twelfth century. Pacherhof is an
“Erbhof”, its ownership has been held by
the same family for five generations. And yet
one can’t help feeling that there is a distinct
contemporary vibe running through the pla-
ce, owing to Pacherhof also being a hotel
and to the necessities of modern wine-ma-
king. New elements reside alongside the old.

“The new architectural elements we have
introduced are based on three fundamen-
tal principles”, Monika Huber and her hus-
band Michael Laimer explain. “First, they
need to be recognisable as such so that
everyone can easily see what is new and
what is old. Second, these new elements

must pay respect to old ones and not over-
power them in any way. Finally, however,
this doesn’t mean that new elements must
hide. Everything that’s new has reason to
stand proud and confident.” Walking the
cellars it doesn’t take much to understand
exactly what they mean. The new wooden
floors don’t touch the old walls. A bed of
gravel separates them from each other.
Light switches aren’t built into the walls but
stand in small towers of their own. The
message? Old and new don’t touch and so
don’t compete. They co-exist. Nothing is il-
lustrating this better than Pacherhof’s
“tower”, the ultra-modern building emer-
ging from the parking lot, standing next to
the old Pacherhof’s building complex. Mo-
dern architecture through and through, the
tower is housing an office space on the top
and cooling facilities below. “This is where
we cool the grapes after harvest before
pressing them”, wine-maker Andreas Hu-
ber explains. His philosophy? Use the best
of modern wine-making technology while
allowing history and terroir to speak for
themselves. The result? A thrilling coexis-
tence of old and new.

Pacherhof proudly considers itself part of
Italy’s northernmost and, simultaneously,
the southernmost german-speaking wine re-
gion. What do its wines stand for? Dry sin-
gle varietal white wines that are characterful
and have a unique freshness to them. Eight
different grape varietals are growing in its

Siblings Monika and Andreas Huber

vineyards: Miiller Thurgau, Sylvaner, Grii-
ner Veltliner, Pinot Grigio, Sauvignon
Blanc, Kerner, Riesling and Gewiirztrami-
ner. From these Andreas Huber produces
nine different wines: the single varietal wi-
nes plus one Sylvaner “Alte Reben” and the
Private Cuvée, Andreas’ most recent brain
child. Pacherhof has been a pioneer when it
comes to Kerner taking hold in Valle Isarco.
Kerner, a crossing of Trollinger and Ries-
ling, was introduced to Valle Isarco in 1967
Andreas’ grandfather began cultivating it
only a few years later, in 1973. During our
tasting we savour pleasantly spicy Griiner
Veltliner, elegant Pinot Grigio and floral

Miiller-Thurgau, just to name a few. The
finale? Andreas’ Private Cuvée, of course.

Andreas Huber is calling his deeply perso-
nal creation Private Cuvée an experiment,
but we’re not sure that this is doing it justi-

Happy faces at Pacherhof: Christine Mayr and Michl Laimer

ce because is is an elegant wine, complex
and full of character. 2014 was its first vin-
tage. We are being served the 2016 vintage
today. It has already won a fair number of
awards. The grape varietals vary with each
vintage. The 2016 Private Cuvée is compo-
sed of Kerner, Riesling and Sylvaner. The
latter two spent time in large oak barrels
before the wine got to spend a minimum of
two years in the bottle. The label is slightly
different each year. Designed by artist
Manfred Mair, it plays with a colour varia-
tion based on the Pacherhof’s historic
crest. “We are proud of Pacherhof’s histo-
ric significance”, says Michael Laimer. “Pa-

cherhof is thought to be the birth place of
painter and sculptor Michael Pacher.” Mi-
chael Pacher lived and worked during the
fifteenth century and his altarpieces cannot
only be admired in South Tyrol, but also in
St. Wolfgang, Vienna, the Alte Pinakothek

Munich and in London. “We are very hap-
py to have the new road leading up to Pa-
cherhof called Michael-Pacher-StraBe. It’s
an homage to the great artist whose work is
unparalleled in Northern European art.”

The Private Cuvée is multi-faceted, yet ba-
lanced. Christine likes its elderflower and
stone fruit aromas. Its acidity is lively but
manages to come across smooth rather
than aggressive. And, of course, this being
a wine from Valle Isarco, there is that un-
mistakeable minerality. Its ageing potenti-
al? Seven to eight years. “It’s exciting to see
how it will evolve,” says Andreas Huber.

“We are very happy
to have the new

road leading up to
Pacherhof called
Michael-Pacher-StraBe.
It’s an homage to the
great artist whose
work is unparalleled
in Northern
European art.”

Would Michael Pacher, himself a wine
connoisseur, have liked it as much as we
do? It would surely make him proud to
know that the wines from Pacherhof have
been travelling the world, not unlike his
own creations did.
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Im Rahmen einer Feierstunde im Parkhotel
Marlena in Marling hat der Biirgermeister
Walter Mairhofer eine Plakette an den weit iiber
die Grenzen hinaus beriihmten Preistriger
iiberreicht.

Die Laudatio vom Jurymitglied
Sebastian Marseiler:

»Geehrter Laureatus Alois Lageder.

Alsin der Jury zur Ernennung des Weinkul-
turbotschafters Siidtirol Thr Name fiel, war
die Kiir eine leichte. Wer sonst als Sie hat
die Botschaft der Siidtiroler Weine und die
Stidtiroler Weinkultur derart iiberzeugend
und erfolgreich in alle Welt hinausgetragen?
Ich frage noch einmal: Wer denn iiberzeu-
gender als Sie? Nun wire es natiirlich ein-
fach, diese Laudatio aufzubauen nach dem
Schema - verzeihen Sie die Ironie — von
vita, morte e miracoli.

Nein, Thre Personlichkeit und Thr Wirken
sind zu komplex, als dass man sie in dieses
einfache Korsett schniiren konnte.

*  Respekt hat vor dem historisch
Gewachsenem;

* der der Natur ihren Raum einrdumt und
auch den kleinen Partieen - nicht nur im
Wein — ihr Kopfchen ldsst; SUMMA
summt in Hintergrund;

* der immer Lust und Neugier auf Neues hat.
Wie viele sind es in Siidtirol, die mit Petit
Manseng experimentieren?

* der ein Faible hat fiir die richtige
Begleitmelodie, fiir den das Akustische und
Musikalische unbedingtes Wesenselement
darstellt - Vin-o-Ton klingt an;

* der im Wein etwas Lebendiges sieht.

Da sind Sie in bester Gesellschaft. Wussten
Sie, dass es einen papstlichen Weinsegen
von 1594 gibt, in dem von ,creatura vini®,
von Wein als Geschopf die Rede ist?

Der Wein als Geschopf, was wiirde besser
zu Threr Philosophie passen als diese Vor-
stellung? Lange lieBe es sich sprechen iiber
Analogien, tiber Eigenwilligkeit, tiber Re-
voluzzertum, auch iiber Morbidezza und

und humanistische Bildung waren und
sind offensichtlich, bei aller kaufminni-
schen Tiichtigkeit, im Genpool derer von
Lageder. Ihre Gymnasialzeit fiel in die be-
rithmten Sechziger, da blubberte es geho-
rig im Glasspund der Zeit. Weil Musik eine
ganz groBe Rolle spielt in Threm Leben,
wollen wir hier - symbolisch natiirlich - ein
Stiick unterlegen. Was wiirde zu dieser Zeit
besser passen als ,Born to be wild“ von
den Steppenwolf? Rockig fithrt uns diese
Musik hiniiber in die Unizeit in Turin, wo
Sie an der Scuola di Amministrazione In-
dustriale ordentlich Addieren und Leiten
lernten, eine Kunst, die Sie im spéteren Le-
ben zur Perfektion entwickelten.

Die folgenden Jahre waren bunt. Sie bilde-
ten sich weiter in Wein- und Kellerwirt-
schaft. Sie stiegen ein als Geschiftsfiithrer im
eigenen Unternehmen, das vorher Ihre &l-
teste Schwester nach dem frithen Tod ihres
Vaters geleitet hatte. Dabei iibernahmen sie
auch den legendidren Kellermeister Luis
von Dellemann, ihren Schwager. Manch-

Alois Lageder, der
MeinKkulturBotscha

Alois Lageder verk&rpert malgeblich durch seinen
unermudlichen Einsatz die Weinkultur und beeinflusst insbesondere
den biologisch-dynamischen Weinanbau in Sudtirol im Sinne einer
ganzheitlichen Unternehmensphilosophie.

Beginnen wir mit dem Genius Loci. Es ist
Mitte Oktober in Margreid. Im Innenhof
vom Ansitz Lowengang stehen Eichenfis-
ser. Im Hintergrund das Auf- und Ab-
schwellen geddmpfter Stimmen und Ar-
beitsgerdusche. Plotzlich ein gurgelndes
Blubbern. Kurz, aber uniiberhérbar. Dann
wieder die iibliche Geréduschkulisse. Nach
kurzer Zeit erneut dieses Blubbern. Was
geht hier vor? Wer oder was macht sich so
bemerkbar? Da stehen nur ein paar kleine
Stahltanks und da liegen nur Holzfdsser in
der Reihe. Erneutes Blubbern, kriftig und
guttural. Ein Blick in die zweite Reihe der
Fasser bringt die Losung. Hier tragen zwei
Fésser einen Glasspund und ein beschrifte-
tes ,Baaferle“. Der Weinputz des Petit
Manseng pubertiert in den zwei Féssern.

Da haben wir viel vom genius loci und

noch mehr von seinem dominus, seinem
Herrn, der:
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Moderne, iiber Musik und Malerei. Wenn
wir im Folgenden von Threr Vita sprechen,
werden wir versuchen, die vielen Fiden zu
einem vielfarbigen Gesamtbild zu verflech-
ten. Es kann freilich nur Stiickwerk bleiben.
Wir wissen nicht, ob bei Ihrer Geburt —
endlich a Bua nach fiinf Gitschen - ein
Stern aufging wie in Ihrem Firmenlogo
und Wappen vonLéwengang. Als Bubele
sind Sie Ihrer Mama zur Hand gegangen
in ihrem groBen Gemiisegarten, den sie in
altbewihrter Tradition ganz naturnah heg-
te und pflegte. Schon frith haben Sie an-
schaulich gelernt zu beobachten, ,wer es
mit wem dergschafft unter den Pflanzen
und wer am besten wo gedeiht. Als Spross
einer Bozner Patrizierfamilie besuchten Sie
natiirlich das humanistische Franziskaner-
gymnasium. Wie sich gewisse verwandt-
schaftliche Bande auswirkten, ist schwer
auszumachen, jedenfalls war der legendire
Pater Albert Thr Onkel. Intellektualitit

ter 2019

mal grummelnd aber immer loyal fiihrte
der Thre Neuerungen aus, die Sie im Wein-
bau zu realisieren begannen. Seit 1975 wir-
ken Sie aktiv und leitend in verschiedenen
Siidtiroler Weininstitutionen mit.

Eigentlich wiren Sie lieber Architekt ge-
worden und das Faible fiir bildende Kiins-
te ist Ihnen bis heute geblieben. Immerhin
waren Sie zehn Jahre lang Prisident des
MUSEION in Bozen. Fiir das Bunte und
Neue hingen wir Thnen symbolisch ein
Action Painting Bild von Jackson Pollock
an die Wand. Thr ganzes Wirken ist ein Ac-
tion Painting. Sie blieben der Querdenker
und Revoluzzer. ,Hét’s gédnz schian krachn
lassn!“, hort man hinter vorgehaltener
Hand von Freunden. Gestatten Sie einen
kleinen Exkurs. Im morbiden Cason
Hirschprunn entfaltet sich an der Decke
des Festsaals das monumentale Gemilde
als ,Lob der Keuschheit“. Das war, mit
Verlaub, nicht so ganz Ihr Thema. Es musste

prickeln in Threm Leben und kraftvoll wie
die violenten Farbwirbel auf Pollocks Bil-
dern entwickelte sich IThr Wirken. Reisen
fiihrten Sie in alle Welt und erweiterten Ih-
ren Horizont und Ihre Weitsicht. Wertvolle
Freundschaften entstanden und o6ffneten
Ihnen Tiiren, menschlich wie geschiiftlich.
Heute gehen Sie ein und aus bei den be-
kanntesten Winzern der Welt. Sie wuchsen
hinein in die Rolle des Weinkulturbot-
schafters Siidtirols. Dabei hatten Sie die

Sebastian
Marseiler
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wichtigste Botschaft im ©6nologischen Di-
plomatengepick: die der Natiirlichkeit.

Wir wollen keine Eulen nach Athen tragen
und iiber Ihre Steiner‘sche biodynamische
Wirtschaftsweise im Weinberg rédsonieren.
Damit sind Sie in aller Munde. Wir zollen
Ihnen groBten Respekt und wiinschen Ih-
nen viele Nachfolger. Aber eines wollen
wir hervorheben. Sie haben den Wein-
dckern wieder Leben zuriickgegeben.
Weinhofe waren, und sind leider, leb-los

geworden. Vom Orkus der maschinenfi-
xierten Moderne verschluckt sind die Ros-
ser, die Zugochsen, die Schweine, das Fe-
dervieh. Sie, verehrter Laureatus, haben
die Transhumanz neu auf den Weg ge-
schickt, Kiihe und Ochsen aus dem Obe-
ren Vintschgau heruntergeholt in die Win-
termilde nach Margreid. Da blubbert es
wieder ordentlich im Gérspund des Le-
bens. Dass die anarchischen, bovinen Ober-
vintschger Querschidel, wenn auch nur als
Rindviecher, sich bei Ihnen, dem Querden-
ker, wohl fithlen, steht auBer Frage. Weite-
re Analogien verbietet des Sangers Hoflich-
keit — mit Verlaub. Wir lassen IThnen, dem
Frinzi-Klassiker, vom Hirten Titirus aus
Vergils Bucolica ein frohliches Liedchen fl6-
ten: Titire tu patulae recubans ...

Noch ein Exkurs. Dafiir nehmen wir wie-
der ein Bild aus dem Cason Hirschprunn,
das die Hochzeit Alexanders des Grof3en
mit der persischen Konigstochter Roxane
zeigt. Sie haben zwar keine Konigstochter
heimgefiihrt, aber an Veronika ein verita-
bles und schones Prinzesschen gefunden,
das Thnen, aller Tanzleidenschaft zum
Trotz, drei Kinder schenkte. Dafiir braucht
es wieder Musik. Wir spielen ,Stairway
to Heaven® von Led Zeppelin. Als Farbe
wihlen wir fiir diesen Lebensabschnitt ein
sattes tief leuchtendes Tizianrot. Hoch am
Weinhimmel strahlt jetzt der geschweifte
Lagederstern. Thre biodynamische Wirt-
schaftsweise zeigt Erfolge. Preise und Aus-
zeichnungen im In- und Ausland
. mehren sich. Selbst der
manchmal brummelnde
Kellermeister soll einmal
mit einer Flasche Blau-
burgunder zu Thnen ge-
kommen sein und ge-
meint haben, dass man
auch biodynamisch ei-
nen recht ordentlichen
Wein machen kénne.
Herr Alois Lageder, Sie sind
ein Pionier des Siidtiroler
Weins, Sie haben Stidtiroler Weinge-
schichte mitgestaltet und mitgeschrieben
und Sie tun es immer noch. Sie tragen den
Ruf der Siidtiroler Weine hinaus in alle
Welt. Sie stecken voller Ideen, nach wie
vor. Musikalisch miisste jetzt ein andante
maestoso folgen. Aber das Maestoso ent-
spricht nicht Threm Charakter. Wir insze-
nieren und spielen fiir Sie und Ihre bezau-
bernde Frau den ,,Kuss der Erde“ aus Igor
Stravinskys , Le sacre du printemps®.
Und dann lassen Sie uns Thnen einfach
herzlich gratulieren. Auf dass es noch lange
ordentlich blubbere im Gérfass der Siidti-
roler WeinKultur mit herausragenden
Botschaftern, wie Sie es sind“.
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Sudtirol
Wine

Summit

Gipfeltreffen der \Weinwirtschaft
beim Sudtirol Wine Summit
2019. Die Sudtiroler Weinwelt
im Fokus eines internationalen

Fachpublikums.

® VON ALBIN THONI

ie Idee zum Siidtirol
Wine Summit wurde
vor mehreren Jahren
geboren um vor allem
internationale ~ Fach-
journalisten anzuspre-
chen und ihnen im Rahmen von verschie-
denen Veranstaltungen, Seminaren und
Weinverkostungen die Weinwelt von Siid-
tirol ndher zu bringen. Immerhin geht
rund 60% des Absatzes der Siidtiroler Wei-
ne in den Export.

Beim I. Wine Summit im Herbst 2017 galt
das Hauptaugenmerk der Geschichte und
der Entwicklung des Weinlandes Siidtirol
als Qualititsanbaugebiet sowie verdienst-
vollen Winzern aus Siidtirol; Personlichkei-
ten der Siidtiroler Weinwelt, die fiir diese
Entwicklung den Weg geebnet und maB-
geblich verantwortlich waren und die letz-
ten Jahrzehnte dahingehend geprigt ha-
ben, dass heutzutage die Weine aus Stidtirol
im lokalen, nationalen und internationalen
Kontext stark und selbstbewusst dastehen.

Der II. Siidtirol Wine Summit bestach
durch ein ausgefeiltes Programm mit dem
Fokus auf die ,Welt der Kontraste®“. Organi-
siert vom Konsortium Siidtirol Wein unter
der Federfithrung seines Direktors Eduard
Bernhart stand er unter dem Motto: Siidti-
rols Weinwelt im Spannungsfeld zwischen
Tradition und Aufbruch. Gekommen sind
rund 150 Wein-Journalisten, Master of
Wine, Weinakademiker, Weinexperten aus
16 Landern, Sommeliers, Vertreter von
namhaften Fachzeitschriften, Verlagen und
Agenturen . In den vier Tagen wurde ihnen
ein vielfiltiges und hochst interessantes Pro-
gramm angeboten.

,Der Siidtiroler Wine Summit 2019 ist
nach dem groBen Erfolg der ersten Veran-
staltung im Herbst 2017 wiederum eine
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groBartige Gelegenheit fiir Wein-Journa-
listen aus der ganzen Welt, Fachleuten
und Sommeliers unsere Winzer und ihre
Weine kennen zu lernen. In den letzten
zwei Jahren wurden in der Siidtiroler
Weinwirtschaft wichtige Weichen fiir die
zukiinftige Entwicklung gestellt, wobei
insbesondere an der Lagenentwicklung
gearbeitet wurde“, so die BegriiBungs-
Worte von Maximilian Niedermayr, dem
Priasidenten des Konsortium Siidtirol
Wein, beim Ersffnungskongress im NOI
Techpark in Bozen.

Nach weiteren GruBworten von Seiten des

Landesrates Arnold Schuler folgte eine Rei-
he von Impulsvortrigen unter dem Motto:
,Kontraste im Siidtiroler Weinbau“.

Georg Niedrist vom Institut fiir Alpine
Umwelt am Forschungszentrum Eurac Re-
serch sprach iiber das Klima und den Kli-
mawandel und seine Auswirkungen auf
den Weinanbau.

Carlo Ferretti vom wissenschaftlichen
Forschungsunternehmen GIR iiber Geo-
graphie und Geologie der Weinanbauge-
biete in Siidtirol und Leo Andergassen,
Direktor des Landesmuseum fiir Kultur -
und Landesgeschichte auf Schloss

Wein & Medien

Das Weinland Sudtirol im Blickpunkt
der internationalen Journalisten.

® voN UTA RADAKOVICH*

ellness, Skifahren, Wan-
dern, Hotels, Restau-
rants: dafiir kommen
Jahr ein Jahr aus Journa-
listen aus allen moglichen Landern nach
Stidtirol. Land und Leute stehen dabei im
Mittelpunkt, ebenso wie Produkte, Betrie-
be und... der Wein.
Journalisten sind neugierige Menschen.
Das ist auch eine der Grundvoraussetzun-
gen fiir diesen Beruf, neben der Fahigkeit
diese Neugier dem Leser iiber Beitrége,
Artikel und Reportagen zu vermitteln.
Das ABC des Journalismus sind die 5 Ws:
Wer, wie, wo, was, warum; wobei es
heutzutage vor allem darum geht das
»storytelling, die Geschichte zu recher-

chieren, die Geschichte hinter der Ge-
schichte in den Vordergrund zu bringen.
Stidtirol ist seit vielen Jahrzehnten bereits
eine beliebte Recherchedestination, denn
hier finden Journalisten neben einer ab-
wechslungsreichen und atemberauben-
den Landschaft, auch hervorragende Ho-
tel- und Restaurantbetriebe, international
anerkannte Weinproduzenten, aber vor
allem eine extrem hohe Dichte an interes-
santen Geschichten. Also die besten Vo-
raussetzungen, um immer wieder in Me-
dien prisent zu sein, und dies mit durch-
wegs positiven Eindriicken.

Wein in den Medien

Spezielle Interessen finden in der
Fachpresse und bei Fachjournalisten ihre

Tirol iiber den Aspekt von Kunst und
Kultur im Weinland Siidtirol, den es im-
mer neu zu entdecken gelte.

Die Kunst sei grundsitzlich européisch
und biete emotionale Rdume, die vor al-
lem im Kontext der Weinkultur neu zu er-
schlieBen seien.

In der anschlieBenden Podiumsdiskussion,
moderiert von der Publizistin Susanne Bar-
ta, wurde das Thema , Kontraste“ aus un-
terschiedlichen Blickwinkeln der Diskussi-
onsteilnehmer aus der Gastronomie, dem
Verlagswesen, der Weinwirtschaft und der
Forschung beleuchtet. Im Zentrum standen

Informationsquelle. Weinjournalisten und
Weinfachpresse kiimmern sich insbeson-
dere um alle Weinbelange. Wein Degusta-
tionen, Weinanbau, Gliser, Keltertechni-
ken, RestsiiBe werden hier besonders be-
schrieben, erortert und sind fiir das Fach-
publikum und —experten auch wichtige
Grundlagen fiir Wissen und Information
fiir Trends und Innovationen. Der Erfolg,
die Beliebtheit und die Bekanntheit Stidti-
roler Weine sind sicherlich zu einem gro-
Ben Teil genau diesen Fachjournalisten zu-
zuschreiben. Sie haben erkannt, welche
Bemiihungen Stidtiroler Weinproduzenten
fiir die Qualitit der Weine aufgewendet ha-
ben, um dem Prinzip Klasse vor Masse ge-
recht zu werden. Durch diese Fachpresse
und -Journalisten werden Weine und
Weinproduzenten zu wahren Protagonis-

Fotos: ©Albin Thoni

,Im Zentrum standen die
verschiedenen Facetten des
Weinlandes Siidtirol und
die sich daraus ergebenden
Herausforderungen.
Auf kleinster Flache findet
man eine beeindruckende
Vielfalt vor.“

die verschiedenen Facetten des Weinlandes
Stidtirol und die sich daraus ergebenden
Herausforderungen. Auf kleinster Fliche
findet man eine beeindruckende Vielfalt
vor: Eine alpin und mediterran geprigte
Landschaft mit unterschiedlichsten Mikro-
klimata, iiber 20 angebaute Sorten und ver-
schiedenste Bodentypen.

Am Nachmittag gab es im Rahmen der
»Anteprima“ die Gelegenheit noch nicht
auf dem Markt befindliche Weine von 59
Stidtiroler Winzern zu degustieren und
sich mit den Erzeugern auszutauschen.
Etliche Weinbergtouren und Networking
bei exklusiven Mittag- und Abendessen
boten die Gelegenheit fiir einzigartige Er-
lebnisse und Einblicke in Siidtirols vielfal-
tige und kontrastreiche Weinwelt.

Der kronende Abschluss des diesjahrigen
Wine Summit fand mit den Siidtiroler Sekt-

ten. Ein Beispiel dafiir ist der Aufstieg des
Lagreins, eigentlich eine fast vergessene
Weinsorte, der zu einem der beliebtesten
Weine in Italien wurde, ebenso wie die
steigende Bekanntheit Studtirols WeiBwei-
ne nicht nur in Italien sondern auch im
deutschsprachigen Raum.

Die touristische Presse hat sich in den letz-
ten Jahrzehnten immer mehr auch um
Weinbelange gekiimmert, in der Optik des
Verstindnisses fiir eine Destination, die
wie Siidtirol nicht nur aus Hotels- und Res-
taurantbetriebe besteht, sondern aus Men-
schen, Traditionen, Landwirtschaft Hand-
werk und eben Wein. Die Leserschaft tou-
ristischer Medien ist auf der Suche nach
den schonsten und genussvollsten Destina-
tionen rund um die Welt. Fiir Reisejourna-
listen stehen die Geschichten rund um den

Die Konsortium-Siidtirol-Wein-Spitze:
Direktor Eduard Bernhart mit Président
Maximilian Niedermayr

erzeugern auf dem Ritten stand unter der
Federfithrung von Sepp Reiterer von der
Sektkellerei Arunda-Vivaldi in Molten.
Der Sekt ist der Botschafter der Siidtiroler
Sektlandschaft und spiegelt gleichzeitig
Vielfalt und Einheit wider. In Siidtirol wer-
den jdhrlich an die 300.000 Flaschen Sekt
nach der klassischen Methode hergestellt.
Das hohe Qualititsstreben und die jahre-
lange Erfahrung vereint die sieben Mitglie-
der der Vereinigung in ihrem Tun- e pluri-
bus unum: Aus vielen eine Einheit.

»Der Botschaftersekt ist das Ergebnis der
gemeinsamen Leidenschaft und reprisen-
tiert die Vereinigung nach aullen®, so Sepp
Reiterer, die treibende Kraft und der Visio-
nidr der Siidtiroler Sektvereinigung.

Wein im Vordergrund: Wer ist der Produ-
zent oder die Produzentin, was ist
seine/ihre Philosophie, zu welchen Spei-
sen passt der Wein, wo wird er verkauft.
Vielfach wird das Interesse dieser Journa-
listen durch spezielle Blickpunkte geweckt:
Welcher Wein wurde am meisten ausge-
zeichnet, wo steht die ilteste Rebe, welche
ist der hochste Weinberg, der steilste, der
groBte Weinkeller usw.
Ein weiterer interessanter Aspekt ist die
Themenkombination, die mit Wein fiir
Medien angeboten werden kann, wodurch
das Spektrum der angesprochene Leser-
schaft um ein vielfaches erh6ht wird: Wein
& Architektur, Wein & Rad, Wein & Kul-
tur, Wein & Frauen.
Fiir jedes dieser Themen steht eine eigene
Medienlandschaft. Die neuen Kellereien,
die von namhaften Architekten gezeichnet
wurden, stehen im Focus der Architektur-
zeitungen, wihrend Winzerinnen gerne
von Frauenzeitschriften interviewt werden.
Sportjournalisten sind auch nicht abge-
neigt wihrend einer Radtour eine Kellerei
zu besuchen.

*IDM-Siidtirol, Publizistin und

Mitglied der Le Donne del Vino
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etragen wird die Ver-
kostung unterschiedli-
cher, international an-
gebauter Kerner von
den zwei tiichtigen
Mitgliedern der Vi-
numhotels Stefan Dorfmann vom Feld-
thurner Hof sowie Helmut Tauber vom
Aktiv-und Vitalhotel Taubers Unterwirt.
Fir die Gastgeber der Veranstaltung be-
dankte sich Helmut Tauber herzlich bei
Chris Mayr, Prisidentin der Siidtiroler
Sommeliervereinigung, die zum wieder-
holten Male die Verkostung zelebrierte,
kenntnisreich attestiert von Peter Baum-
gartner, den Weinakademiker und Ob-
mann der Kellerei Eisacktal.
Die Idee hinter der Veranstaltung hat einen
eindeutig heimatlichen Bezug: ,Wir wollen
beide Produkte in den Mittelpunkt stellen.
Die Kastanie ist hier im Eisacktale seit Jahr-
hunderten zu Hause, aber fiir die gehobene
Kiiche wurde sie kaum verwendet®, so die
Organisatoren. ,Der Kerner wurde lange
unterschitzt, ist aber ein feiner Begleiter zu
hochwertigen Speisen. Das umfassende Po-
tenzial von beiden aufzuzeigen, ist ein er-
klirtes Ziel von Koschtn & Kerner*.
Dass die Chef-Kéche Christian Dorfmann
vom Feldthurner-Hof und von Taubers Un-
terwirt, Alex Pfattner, ihr Handwerk verste-
hen, belegten eindrucksvoll die Koschtn-
Schmankerl, wie die glasierte Kastanie mit
einem Kernerschaum, der Kerner-Risotto
mit Kerner und Kastaniensplitter, die Kasta-
nienspétzle mit Lammragout vom Villnos-
ser Brillenschaf und zu guter Letzt die Kasta-
nienkrapfen auf Pflaumenragout.
Fir die Verkostung der 16 Weine nahm
Peter Baumgartner schon mal vorweg:
»,Der Kerner kann sehr Vieles, auch wenn
er sehr trocken ausgebaut wird. Kerner soll-
te nicht zu laut sein, aber wenn die Minera-
litiéit gelingt, dann ist das eine groBe Sache.
Der Wein soll ja als Rebsorte erkennbar
sein, genauso wie das Anbaugebiet.“
Auf einen abwechslungsreichen Streifzug
durch die ,sehr schéne Erfolgsgeschichte
des Kerners“, nahm dann Sommelier-Pri-
sidentin Chris Mayr die Géste mit.
Die Kreuzung aus Rotem Trollinger und
Riesling, benannt nach dem deutschen
Arzt und Dichter Justinus Kerner, wird im
Eisacktal seit den 80er-Jahren angebaut.
»Der Kerner ist im Weinberg sehr ertrag-
reich und unkompliziert. Um hohe Quali-
titen hervorzubringen, braucht er hhere
Lagen und kargere Béden, damit er seine
Potenziale noch besser entfaltet®, erklirte
die Weinexpertin, warum die Rebe gerade
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Inzwischen ist sie schon eine Tradition — die

Veranstaltung ,,Keschtn & Kerner®, die heuer

‘_

zum 4. Mal im Rahmen des 22. Keschtnigl in
Feldthurns stattfand. Eine Hommage an

Bei der Verkostung der 16 Weine

im Eisacktal auf etwa 90 Hektar Anbaufla-
che so gut gedeiht. ,Der Kerner ist sehr
vielseitig — der Ausbau reicht von Trink-
weinen, iiber Pridikatsweine bis zum
Sekt“. Eine regelrechte Hommage an den
Vielseitigen war dann die Verkostung von
mehr als einem Dutzend unterschiedlicher

den Kerner, den Vielseitigen'

Kerner-Varianten aus Anbaugebieten, wie
dem Eisacktal, aus Deutschland, Ruma-
nien und Japan.

Einen ,Knalleffekt* zum Start produzierte
gleich die Offnung des ersten présentierten
Weins: ein sehr fruchtbetonter Kerner Sekt
aus der Region Hokkaido bei Sapporo im
Norden Japans mit leichten Fliedernoten
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,Der Kerner kann sehr Vieles, auch wenn er
sehr trocken ausgebaut wird. Kerner sollte

;

nicht zu laut sein, aber wenn die Mineralitit
gelingt, dann ist das eine groBe Sache.

Der Wein soll ja als Rebsorte erkennbar
sein, genauso wie das Anbaugebiet.“

Peter Baumgartner

in der Nase und Pampelmuse im Abgang.
Chris Mayr, die den Wein auch zum ersten
Mal probierte, war angenehm {iiberrascht:
»Der Sekt gefillt mir mit seiner Sdure und
Aromatik — ein sehr spannendes Produkt,
dass sicherlich gut zu Sushi und japani-
scher Kiiche passt.*

Nicht weniger tiberraschend gelang auch
der Vergleich zwischen zwei Kernern mit
der Handschrift des Onologen Celestino
Lucin vom Kloster Neustift und vom
Weingut ,Villa Vinea“ in Siebenbiirgen

von der Bozner Unternehmer-Familie Hei-
ner Oberrauch. Wihrend der auf Kalkbo-
den und in kontinental geprdgtem Klima
gewachsene Kerner aus Ruminien als
ykerniger® Typ mit leicht vegetabilen No-
ten und kraftvoll am Gaumen daher-
kommt, erschien der Kerner Pripositus
vom Kloster Neustift feiner, schmeichleri-
scher, etwas cremiger ausgebaut.

Als einen der interessanten Weine des
Abends ,mit feiner Aromatik, edlen
Fruchtnoten von Quitte und Aprikosen,

Foto: ©Eisacktaler Keller

Heiner Sieger bei der Verkostung

aber noch sehr jugendlich®, empfand die
Sommelier-Prisidentin einen Kerner Ri-
serva aus dem Weingut Niklas in Eppan
Berg. Besonders gefiel der illustren Verkos-
tungsrunde auch der Kerner Aristos 2012:
»Extrem fein, wunderschén in der Nase.
Die Mineralik tridgt den Wein auf eine herr-
liche Art, Quitten und Honigmelone, gel-
bes Obst mit etwas Kriauterwiirze, im Ab-
gang wunderbare Karamell- und Feuer-
steinnoten. Uber die sechs Jahre auf der
Flasche ist er komplexer und tiefgriindiger
geworden. Und er beweist: Es macht Sinn,
Weine eine Zeit lang wegzulegen. Das gilt
fiir den Rotwein, aber in Siidtirol auch fiir
die WeiBweine — auch diese haben die
Kraft und Qualitit, iiber die Jahre zu reifen
und zu gedeihen.“

Den kronenden Abschluss bildete der rest-
stiBe Kerner Radoy vom 850 Meter hoch
gelegenen Hof Radoar, der sich am belieb-
ten ,Eisacktaler Keschtnweg® befindet.
Norbert Blasbichler stellte sein Weingut
und seinen Kerner persénlich vor.

Das Symbol des Hofes zeigt eine rétoro-
manische Scheibe mit acht Speichen, auf
den Kreis des Lebens und zugleich auf die
Betriebsphilosophie und die biodynami-
sche Bearbeitung seit 1997 hinweisend.
Immer im Mittelpunkt der respektvolle
Umgang mit der Natur, mit der sorgfalti-
gen Pflege der Weinberge und mit dem im-
mer kostbarer werdenden Lebensraum.
Die kostlichen Kastanienkrapfen und der
halbtrockene Kerner mit 25,8 g/l Restzu-
cker, 11%vol., mit der prononcierten Ge-
samtsdure von 8,9g/l, den Aromen nach
Aprikose, exotische Maracuja, mit Krauter
wie Rosmarin und Salbei umschmeicheln
den Gaumen und das siif3/-sdure-Spiel wir-
ken harmonisch aufeinander abgestimmt.
Der tolle Abend lieBen meine Frau Jutta
und mich begeistert zu spiter Stunde die
Heimreise antreten und weiterhin vom
schonen Siidtirol triumen: ,,Dort, wo mein
Herz singt®!

*Siidtirolfreund und Journalist aus Miinchen
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St. Magdalener: Eine neue Generation stellt sich vor: Weltoffen,
selbstbewusst und gut ausgebildet: Das sind die St. Magdalener
Jungwinzer, eine Gruppierung von 15 Winzerinnen und Winzern.

emeinsam  wollen

sie den historischen

Bozner Rotwein qua-

litativ noch weiter

nach vorne bringen.

,Unser Ziel ist es, den
St. Magdalener neu zu positionieren und
auch jiingeren Weinliebhabern zuging-
lich zu machen®, so Hannes Spornberger,
Sprecher der St. Magdalener Jungwinzer.
Den neuen Jahrgang nennt er ,vielver-
sprechend*.

Die Weingiiter im St. Magdalener-Gebiet
in Bozen sind generationsiibergreifende
Familienbetriebe. Beim Ubergang von ei-
ner Generation zur néchsten findet immer
auch ein Umbruch statt. Einen solchen
kann man aktuell bei vielen Produzenten
beobachten: Junge Weinbauern gestalten,
zunichst im Einklang mit ihren Eltern und
spéter alleine, die Zukunft des St. Magdale-

ners. Dabei treffen das traditionelle Wissen
und die Erfahrung dlterer Winzer auf den
Innovationsdrang der Nachfolger. Die
Gruppierung der St. Magdalener Jungwin-
zer im Schutzkonsortium verkorpert dieses
Neue der nichsten Generation, die mittler-
weile aktiv am Hof mitarbeitet. ,,Unsere
GroBeltern haben Weine in groBen Men-
gen hergestellt, unsere Eltern ab Mitte der
1980er-Jahre nach und nach aus Sidtirol
ein Qualitdtsweinland gemacht. Wir gehen
nun einen Schritt weiter®, sagt Spornber-
ger. ,Wir wollen das klassische St. Magda-
lener-Sortiment um Selektionen erweitern
und Weine produzieren, die wertvollere,
knackigere Tannine aufweisen, eine gute
Sdure haben und insgesamt komplexer
sind. Damit kénnen wir auch neue, interes-
sante Zielgruppen begeistern.“ Selbstver-
standlich bleibe daneben der klassische St.
Magdalener, der fruchtig, vielfiltig und
»trinkig® sei, weiterhin bestehen.
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Offenheit als Schliissel

Die 15 Jungwinzerinnen und Jungwinzer,
die meisten sind im Alter zwischen 20 und
35 Jahren, verfiigen allesamt iiber eine
akademische Ausbildung im Weinbereich
und waren viel in der Welt unterwegs: ,,Ich
denke, dass die Offenheit ein zentrales
Merkmal unserer Generation ist“, so
Spornberger. ,Offenheit nach aufBen,
sprich, dass wir beobachten, was sich glo-
bal auf dem Weinmarkt tut. Aber auch
nach innen: Anders als in Vergangenheit
arbeiten wir eng zusammen und lassen das
Kirchturmdenken hinter uns. Wir St. Mag-
dalener Jungwinzer treffen uns regelmai-
Big, tauschen uns aus und verkosten die
Weine. Zugleich geben wir uns gegenseitig
Tipps, was man im Keller oder im Wein-
berg anders machen kénnte®, sagt er. Nur
so sei es moglich, insgesamt das Qualitits-
niveau der St. Magdalener-Weine zu stei-

il N

gern. In Zukunft sei auch angedacht, ge-
meinsame Initiativen ins Leben zu rufen
und die Zusammenarbeit zwischen Wein-
wirtschaft und Tourismus zu stiarken: ,Wir
haben sehr viele Ideen im Kopf. In den
néchsten Monaten und Jahren werden wir
daraus eine neue Strategie fiir den St. Mag-
dalener entwickeln, der alle einzelnen As-
pekte miteinschlieBt — vom Anbau bis zum
Marketing und Verkauf.“

,»Kiihle Niachte erhalten
die Saure“

Angesprochen auf den Jahrgang 2019,
zeigt sich Spornberger optimistisch: ,Mit
der heurigen Ernte waren wir 10 Tage
spater dran als im Vorjahr. Grund dafiir

oman Gasser

e

Ein Prosit auf das St.-Magdalena-Gebiet

Léuten den Erntegebinn ein:
Biirgermeister Caramaschi, Gemeinderdtin
Johanna Ramoser und Obmann des

St. Magdalener Schutzkonsortiums
Josephus Mayr

waren die auBergewohnlich kithlen Mo-
nate April und Mai, die den Austrieb ver-
zogerten, sowie die Hitze im August, die
den Reifeprozess etwas verlangsamte.“
Laut Spornberger ist die nach hinten ver-
setzte Lese aber kein Problem, im Gegen-
teil: ,Wenn wir Ende September und An-
fang Oktober unsere Vernatsch- und La-
greintrauben ernten, sind die Nichte bereits
etwas kiihler, was dazu fiihrt, dass die Sdure
besser erhalten bleibt. Kiihle Nichte und
warme Tage treiben zudem die Reife der
Trauben gut voran. Sein abschlieBendes Fa-

Fotos: ©Schutzkonsortium St. Magdalener

ST. MAGDALENER

forced

LWir wollen das klassische
St. Magdalener-Sortiment
um Selektionen erweitern
und Weine produzieren,
die wertvollere, knackigere
Tannine aufweisen, eine
gute Sdaure haben und
insgesamt komplexer sind.
Damit konnen wir auch
neue, interessante

Zielgruppen begeistern.”

Hannes Spornberger

zit: ,2019 ist von der Menge her iiberschau-
bar, aber qualitativ durchaus ein vielver-
sprechender Jahrgang.®

Die St. Magdalener Jungwinzer sind Teil
des St. Magdalener Schutzkonsortiums, das
1923 als ,,St. Magdalener Weinbauernge-
nossenschaft“ gegriindet wurde. Nach der
Einfithrung der DOC-Erzeugervorschriften
fir den St. Magdalener wurde sie 1978 in
das , Freiwillige Konsortium fiir den Schutz
der Weinproduktion von St. Magdalena“
umgewandelt. Neben der Forderung der
Qualitdtskriterien, gehort es zum Selbstver-
standnis des Konsortiums, die regelmaBige
Prisenz des St. Magdaleners in der Offent-
lichkeit zu gewihrleisten.

Lesen Sie in der nichsten Ausgabe:

Die beiden jungen wilden St. Magdalena Jungwinzer Hannes Spornberger vom
Kandlerhof und Anna Pfeifer vom Pfannenstielhof im spannenden Doppelinterview.
Und was Josephus Mayr, der Prdsident des St. Magdalener Schutzkonsortiums, iiber den

Einfluss der neuen Generation denkt.
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VWeinsplitter

News, Trends,

@® VON PAUL ZANDANEL

Weinfiihrer 2020

Mit Spannung erwartet: die Auszeichnungen
der renommiertesten nationalen und
internationalen Weinfiihrer wie Gambero
Rosso, Slow Wine, 1'Espresso, AIS-Vitae,
Veronelli, Vinibuoni, Doctor Wine und
Bibenda, dazu Falstaff, Robert Parker und
James Suckling. Stidtirol hat wiederum

hervorragend abgeschnitten: 123 Weine
von 62 Betrieben haben in den acht
nationalen Fiihrern Bestnoten erreicht

http://bit.ly/2NO0TxE

Der Vinum Weinguide Deutschland wurde
Ende Oktober vorgestellt. Insgesamt 103
Weingiiter wurden im neuen Weinguide
mit den begehrten H6chstwertungen von
vier, 4,5 und fiinf Sternen ausgezeichnet

https://bit.ly/33lcrek

Der Grand Prix du Vin Suisse 2019 wurde
bereits zum 13. Mal von der Vereinigung
VINEA und VINUM vergeben

http://bit.ly/2qwcpCL

Top 100 ,Wine of the year 2019“ von James
Suckling: Platz 1 fiir Italien mit dem
Brunello Vecchie Vigne 2015 von Pacenti
http://bitly/2qs3iTD Auch der Beyond
the Clouds 2017 von Elena Walch befindet
sich unter den Top 100.

Top 100 Cellar Selections of 2019 von
Wine Enthusiast

http://bit.ly/2NODV6C
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Personlichkeiten und Interessantes

aus der Weinwelt.

Mit tiber 12.000 eingereichten Weinen aus
42 Léandern ist der Austrian Wine Challenge
AWC, einer der gréBten Weinwettbewerbe
der Welt

http://bit.ly/2pQCp]8

Uber Qualitit, Relevanz und Reputation
in der Fachwelt der Weinwettbewerbe und
Weinfithrer moge sich jeder selbst ein
Urteil bilden.

Weinlese 2019

Die OIV hat Ende Oktober erste
Schitzungen iiber die Weltweinernte 2019
veroffentlicht, insgesamt ein Minus von
rund 10% im Vergleich zu 2018

http://bit.ly/2K0mvmc

Carnuntum wird
14. osterreischisches
Weinbaugebiet

Auch das im Osten von Wien gelegene
906 Hektar Weinbaufliche umfassende
Carnuntum setzt kiinftig auf eine dreistufige
DAC-Regelung

http://bit.ly/32nSuTW

China goes Weinbau

China weist mittlerweile die zweitgroBte
Rebfliche weltweit auf. Allerdings werden
auf geschitzten 80% der Fliche Tafeltrauben
produziert. Dazu ein interessanter
Hintergrundartikel von Peter Moser,
Falstaff Magazin

http://bit.ly/36GtnyU

Foto: www.suedtirolwein.com

Auszeichnung fiir
Lebenswerk Weinglas

Der ,Wine Spectator® hat vor kurzem
Georg J. Riedel die Auszeichnung
»Distinguished Service Awards® fiir seine
Pionierarbeit in der Weinglas-Entwicklung
verliehen. Falstaff bringt zu diesem Anlass
ein Interview mit dem Preistridger

http://bit.ly/2WUmR38

Teurer Whisky

Auch Whisky hat seinen Preis: Ende Oktober
wurde bei Sotheby’s in London eine Flasche
Macallan Single Malt Whisky des Jahrgangs
1926 um 1,5 Mio. Pfund versteigert

http://bit.ly/34IEsxQ

Stabiibergabe bei Taittinger

Pierre-Emmanuel Taittinger iibergibt die
Prisidentschaft Anfang 2020 Tochter Vitalie

http://bit.ly/2NKXIlcs

Aldis Weinkurs

Aldi UK bietet seit kurzem fiir seine
Kunden einen Online-Weinkurs an. MW
Sam Caporn fiihrt die Kunden in 6 Lektionen
durch die Welt des Weines und erleichtert
ihnen dadurch die Kaufentscheidung

http://bit.ly/36MDPVQ

Zuletzt gesehen

Stellungnahme einiger kiirzlich mit dem
Michelin-Stern ausgezeichneten Spitzenkoche
zu Italiens Kiiche

http://bit.ly/36KQSBE

Abkommen zwischen China und der EU
iiber die gegenseitige Anerkennung von
geschiitzten Ursprungsbezeichnungen wie
Parmaschinken oder Brunello di Montalci-
no bzw. spezielle chinesische Reissorten

http://bit.ly/2NJ6LoE

Der Hahnenkammwein

Der Wein fur das 80. Hahnenkamm-Rennen wurde gewahit

aus der Taufe gehoben.

2

Kooperationsprojekt ,Sudtiroler Wein® mit ,Kitzbuheler Ski %Lb

® VON PAUL ZANDANEL UND
BARBARA THALER*

um 80. Jubildum der Hah-
nenkamm-Rennen wurde
heute im Gustelier in Bo-
zen die Kooperation der
Siidtiroler Weinwirtschaft
mit dem Veranstalter der
Hahnenkamm-Rennen, dem Kitzbiiheler
Ski Club, besiegelt. Dabei wurden die bei-
den ausgewéhlten Weine, ein Siidtiroler
WeiBburgunder von Alois Lageder und ein
Studtiroler Lagrein der Kellerei Kurtatsch
vorgestellt. Sie werden als Botschafter Siid-
tirols bei verschiedenen Anlissen am
Rennwochenende vom 24. bis 26. Janner
2020 prasentiert und serviert.
Auf Initiative von Konsortium Siidtirol
Wein, IDM Siidtirol und dem Kitzbiiheler
Ski Club wurde im Friithjahr 2019 ein Ko-
operationsprojekt vereinbart. Das Koope-
rationsprojekt sieht die Auswahl, Bewer-
bung und den Einsatz von zwei Siidtiroler
Weinen bei den Hahnenkamm-Rennen in
Kitzbiihel vor.
Die beiden Weine wurden heute in Bozen
im Gustelier — Atelier fiir Geschmackser-
fahrung in Anwesenheit zahlreicher Ver-
treter und Ehrengiste aus Kitzbiihel und
Stidtirol vorgestellt.
Gewihlt wurden: 2018 Pinot Bianco —
vom Weingut Alois Lageder und Lagrein
Riserva * Frauenrigl * 2016 von der
Kellerei Kurtatsch
Nach einer Vorauswahl mit 37 teilnehmen-
den Siidtiroler Betrieben mit 91 Weinen
schafften es sechs Kellereien und elf Weine

in das Finale. Eine Verkostungsjury unter
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Die Sieger: 2018 Pinot Bianco — vom Weingut
Alois Lageder und Lagrein Riserva * Frauenrigl *
2016 von der Kellerei Kurtatsch

dem Vorsitz von KSC Président Michael
Huber hat kiirzlich die beiden Siegerweine
gekiirt. Sie werden mit einem eigenen Eti-
kett mit dem Motiv des Hahnenkammren-
nens der 80. Auflage versehen.
Maximilian Niedermayr, Prisident des
Konsortiums Stidtirol Wein, zeigt sich in sei-
nen BegriiBungsworten sehr erfreut dari-
ber, dass diese exklusive Weinpartnerschaft
zustande kommt: ,, Es ist fiir Stidtirols Wein-
wirtschaft Ehre und Auszeichnung zugleich,
bei den Hahnenkamm-Rennen mit zwei
Qualitdtsweinen von so renommierten Be-
trieben wie Alois Lageder und der Kellerei
Kurtatsch Prisenz zeigen zu kénnen®“. Diese
Partnerschaft unterstiitze die Bemiihungen
des Konsortiums Siidtirol Wein, Siidtirols
Weine einem internationalen Publikum zu
présentieren.

Hansi Pichler, Prisident von IDM Siidti-
rol, unterstrich die Wichtigkeit, bei interna-
tionalen Leitevents wie dem Skiweltcup in
Kitzbiihel sich priasentieren zu diirfen.
»,Hahnenkamm-Rennen ist eine starke dy-
namische Marke mit hohem sportlichem
Wert, ein Publikumsmagnet im internatio-
nalen Skiweltcup und ein beliebter Treff-
punkt der internationalen Unterhaltungs-
szene.“ Siidtirol stehe als begehrte Destina-
tion und gleichzeitig als Land international
anerkannter Spitzenweine im Fokus. Im
Vorfeld der Weltmeisterschaften im Biath-
lon in Antholz sei Kitzbiihel eine ideale
Plattform, um auch auf die Kompetenz
Stidtirols bei GroBereignissen im Winter-
sport hinzuweisen.
Michael Huber, KSC Prisident und Vor-
sitzender der Hahnenkamm-Rennen, er-
lauterte die Entstehung des Kooperations-
projekts: ,Wir haben uns fiir einen Wein
aus Siidtirol aus mehrfacher Hinsicht ent-
schieden. Das eine ist das Qualitétsprodukt
aus Siidtirol, zum anderen haben viele
Kitzbiiheler Freunde und Verwandte in
Stidtirol, aber auch unsere Verbindungen
zu den Sportfreunden aus Gréden und
Alta Badia sowie zum Wolkensteinritt sind
sehr eng. Dazu kommt, dass zwei Drittel
der italienischen Siege am Hahnenkamm
durch Siidtiroler erreicht wurden. Zudem
sind viele Siidtiroler groBe Fans der Hah-
nenkamm-Rennen und kommen alljihr-
lich zum Zuschauen. Genau dafiir sollte die
Wabhl auf einen Siidtiroler Wein fallen und
auch eine Verbeugung und ein Dank fiir
die Begeisterung zu unseren Rennveran-
staltungen sein®.

*IDM Siidtirol & Kitzbuheler Ski Club
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Weinnachten mit Genuss

bie Sudtiroler Weinakademie darf auf ein erfolgreiches
Janrzuruckblicken und bedankt sich dafur ganz herzlich

en Teilnehmern, Sponsor

® VON TERESA TRINKER-BONORA*

as rege Interesse an den
Wein, Bier, Speck und
Genusskursen hat zu-
sitzlich motiviert, das
Programm 2020 noch zu
erweitern und berei-
chern. Wir freuen uns Ihnen bereits das Pro-
gramm 2020 présentieren zu diirfen, schau-
en Sie doch mal rein: www.weinakademie.it

DIE TERMINE
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en und Partnern.
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Hier einige
Highlights und Neuigkeiten.:

SPECKtakular!

Die Siidtiroler Weinakademie und das
Stdtiroler Speck Konsortium haben
Anfang des Jahres die Speckakademie ins
Leben gerufen.

Eindeutig eine Bereicherung fiir unser
Kursprogramm. Freuen Sie sich auf

Datum Thema

76.01.2020

Das kleine Wein ABC Kaltern

24.-25.01.2020 Let’s talk about English (2x Tagesseminar)
29.01.2020 L’ abbici dell’ enologia Tramin

30.01.2020 Sherry-Verkostung Vahrn Bildungshaus
03.02.2020 Weinstammtisch: Cabernet Sauvignon
05.02.2020 Die Weine Sudtirols Vahrn Bildungshaus
11.02.2020 Aroma 1

12.02.2020 Das kleine Wein ABC Terlan

13.02.2020 Mit Wein auf Weltreise: Cabertnet Kalifornien
02.03.2020 Weinstammtisch: Sylvaner

04.03.2020 Best of Italy - Toskana

04.03.2020 Das kleine Wein ABC

05.03.2020 Kochen&SWein: Fisch& Krustentiere Bozen
06.-27.03.2020 Diplom Bier-Expert

09.03.2020 Circolo di Degustazione - Nebbiolo
12.03.2020 Beef-Iasting

79.03.2020 Bordeaux (in italienischer Sprache)
20.-21.03.2020 Basisseminar der Sidtiroler Weinakademie
24.03.2020 Vino & Formaggio (in italienischer Sprache)
25.03.2020 Highlight-Verkostung mit Roman Horvath
31.03.2020 Aroma 1 (in italienischer Sprache)

Weitere Termine unter: www.weinakademie.it
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spannende Verkostungen rund um den
Stidtiroler Speck mit dem Qualititszeichen

»g-8- A%

NEUheiten

sind der regelmiBige Weinstammtisch,
sowie 3 spannende Themenverkostungen
zu den Themen , Bordeaux®, ,,Champagne*
und ,Borgogna“ in italienischer Sprache
mit Mirko Gandolfi.

Ort

Kellerei Kaltern
Kellerei Schreckbichl
Kellerei Tramin
Kloster Neustift
Bozen

Kloster Neustift
Bozen Vinum
Kellerei Terlan
Bozen Liwengrube
Bozen

Kloster Neustift
Bruneck Harpf
Bozen Condito
Bozen Batzen Brdu
Bolzano Gandolfi
Burgstall Hidalgo
Bolzano Gandolfi
Kloster Neustift
Abbazia di Novacella
Kellerei St. Michael
Bolzano Vinum

GENUSSvoll

wird’s beim Beef, Beer & Wine Tasting
Event im Aomi Restaurant in Burgstall.
Ein kulinarischer Erlebnisabend von
Dry Aged bis Wagyu Beef, lassen Sie sich
iiberraschen.

VERKOSTUNGS Tipps

Die Reise beginnt bei unseren Basics wie
dem kleinen und dem vertiefenden ABC
und fithrt sie hin zu hochkarétigen
Themen-Verkostungen, wie ,,Das ABC der
Spitzenweine“ oder, “,Mit Wein auf
Weltreise“, sowie auch spannenden
Masterclasses mit Master of Wine.

Vielleicht sind Sie ja noch auf der Suche
nach dem passenden Weihnachtsgeschenk
fiir Thre Liebsten? Wir stellen gerne einen
Gutschein fiir einen Kurs nach Wahl aus.

Die Siidtiroler Weinakademie wiinscht
allen ein besinnliches und frohes
Weihnachtsfest, sowie einen guten Start
im neuen Jahr!

Kursanmeldung und Gutscheine
konnen direkt auf unserer Website
www.weinakademie.it oder per
email an info@weinakademie.it
angefragt werden.

*Siidtiroler Weinakademie

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE

Accademia del vina Alte Adige
Kaltern am Sec

Foto: ©Anna Cerrato (AIS Kongress Meran)

Hand in Hand

HGV und Sommeliervereinigung Sudtirol
starken Zusammenarbeit.

VON DR. ALEXANDRA SILVESTRI

as Thema Wein und Weinge-
nuss spielt eine groBe Rolle
in Siidtirols Gastronomie.
Bereits seit Jahren organi-
siert der Hoteliers- und Gastwirteverband
(HGV) verschiedene Initiativen — wie bei-
spielsweise den Preis fiir Stidtiroler Wein-
kultur - und zahlreiche Kurse, um seine
Mitglieder aber auch die Siidtiroler Be-
volkerung zum Thema Wein und Weinge-
nuss zu sensibilisieren. Ein starker Partner
dabei ist die Sommeliervereinigung Stid-
tirol, mit welcher ein regelmiBiger Aus-
tausch stattfindet.
Besonders gut von Stdtirols Gastrono-
men und deren Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter angenommen werden die
Sommelieranwirterkurse. Um eine besse-
re und iibersichtlichere Organisation zu
gewihrleisten, haben kiirzlich die Prisi-
dentin der Sommeliervereinigung Siidti-
rol Christine Mayr und HGV-Prisident
Manfred Pinzger eine Kooperationsver-
einbarung unterzeichnet.
Diese sieht vor, dass kiinftig alle Somme-
lieranwiérterkurse direkt von der Somme-
liervereinigung Siidtirol organisiert und
durchgefiihrt werden, diese jedoch aktiver

,2Durch die intensivere
Kooperation kann die

Ausbildung zaum Sommelier
in Siidtirol erheblich
gestarkt werden.“

Christine Mayr und Manfred Pinzger

Bei der Vertragsunterzeichnung

Bestandteil des HGV-Weiterbildungspro-
grammes sind und somit fiir Gastwirtinnen
und Gastwirte und deren Mitarbeitern die-
selben vorteilhafteren Konditionen gelten
wie fiir die allgemeinen Kurse des Weiter-
bildungsprogrammes. ,,Durch diese Ko-
operation haben unsere Mitglieder einen
Vorteil, da sie nur mehr einen Ansprech-
partner haben, unabhingig davon, wel-
chen Kurs sie besuchen. Trotzdem kénnen
sie die verschiedenen ErmiBigungen in
Anspruch nehmen, wie fiir die allgemei-
nen Kurse und Seminare des Weiterbil-
dungsprogrammes vorgesehen®, betont
HGV-Prisident Manfred Pinzger und un-
terstreicht: ,Ein regelmiBiger Austausch
und eine gute Zusammenarbeit mit der
Sommeliervereinigung Siidtirol ist uns ein
groBes Anliegen, da dadurch die Qualitit
der Ausbildung garantiert ist.“
Die Sommelierausbildung umfasst insge-
samt 3 Kursstufen zu je 16 Lektionen. Je
nach Kursstufe werden verschiedene Ver-
kostungsmethoden, Servicetechniken, die
Weinsprache und nationale und internatio-
nale Onographie bis hin zur Wein-Speisen-
anpassung vermittelt. GroBes Augenmerk
wird auf die Praxis gelegt. Verschiedene
Verkostungen und Fiihrungen werden re-
gelmiBig in das Ausbildungsprogramm
aufgenommen. ,Insgesamt, so sind wir
iiberzeugt, kann durch die intensivere Ko-
operation zwischen HGV und der Somme-
liervereinigung die Ausbildung zum Som-
melier in Siidtirol erheblich gestirkt wer-
den“, meinen die beiden Prisidenten
Christine Mayr und Manfred Pinzger.
*Abteilungsleiterin Weiterbildung beim HGV
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Wir bitten herzlichst alle Mitglieder
der Sommeliervereinigung Sudtirol,
Bezieher des Weinmagazins
DIONYSOS und des Weinfahrers
VITAE den jahrlichen Mitgliedsbeitrag

einzuzahlen!

Hier. Genau hier
konnte |hre Anzeige

wunderbar strahlen ...

Tun Sie es.

WERBUNG/PUBBLICITA
INFO:
info@sormmeliervereinigung.it

60 DIONYSOS INFO

Zahlbar bis
28. Februar 2020

Beitrag AIS 90,00.- €
+ Beitrag Siidtirol 15,00.- €
= 105,00.- € Jahresbeitrag 2020

Raiffeisenkasse Brixen

IBAN: IT 61 E 08307 58221 000 3 000 14010
Swift/Bic: RZS BIT 21007

Wir bedanken uns im Namen aller Mitarbeiterinnen
der Sommmeliervereinigung Sudtirol!

Das wiinschen wir Euch:
FEin ngnnlﬂtficﬁes Zuhause,
ein Gldschen guten Wei n,

ein gutes Mahl - bei

Kerzenschein. Im
Uberfluss Zufriedenheit
" und eine schine
Weihnachtszeit!

Die Sommerliervereinigung Sudtirol

® VON CHRISTINE MAYR*

Alsace Grand Cru Schlossberg Riesling
2072 - Albert Mann, Wettolsheim

Die Domine Albert Mann weist eine lange
Geschichte auf, welche zuriickreicht bis ins
17. Jahrhundert. Heute wird das 21 ha gro-
Be Weingut von der Familie Barthelmé
nach biodynamischen Richtlinien gefiihrt.
Die Umstellung zum naturnahen erfolgte
schrittweise ab dem Jahre 1997. Seit 2000
ist das Weingut nach den Richtlinien von
Ecocert zertifiziert. Herzstiick sind die Wei-
ne aus den Grand-Cru-Lagen Schlossberg,
Furstentum, Steingrubler und Hengst.

Die Lage Schlossberg liegt in der Gemeinde
Kientzheim auf Granitbéden. 76 % sind mit
Riesling bepflanzt, der Rest mit Pinot Gris
(10 %), Gewiirztraminer (13 %) und Muscat
(1 %). Dem Ruf nach sind die Weine des
Schlossberges blumig und voller Finesse,
sowie eine harmonische rassige Struktur.
Der 2012er Riesling présentiert sich mit ei-
nem kréftigen strohgelb. Das Bouquet er-
offnet sich nur langsam und zart. Neben
rosa Grapefruit, Quitte, Bergamotte, Ho-
nigmelone und Mandarinenschalen zeigt
sich eine delikate Petrolnote; nicht iiber-
schwinglich, sondern fein und zuriickhal-
tend. Eine kaum wahrnehmbare RestsiiBBe
leitet den Wein ein; frisch und saftig beglei-
tet er uns zu einem wunderschonen Finale.
Im Abgang spiegeln sich Aromen von
Grapefruit, Kurkuma und nassem Stein wi-
der. Sehr balanciert mit filigraner Textur.

Brut Riserva 36 Metodo
Classico — Kellerei Meran

Alles beginnt mit einer Zu-
sammenstellung der Cuvée.
Diese wird von Stefan Kap-
finger aus Chardonnay (90
%) und Pinto Blanc, sowie
Pinot Noir des Jahrganges
hergestellt. Die gesamten

»Sehr frisch und fein
verspriiht dieser Schaumwein
viel Charme und ladt zum
GenieBen ein.“

Alsace Grand
Cru Schlossberg
Riesling 2012,
Albert Mann von
Wettolsheim und
Brut Riserva 36
Metodo Classico
von der Kellerei
Meran.

iz

E

dsendn clus e wnig
SIOTR. DO ATOASEE

Trauben stammen aus eigener Produktion.
Nach der Fiillung auf Sektflaschen wird der
Wein mit Hefen und der sogenannten Tira-
ge-Likor versehen. Somit steht der Garung
auf der Flasche eigentlich nichts im Wege.
Die Weine reifen dann ganze 36 Monate in
der Flasche, wobei die absterbenden Hefen
den Wein noch zusitzlich bereichern und
ihm Komplexitdt schen-
ken. Diesen Vorgang
nennt man  Autolyse.
Durch das Riitteln oder
die Rémuage am Riittel-
pult werden in den Fla-
schen schon langsam die
Hefe in den Flaschenhals
befordert. Die Flaschen-
hilse werden in ein kaltes

Bad getaucht, wo das Hefedepot eingefro-
ren wird. So lédsst es sich leicht entfernen.
Zum Schluss wird noch die Versanddosage
hinzugefiigt.
Die Robe prisentiert sich in einem satten
strohgelb, mit etwas griinlichen Schattie-
rungen. Beim Anriechen o6ffnet sich ein
elegantes Spektrum an fruchtigen Noten
von weiBlen Pfirsichen, Limette, Apriko-
sen und Orangenbliiten. Der hefige Cha-
rakter zeigt sich beim zweiten Anriechen
auf sehr subtile und elegante Art. Sehr
frisch und fein verspriiht dieser Schaum-
wein viel Charme und lddt zum GenieBen
ein. Die duBerst zarte Perlage tut das Ubri-
ge. Ein sehr harmonischer Wein mit viel Fi-
nesse und ausgezeichnetem Trinkfluss.
*Bozen, 17.11.2019
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In vino veritas: ,Dionysos”
fuhlt Personlichkeiten aus Sudtirol auf
den Zahn. Diesmal mit dem Allrounder
Max Niedermayr, seines Zeichens Obmann
der Kellerei Schreckbichl und Prasident
des Konsortium Sudtirol Wein.

® vON ROMAN GASSER

ax Niedermayr hat
sich in der hiesi-
gen Weinszene
schon lange einen
Namen gemacht.
Er hat die Funkti-
on des Obmannes der Kellerei Schreck-
bichl inne. Eines der bekanntesten und
iltesten Weindorfer Stdtirols ist Girlan an
der WeinstraBe. Schreckbichl ist ein
kleiner Ortsteil am Rande von Girlan. Das
Fundament der Kellerei bilden die sage
und schreibe 300 Weinbauern, welche Mit-
glieder der Kellerei sind.
Mit ihren Familien arbeiten sie das ganze
Jahr tiiber voller Leidenschaft in ihren
Weinbergen, um den Weinliebhabern
hochste Trauben-Qualitit zu garantieren.
Zusitzlich iibt Niedermay auch das Amt
des Prisident des Stidtiroler Weinkonsorti-
ums aus. Das Konsortium Siidtiroler Wein
wurde 2007 gegriindet und zéhlt zur wich-
tigsten Interessensvertretung in der Siidti-
roler Weinwirtschaft. Kellereigenossen-
schaften, Weingiiter und Freie Weinbauern
sind in die Organisation integriert und ver-
folgen gemeinsam das Ziel, das Weinland
Stidtirol weltweit zu vermarkten und best-
moglich zu prisentieren.

Sie lieben ...
Meine Frau.

Was konnen Sie in einem Restaurant gar
nicht leiden?
Wenn die Leidenschatft fiir die Géste fehlt.

Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine ein-
same Insel mit?

Meine Frau, viel SpaB fiirs neue Leben und
ein paar auBergewdhnliche Flaschen Wein.

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Lieblingsessen finden dort statt, wo das
Umfeld stimmt.

Thr Lieblingsschaumwein?
Die Siidtiroler Schaumweine haben das
Zeug ganz vorne zu mitzuspielen.

Lieblingsrotwein?
Ein Blauburgunder bei dem man lange
braucht um ihn zu ergriinden.

LieblingsweifSwein?
Chardonnay.

Thre liebste Speisen/Wein-Kombination?
Meerfische mit einem knackigen WeiB3bur-
gunder.

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

Ein gutes Zitat?
Es geht dich nichts an, was andere iiber
dich denken.

Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook
und wie viele Followers auf Instagram?
Weil ich nicht.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Nach einem intensiven Tag am Feierabend
zu zweit oder mit Freunden.

Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer
Kindheit?
Pilot zu werden.

Gibt es etwas, das Sie in ihrem Leben bereu-
en, nie getan zu haben?

Die diversen Jugendtraume nicht verwirk-
licht zu haben.

Thr Lieblingswein mit Zwanzig?
Mit zwanzig hatte ich noch andere Interes-
sen als Wein.

Welche Eigenschaften muss ein Weinmit-
trinker haben?

Ein Weinmittrinker sollte die gleiche
Leidenschaft fiir Wein haben und
Weintrinken als Erlebnis sehen.

Thr peinlichster Weinmoment?
Gibt es eigentlich nicht.

Der am meisten unterschdtzte Wein?
Der Siidtiroler WeiSburgunder.

Der am meisten iiberschdtzte Wein?
Uberteuerte Weine.

Der schlimmste Kater?
Der erste und der letzte mit 16 Jahren.

Mit Wein ist es wie mit ...
Frauen. Wenn die Stimmung passt, ist es

herrlich.

Welche Person aus der Weinwell wiirden
Sie gerne kennenlernen, hdtten Sie
gerne kennengelernt?

Einen Weinbauern aus dem Mittelalter.

Wie sihe Ihre Henkersmahlzeit aus?
Ein Menu von Paul Bocuse, wenn er noch
leben wiirde.

Welchen Wein wiirden Sie dazu trinken?
Einen alten Jahrgang Pétrus.
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STUFE / LIVELLO

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 04.02. - 21.02.2020
Uhrzeiten: 09.00-12.00 & 13.00-16.00 Uhr
Ort: Schloss Goldrain, Vinschgau,

39021 Goldrain, Schlossstra3e 33

Preis: 780,00 €

Lingua: Italiano

Periodo: 22.04. — 08.05.2020
Orario: ore 09.00-12.00 & 13.00-16.00
Localita: Hotel Albion Val Gardena,
39046 Ortisei, Via Pinei 38

Prezzo: 780,00 €

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 04.05. — 27.05.2020
Uhrzeiten: 09.00 — 16.00 Uhr
Ort: Bildungshaus Neustift,
39040 Vahrn, Stiftstrafle 1
Preis: 780,00 €

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: 02.03. — 27.04.2020
Uhrzeiten: 18.00 — 21.00 Uhr
Ort: Hotel Mondschein,

39100 Bozen, Piavestralle 15
Preis: 880,00 €

Weitere Infos:

Sommeliervereinigung Siidtirol

Tel. +39 338 618 96 45

sommelier@sommeliervereinigung.it

www.sommeliervereinigung.it

Lingua: Italiano

Periodo: 03.03. — 23.04.2020
Orario: ore 19.30

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

Prezzo: 880,00 €

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 05.05. — 29.05.2020
Uhrzeiten: 09.00-12.00 & 13.00-16.00 Uhr
Ort: Hotel Majestic,

39031 Reischach, Im Gelinde 20

Preis: 880,00 €

Sprache: Deutsch

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

39040 Vahrn, Stiftstrafle 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 €

STUFE / LIVELLO

Sprache: Deutsch

Zeitraum: 03.03. — 26.03.2020
Uhrzeiten: 09.00-12.00 & 13.00-16.00 Uhr
Ort: Bildungshaus Neustift,

39040 Vahrn, Stiftstrafle 1

Preis: 980,00 €

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, PiavestraB3e 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 €

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) & 16.11.2020 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 €
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. Wine-Shop ore 8- 18:30 Uhr

Mountains

masters

silent students.
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