
S
up

pl
em

en
to

 n
° 

2 
al

 p
er

io
di

co
 “

P
er

 l’
ec

on
om

ia
” 

n°
 5

, a
nn

o 
20

21
, p

er
io

di
ci

tà
: o

tto
 v

ol
te

 l'
an

no
. P

os
te

 It
al

ia
ne

 S
pa

 –
 s

pe
di

zi
on

e 
in

 A
.P

. –
 7

0%
  C

N
S

 B
ol

za
no

 

I.P. – Jahrgang 28 – Nr. 3 – September 2021

DAS  S Ü DT I R O L E R  W E I N M AG A Z I N

Wein-Amphore 
Die erste  
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aus Südtiroler  
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Der Motivator 
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Erfolgsgeheimnis der  
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flavor  
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Un mondo tutto  

da scoprire 
 

Anche nel  
2021 

Il Pinot Nero è made  
in Südtirol 



AIS Kongress in Meran 
(Schloss Katzenzungen) 

 
Foto: Anna Cerrato

„Die fünf Ursachen. 
Nach dem Lateinischen. 

 
Man kann, wenn wir es überlegen, 

Wein trinken fünf Ursachen wegen: 
Einmal um eines Festtags willen, 

sodann vorhandenen Durst zu stillen, 
Ingleichen künftigen abzuwehren, 
Ferner dem guten Wein zu Ehren, 

Und endlich um jeder Ursach willen.“ 
   

Friedrich Rückert  
(1788 - 1866)
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Hier. Genau hier 
könnte Ihre Anzeige  
wunderbar strahlen …  
Tun Sie es. 

INFO WERBUNG/PUBBLICITÀ: 
info@sommeliervereinigung.it
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b Ende August beginnen wieder verschiedene Kurse in deutscher und italienischer 
Sprache: ein erster Kurs, ein zweiter Kurs, sowie drei dritte Kurse stehen auf dem 
Programm. Mit großer Hoffnung blicken wir auf den Green Pass, der einen  
halbwegs geregelten Ablauf unserer Fortbildung garantieren sollte. Auch wenn  
unsere Online-Kurse sehr gut besucht waren, so vermissten wir doch unsere  
Kursteilnehmer und den Austausch mit ihnen. Und vor allem leiden die  

Verkostungen, wenn es keine persönliche Interaktion gibt. 
Auch die Weinakademie bietet ab September spannende Themen an: etwa zum Thema „Biodynamie“ 
und zum Thema „Alte Rebstöcke“.  
Wir würden uns sehr freuen, viele von Euch bei einen der Kurse und Veranstaltungen zu treffen  
und mit Euch über unser gemeinsames Lieblingsthema zu plauschen. Hoffen wir, dass uns weitere 
Lockdowns erspart bleiben! 
In diesem Sinne, wünsche ich noch schöne Sommertage und freue mich auf einen spannenden  
Weinherbst! 
  

CHRISTINE MAYR, DIPWSET – FRWS 
Präsidentin Sommeliervereinigung Südtirol

À Votre Santé!
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Von Jay Z über  
George Clooney bis 

hin zu Günther Jauch: 
Immer mehr Stars  

und Sternchen  
steigen ins  

Weinbusiness  
ein – und das nicht  
nur in Hollywood. 
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dort eine kleinere Weinparzelle. Gemein-
sam mit ihren Lebensgefährten Franz Pfeif-
hofer bewirtschaftet sie zudem das biody-
namische Weingut „Zollweghof“ bei Lana. 
Bereits vor 7 Jahren haben sich die beiden 
entschieden einen Teil ihrer Weine in Am-
phoren zu lagern. Überzeugt hatte sie vor 
allem das natürliche Rohmaterial der Am-
phore, die Erde, in der die Weine reifen. 
Ähnlich atmungsaktiv wie Holz. Heute 
reift am Zollweghof der Weißwein „Gold-
raut“ in 5 Amphoren und einem Akazien-
holzfass.  Es war somit nur noch eine Frage 
der Zeit, dass aufgrund der langen Freund-
schaft zwischen den Chiusoles und den 

Winzern am Zollweghof eine Idee konkre-
te Formen, im wahrsten Sinne des Wortes, 
annahm. Eine Amphore aus Prissianer 
Lehm. Derweilen  konnte auch der junge 
Prissianer Winzer Michael Knoll für die 
Idee gewonnen werden. Er war sofort 
überzeugt und unterstützte  das Projekt auf 
Anhieb. Mit großer Begeisterung ging es 
nun an die Umsetzung.  
Töpfern ist das eine - Wein in Amphoren 
das andere. Nicht jeder Lehm eignet sich 
automatisch für Wein-Amphoren. >  

VON THEO HENDRICH  
 

D
ie Amphore gehört zu 
einem der ältesten 
Vorrats- und Trans-
portgefäße in der Ge-
schichte der Mensch-
heit. In vielen Berei-

chen ihrer zahlreichen Verwendungsberei-
che ist die Amphore völlig verschwunden. 
Dient heute oft nur noch als Vase oder De-
korationsgegenstand. Eine besondere Rol-
le konnte sich die Amphore aber trotzdem 
bewahren, wenn es um den Ausbau von 
Wein geht, dem sogenannten „Amphoren-
Wein“. Heute vor allem beim Ausbau von 
biodynamischen Weinen sehr beliebt, aber 
auch geschwefelte Weine, vorwiegend aus 
Georgien, werden häufig in speziellen Am-
phoren ausgebaut (siehe eigenen Beitrag).  
Vor diesem Hintergrund, der Tatsache, 
dass immer mehr Winzer*innen die Wein-
Lagerung in Amphoren wiederentdecken 
(auch in Südtirol) und das Amphoren-Wein 
alles andere als eine Neuigkeit wäre, stellt 

sich die Frage: was möchte uns dieser Bei-
trag erzählen?  
Begonnen hat alles mit Peter und Kyra 
Chiusole, welche einst eine kleine Töpferei 
am Prissianerbach betrieben haben, weil 

man dort einen ganz besonderen Lehm zur 
Verfügung hatte. Prissian, ein überschau-
bares Dorf, man kennt sich und so führte 
das eine zum anderen. Irmgard Windeg-
ger, eine gebürtige Prissianerin, besitzt 
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Wein-Amphore  
„Made in Südtirol“ 
 
 
Nicht, dass ich nie zuvor eine Wein-Amphore gesehen hätte, aber als ich dieser zum 
ersten Mal gegenüber stand habe ich völlig unbewusst, voller Andacht und ohne ein 
Wort zu sagen einfach nur mal mit meiner Hand ganz leicht über die ofengehärtete 
Form gestreichelt. Michael Knoll, in dessen Weinkeller am Großkemat-Hof in  
Prissian, diese Amphore steht, lächelte mich kurz an und meinte „…mir ist es  
genauso ergangen, als ich diese Amphore zum ersten Male gesehen habe“. 
Immerhin: Die erste Wein-Amphore aus Südtiroler Erde!

VON THEO HENDRICH* 
 
„Qvervri“ (oder Kvervri), so werden die 
Wein-Amphoren in Georgien genannt, 
deren Ursprung auf eine über 8000 Jahre 
alten Weintradition zurück reicht. Es gibt 
zahlreiche archäologische Fundstücke im 

Mittelmeerraum, deren Vielfalt in Form 
und Größe diesen Tonkrügen entspricht. 
Doch keine sind so alt wie jene aus 
Georgien. Daher gilt diese ehemalige 
Sowjetrepublik, eingebettet zwischen 
Kaukasus und Schwarzem Meer, als die 
„Wiege des Weinbaus“. Der Ausbau im 

Qvervri ist die älteste bekannte Weinpro-
duktionsmethode der Welt. Diese wer-
den aus einem besonders geeigneten Ton 
hergestellt und gebrannt. Ein Qvervri 
kann bis zu mehreren Jahrzehnten ver-
wendet werden. Das traditionelle georgi-
sche Verfahren der Weinbereitung in 

Qvervris wurde 2013 von der UNESCO 
in die Repräsentative Liste des Immate-
riellen Kulturerbes der Menschheit auf-
genommen. Obwohl heute in Georgien 
wieder mehr Wein in Qvervris produ-
ziert wird ist zu sagen, dass der streng tra-
ditionelle Qvervri-Wein, wie auch Sherry 
oder Retsina, gewöhnungsbedürftig ist. 
Daher halten sich nicht alle Produzenten 
100% an die Tradition und koppeln Pro-
duktion und Lagerung mit modernen 
Geräten und traditionell gekeltert und 
hergestellten Weinen, um so dem Wein 

eine bessere, harmonischere Struktur 
und feinere Aromen zu verleihen. Die 
traditionelle Lagerung verlangt das Ein-
graben der Qvervris in den Boden. Ver-
schlossen werden die Gefäße traditionell 
mit einer Schicht aus Wachs, in der Regel 
Bienenwachs.  
Die in unseren Breitengraden heutzutage 
verwendeten Wein-Amphoren stehen oder 
hängen meist frei im Weinkeller neben 
oder zwischen den Holzfässern. Beim Ver-
schluss handelt es sich normaler Weise um 
einen Ring samt Deckel aus Edelstahlt. Die 

mehrere Zentimeter dicke Tonhülle ver-
leiht dem Wein eine besonders minerali-
sche Note und schützt den Inhalt vor Licht 
und Wärmeschwankungen. Eine Beschich-
tung im Inneren der Amphore mit Baum-
harz oder Bienenwachs kann unter Um-
ständen vor Micro-Oxidantien, Verschlie-
ßen der Poren und Verdunstung des Inhal-
tes schützen. Eine Amphore kann heute 
nur wenige 100 Liter oder auch bis zu meh-
reren 1000 Liter Wein einlagern.  
 

* Quelle: Georgian Wine Association

Wein-Amphoren haben eine 
jahrtausendealte Tradition

Erste Weinamphore aus Südtiroler Erde  
mit einem Fassungsvermögen von 360 Litern,  
ca. 150 Höhe cm und 100 cm Durchmesser,  
die Tonhülle ist ca. 4 cm dick. Der Verschluss  
ist ein Ring samt Deckel aus Edelstahl. 

Sie haben das Projekt ins Leben gerufen und umgesetzt. V.l.n.r. Michael Knoll vom  
Großkemat-Hof in Prissian und die beiden Ideatoren Franz Pfeifhofer und  

Irmgard Windegger vom Zollweghof bei Lana.  

Detailansicht – Stempel bei der Brennung:  
„Terre di Prissiano – Lehm aus Prissian“   
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> Aus diesem Grund war eine fachliche 
Expertise zwingend notwendig. Diese 
wurde sehr sorgfältig und ausführlich vom 
Geologen Christian Aspmeier erstellt und 
beginnt mit einem einfachen Beispiel: 
„Lehm ist ein mit Sand und Schluff ver-
mengter Ton. Wenn das Rohmaterial sich 
beim Reiben zwischen Daumen und Zei-
gefinger sandig anfühlt, ist es Lehm, wenn 

es sich nur seifig anfühlt, dann handelt es 
sich um reinen Ton“. Aus dieser Erkennt-
nis lässt sich aber noch lange keine Am-
phoren-Produktion ableiten. Das Gutach-
ten geht auf alle notwendigen Anforderun-
gen ein und bestätigte den Ideatoren, dass 
sich die Lehmvorkommen am Feichtentol-
bachl bei Prissian perfekt für die Herstel-
lung von Wein-Amphoren eignen. Das 
wirkliche Abenteuer allerdings beginnt 
erst jetzt. Zum einen muss der Lehm erst 
einmal abgebaut werden und zum ande-
ren muss sich ein Hersteller finden lassen, 
der eine Amphore anfertigen kann. Wein-
Amphoren werden heute nur noch von 
wenigen Spezialfirmen in 100%er Handar-
beit hergestellt. Der Abbau am schwer zu-
gänglichen Rinnsal in den Wäldern ober-
halb von Prissian gestaltete sich alles ande-
re als leicht und einfach (siehe Bild).    
Weil bereits voll ausgelastet oder schlicht-
weg wegen mangelndem Interesse sagten 

zunächst einige Amphoren-Produzenten 
ab. Man blieb hartnäckig und dies sollte 
sich als Glücksfall herausstellen. Der re-
nommierte Amphoren-Produzent ARTE-
NOVA in Impruneta bei Florenz war so-
fort von dieser Idee angetan und zeigte 
sich bereit das Projekt mitzutragen. Eine 
Probe-Amphore war notwendig, denn es 
gab noch einige Schwierigkeiten bei der 

Formung und dem Brand, dem Berufsge-
heimnis der Amphoren-Töpfer. Doch von 
Beginn an war klar, der Lehm eignet sich 
sehr gut. Noch mehr Lehm war notwendig 
und nun wurde zusätzlich Prissianer Lehm 
für insgesamt 4 Amphoren in die Toskana 
geliefert. Dort trocknete das Material aus 
und wurde anschließend in einer speziel-
len Steinmühle verarbeitet, so fein wie 
Staubzucker. Daraus wurden nun die ers-
ten beiden Amphoren geformt und ge-
brannt. Als Verschluss wird ein Ring samt 
Deckel aus Edelstahl eingesetzt (siehe 
Foto). Ende Juli dieses Jahres wurden die 
ersten beiden Amphoren im Rahmen ei-
ner kleinen Feier am Zollweghof der Öf-
fentlichkeit vorgestellt. Zahlreiche Vertre-
ter und Interessenten der Weinszene wa-
ren anwesend, darunter auch die Präsiden-
tin der Südtiroler Sommeliervereinigung 
Christine Mayr.  

Eine dieser Amphoren von je 360 Liter 
Fassungsvermögen, steht seither im Wein-
keller des Großkemathofs in Prissian bei 
Michael Knoll. Aller Voraussicht wird dort 
für die nächsten zwei Jahre ein Teil seines 
Weissburgunders reifen. Eine weitere Süd-
tiroler Amphore steht am Zollweghof bei 
Irmgard Windegger und Franz Pfeifhofer. 
Diese werden ihren Weißwein „PrissLa“, 

der je zur Hälfe aus einem Weinberg in 
Prissian und Lana stammt, einlagern.  
Noch befindet sich beim Hersteller in der 
Toskana Material für 2 weitere Amphoren. 
Denkbar also, dass es alsbald zusätzliche 
Amphoren aus Südtiroler Erde geben wird. 
Denkbar aber auch, so die Ideatoren, dass 
die Weine in Tonflaschen, geformt aus der 
heimischen Erde, abgefüllt werden. Die 
Ideen gehen den am Projekt Beteiligten also 
nicht aus. Entstammen sie doch bestimmt 
einem guten Glas Wein aus dieser herrli-
chen Weinregion. Das erklärt einiges. 

Detailansicht – Stempel bei der Brennung – Töpferei „ARTENOVA“ 

In diesen Behältern wurde der schwere Lehm in 
die Toskana zur Weiterverarbeitung geliefert. 

Die Präsidentin der Südtiroler  
Sommeliervereinigung Christine Mayr ließ  
es sich nicht nehmen bei der Präsentation  
der ersten Amphoren aus Südtiroler Erde  

Ende Juli im Weinberg am Zollweghof mit  
dabei zu sein, um einige Worte an die  

anwesenden Gäste zu richten. 

Lehmgewinnung am Feichtentolbachl oberhalb von Prissian

Heute reift am  
Zollweghof der  

Weißwein „Goldraut“ 
in 5 Amphoren  

und einem  
Akazienholzfass.

DI ANGELO CARRILLO 
 

Un sogno tutto all’insegna della 
vitivinicoltura sostenibile 
quello dello Zollweghof una 
delle realtà pionieristiche 

dell’Alto Adige. E proprio tra le rigogliose 
viti che crescono sui soleggiati pendii di 
Prissiano è nata l’idea di utilizzare le argil-
le del “feichtentolbachl” nei boschi di  
Prissiamo per realizzare anfore su modello 
Georgiano. Culla della viticoltura mondia-
le e di questa tecnica di conservazione e af-
finamento in grandi anfore di argilla già 
nota da oltre 9mila anni. La donna del 
vino Irmgard Windegger con Franz Pfeif-
hofer e il vignaiolo Michl Knoll hanno 
concretizzato il progetto, raccogliendo le 
terre per portarle poi alla celebre manifat-
tura toscana di Impruneta. Famosa pro-
prio per questo genere di contenitori. Il 
progetto è stato accompagnato anche dagli 
enologi Urban Piccolruaz  e Gerhard Sa-
nin che ne hanno curato la buona riuscita 
“Quando Franz Pfeifhofer ed io abbiamo 
deciso circa 7 anni fa di acquistare due an-
fore per la maturazione di uno dei nostri 
vini bianchi, - racconta la vignaiola Wind-
egger -  ero inizialmente piuttosto scettica, 
Ma mi ha colpito il materiale naturale 
dell'anfora, il terreno in cui maturano i 
vini, un materiale naturale proprio come il 
legno e altrettanto traspirante”. E’ nato 
così il vino bianco Goldraut, affinato in 5 
anfore e una botte di legno di acacia allo 
Zollweghof di Lana. “Contrariamente a 
tutte le diverse botti di legno, le anfore, se 
danno qualcosa al vino, di certo non sono 
tannini e profumi, ma un tocco della loro 
componente minerale”. Un progetto co-
munitario cui, oltre agli enologi e Michl 
Knoll della piccola cantina Großkemathof, 
hanno partecipato molti altri personaggi 
attivi nell’artigianato dei prodotti ecologi-
ci. Tra questi anche Peter e Kyra Chiusole, 

che hanno vissuto a lungo a Prissiano ges-
tendo un laboratorio artigianale di cerami-
ca. In totale sono stare realizzate 4 anfore 
con una capacità di 360 litri ciascuna. 
  
ANFORE,CENNI STORICI 
 
Il metodo tradizionale georgiano di vinifi-
cazione in anfore è stato aggiunto alla Lista 
Rappresentativa UNESCO del Patrimo-
nio Culturale Immateriale dell'Umanità 

nel 2013. La vinifica-
zione in anfore è il me-
todo di produzione del 
vino più antico conos-
ciuto al mondo. Le più 
antiche brocche di ar-
gilla trovate in Georgia 
hanno circa 8000 anni 
e sembrano molto si-
mili alle anfore odier-
ne. Numerosi sono i 
reperti archeologici in 
tutto il Mediterraneo, 
la cui diversità corri-
sponde per forma e di-
mensioni alla diversità 
funzionale nell'uso di 
queste brocche di ar-
gilla. Fino alla conquis-
ta dell'Europa centrale 
e settentrionale da par-
te dei romani, i vasi di 
argilla per la fermenta-
zione, lo stoccaggio e 
il trasporto del vino 
erano quasi senza al-
ternativa. Per il tra-
sporto del vino si usa-
vano anche bisacce di 
pelle o vasche aperte 
fatte di tronchi o pie-
tra per far fermentare 
piccole quantità di 
vino. L'uso di botti di 

legno provenienti dal Nord Europa iniziò 
nel I secolo a.C. C. acquisì sempre più 
importanza e presto sostituì l'argilla come 
materiale. Per quanto ne so, la botte di le-
gno proviene dal Reti che insieme agli 
Etruschi in Veneto, qui in Alto Adige ol-
tre 2000 anni fa, promosse la viticoltura e 
"fece conoscere le botti di legno ai roma-
ni. Oggi si assiste alla ricoperta di questa 
antichi contenitori di terracotta anche in 
Alto Adige.

Allo Zollweghof le prime 
Anfore Made in Südtirol 
 

Frutto di un progetto durato vari anni sono state presentate a fine luglio 2021 le prime 
anfore vinarie in terracotta realizzate con “terre” dell’Alto Adige. A farle realizzare  
utilizzando argille provenienti dai terreni di Preissiano due  cnvinti fautori della viticoltura 
biologica e Biodinamica: Irmgard Windegger e Franz Pfeifer insieme la giovane  
vignaiolo MIchl Knoll del  Großkemathof. A realizzare i suggestivi manufatti è stata la 
ditta Artenova di Impruneta.



11DIONYSOSDAS GESPRÄCH10 DIONYSOS DAS GESPRÄCH

VON ROMAN GASSER 
 
 

D
er Beruf eines Hotel-
managers ist vielseitig 
und mit großer Verant-
wortung verbunden. 
Ein Hotelmanager ist 
für das Personal zu-

ständig. Und er muss stets nach neuen und 
innovativen Lösungen suchen, um die Ho-
tellerie weiterhin zu stärken. 
Auch der Sommelier spielt in der Hotelle-
rie eine zentrale Rolle. Laut Dieter Frickel 
kann der Sommelier sogar das Zünglein an 
der Waage sein.  
Wie sich die Südtiroler Hotellerie weiter-
entwickelt, hängt von verschiedenen Fak-
toren ab. Um eine perfekt Symbiose zwi-
schen der Hotelführung und den Mitarbei-
tern zu schaffen, braucht es einen Vermitt-
ler, der sehr viel Knowhow und Feingefühl 
besitzt und sich intensiv mit den Heraus-
forderungen auseinandersetzt.  Genau diese 
Mittlerrolle nimmt meistens der Hotelma-
nager oder GM (General Manager) ein.  
So auch Dieter Frickel, der – trotz seines 
jungen Alters – auf eine lange und span-
nende Karriere zurückblicken kann. 
Er war bereits Hotelmanager, als Andere 
gerade einmal mit dem Bachelor-Studium 
durch waren.  
DIONYSOS hat den energiegeladenen 
Manager im tollen Sheraton-Restaurant 
zum Mittagsplausch getroffen. 
 
DIONYSOS: Herr Frickel, Sie waren be-
ruflich viel in Deutschland, Italien und 
Österreich unterwegs. Wie abwechslungs-
reich war ihr bisheriger Berufslaufbahn? 
Dieter Frickel: In sehr jungen Jahren 
stand ich vor der Entscheidung, welchen 

Sommerjob ich machen könnte. Viele in 
meinem Alter sind auf die Alm gegangen. 
Erich Falkensteiner (Falkensteiner Hotels) 
ist ein Freund meiner Familie, er hatte 
mich weiterempfohlen, also ging ich als 
Hausmeistergehilfe nach Ehrenburg. Nach 
ein paar Jahren hab ich die Hotelfachschu-
le in Meran besucht, bin aber in meiner 
Freizeit immer wieder zur Falkensteiner-
Gruppe arbeiten gegangen. Man kann sa-
gen, dass ich damals eine On/Off-Bezie-
hung mit Falkensteiner pflegte – ich habe 
dort immer sehr viel gelernt – vor allem 
wie man einen Betrieb führt. Ich hab dann 
erstmals als 21-jähriger einen Betrieb für 
Falkensteiner geführt, und zwar am 
Katschberg in Österreich.  
 
Wie war das damals als 21-jähriger? Wie 
war die Lernkurve als Führungskraft? 
Wurden Sie von den Mitarbeitern als jun-
ger Chef akzeptiert? Sind Sie auf Wieder-
stand gestoßen? 
Es war schon eine spezielle Stimmung, da 
ich noch sehr jung war. Die Mitarbeitermo-
tivation, so wie ich sie jetzt mache, war ein 
stetiger Lernprozess. Ich war stets ein 
Teamplayer, und die Kommunikation war 
für mich immer immens wichtig. 
 
Haben Sie einen speziellen Führungsstil 
entwickelt?  
Ich habe immer versucht, authentisch zu 
bleiben. Das war für mich immer das 
Wichtigste. Ich habe Menschen nie nach 
deren Wissen beurteilt, sondern nach der 
Menschlichkeit und nach dem Potenzial, 
das in ihnen schlummert. Und das habe ich 
damals schon so praktiziert. Ich habe auch 

stets versucht herauszufinden, was hinter 
den Menschen steckt, um deren Motivati-
on stärken zu können.  
 
Klingt nach einem modernen Führungsstil. 
Also weit weg von den alteingesessenen Füh-
rungskräften, welche oft versucht haben, mit 
dem Kopf durch die Wand zu gehen und ra-
biat aufzutreten. Welcher was der schönste 
Moment in jungen Jahren als Chef? 
Ich habe damals zum Glück schon Aner-
kennung genossen. Zu der Zeit habe mich 
vielleicht zu oft schlecht beeinflussen las-
sen und habe leider nach neun Monaten 
die Flinte ins Korn geworfen. Ob es ein 
Fehler war, lasse ich dahin gestellt, aber im 
Nachhinein habe ich verstanden, was ich 
falsch gemacht habe. Man lernt aus diesen 
Situationen und ich bin wieder zurück zur 
Falkensteiner-Gruppe gegangen. Was ich 
auch gelernt habe: Man muss ein Unter-
nehmen so führen, als wäre es dein eige-
nes, weil erst dann läufst du zur Hochform 
auf. Ich bekam stets ein gutes Feedback 
von den Gästen, und mein familiärer Füh-
rungsstil kam gut an. Aber man ist immer 
nur so gut wie dein Team. Ohne das Enga-
gement eines guten Teams kannst du keine 
Bäume ausreißen.  
 
Nach einer gewissen Zeit zog es Sie beruf-
lich nach Deutschland. Wie ging es dort 
weiter? 
Ich bin in dieser Zeit der Liebe nachgelau-
fen. Meine damalige Freundin und ich gin-
gen für ein paar Jahre nach Österreich und 
Deutschland, wo ich als Abteilungsleiter 
tätig war. Natürlich war es karrieretech-
nisch ein Rückschritt, aber ich fühlte > 

Der    Motivator   
 
Er sieht sich als Teamplayer und setzt auf Kommunikation:  
Dieter Frickel ist Manager des Hotels Four Points by Sheraton  
in Bozen. Im DIONYSOS-Interview spricht er über seinen  
familiären Führungsstil und über das Erfolgsgeheimnis  
der Südtiroler Hotellerie.

„Ich habe immer  
versucht, authentisch  
zu bleiben. Das war  
für mich immer das 

Wichtigste. Ich habe 
Menschen nie nach 

deren Wissen beurteilt, 
sondern nach der 

Menschlichkeit und 
nach dem Potenzial,  

das in ihnen  
schlummert.“ 
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> mich wieder geerdet und ging dann zu-
rück nach Südtirol. Ich habe für das Fast-
Food-Unternehmen „ Subito Pizza“ gear-
beitet. Ich habe in Latsch und am Kron-
platz zwei Fast-Food-Lokale eröffnet. Ich 
lernte dort, wie man schnell arbeitet und 
koordiniert. Es war sehr spannend, weil 
man so das System Gastronomie aus allen 
Blickwinkeln betrachten konnte. Die Fal-
kensteiner-Gruppe hatte mich daraufhin 
wieder in die Hotellerie zurückgeholt.  
 
Wie ging es weiter? 
Ich ging nach Österreich in ein Hotel am 
Ossiacher See – dort arbeitete ich wieder 
als Hotelmanager. Ich war 25 Jahre alt. 
Nach zwei Jahren ging ich nach Kroatien 
und arbeitete dort in meiner Funktion wei-
ter. Kroatien war damals kein einfaches 
Pflaster – aber eine weitere Herausforde-
rung. Daraufhin ging ich für acht Jahre 
nach Deutschland. 
 
Also für Ihre Verhältnisse eine lange Zeit ... 
Ja (lacht). Ich hab mich selbständig ge-
macht und mich bis 2017 auf die Bera-
tungsbranche – vor allem auf die Hotelbe-
ratung – konzentriert. Ich bin immer in he-
rausfordernde Strukturen gegangen um ei-
nen Umschwung einzuleiten. Das gefällt 
mir und motiviert mich unheimlich.  
 
Also lieben Sie es als Problemlöser zu fun-
gieren? 
Ja, das kann man so sagen. Ein Hotel zu 
übernehmen und auf Vordermann zu brin-
gen, ist immer eine spannende Aufgabe. 
Ich liebe Herausforderungen und mag es 
nicht, mich immer im gleichen Rad zu be-
wegen. Die richtigen Stellschrauben zu zie-
hen, war immer schon mein Steckenpferd.  
 
Kommen wir zum Lieblingsthema Wein. 
Wann ist Ihnen bewusst geworden, welch 
große Rolle der Wein in der Gastronomie 
spielt? Und auch in Zukunft wird der Wein 
eine immer größer werdende Rolle einneh-
men. Also: Wann wurde Ihnen bewusst, 
dass man den Wein immer mehr in die Ho-
tellerie integrieren muss, samt Fachkräfte 
wie den so wichtigen Sommelier? 
Das Thema Wein war immer schon wich-
tig. Als ich die Hotelfachschule besuchte, 
sind wir am Abend öfters zusammengeses-
sen und haben intern Weinverkostungen 
gemacht. Natürlich nicht im Heim – das 
durfte man nämlich nicht (lacht) – sondern 
in einer Privatwohnung. Jeder hatte eine 
Flasche Wein mitgebracht und dann haben 
wir verkostet. Die Unterschiedlichkeit ei-
nes Weines, die Lebendigkeit und Vielfäl-
tigkeit, das hat uns immer schon fasziniert. 
Im Hotel war es immer wichtig, dass man 

zur jeweiligen Atmosphäre den passenden 
Wein empfiehlt. Man kann beim Wein im-
mer philosophieren und das ist diese Ge-
mütlichkeit, nach der wir uns alle immer 
wieder sehnen.  
 
Welche Rolle spielt der Sommelier? 
Natürlich benötigst du immer einen guten 
Restaurantleiter, aber das Zünglein an der 
Waage ist im Endeffekt der Sommelier. 
Man benötigt immer einen Sommelier, der 
mit Herz und Seele bei der Sache ist, denn 
das spüren die Gäste. Es muss immer der 
richtige Wein empfohlen werden, man 
muss den Gast überzeugen können, aber 
immer auf eine nette Art und Weise, nie zu-
vorkommend oder gar aufdringlich. Wenn 
sich jemand für die Sommelierausbildung 
entscheidet, dann sollte er immer mit Pas-
sion dabei sein und nicht nur um sein Ge-
halt aufzubessern oder ein gutes Jobange-
bot zu bekommen. 
 
Merkt man bei einem Bewerbungsgespräch, 
ob es ein Sommelier mit Passion ist oder 
nur zufällig die Sommelierausbildung  
gemacht hat? 
Zu hundert Prozent erkenne ich das. Passi-
on siehst du in den Augen, welche Strahl-
kraft sie haben, wenn man anfängt über 
Wein zu sprechen. Jede Ausbildung ist eine 
Art Investment in die Zukunft und somit in 

dich selbst. Das kann dir dann sehr stark 
weiterhelfen. Aber man muss immer bei 
der Sache sein und nicht nur nebenbei 
oberflächlich lernen. 
 
Wenn Sie beim Thema Wein Südtirol mit 
Österreich und Deutschland vergleichen, wo 
sieht man Unterschiede in der Hotellerie? 
Wir in Südtirol sind für die alle top, weil 
wir eben sehr viele Familienbetriebe mit 
Herzblut anbieten können. In Deutschland 
und Österreich gibt es immer weniger Be-

triebe, die von Familien betrieben werden. 
In Deutschland ist die Ausbildung nicht 
schlecht, aber es fehlt meistens die Südtiro-
ler Lockerheit. Wenn sie jetzt auch noch lo-
ckerer würden, dann werden sie uns ge-
fährlich. Die Österreicher sind schon sehr 
viel lockerer. Wir haben die Vielfalt viel 
besser komprimiert. Südtirol ist für 
Deutschland und Österreich sehr vorbild-
lich, weil wir imstande sind, viel zu verein-
baren und flexibel zu agieren. 
 
Thema Personalplanung: Sehr viele Betrie-
be tun sich schwer, nach Corona passendes 
Personal zu finden. Spielt das bei Ihnen 
hier im Sheraton eine Rolle? 
Das ist das größte Problem welches wir 
momentan haben. Sehr viele Arbeitskräfte 
sind weggefallen, weil sie sich nach den 
Lockdowns in einer völlig anderen Bran-
che einen Job gesucht haben, und das ist 
natürlich sehr schade. Auch viele ausländi-
sche Mitarbeiter sind weggefallen, weil sie 
sich mehr Freizeit wünschen. Wir tun uns 
wirklich schwer Mitarbeiter zu finden. 
 
Wären Sie bereit auch mehr Gehalt zu  
bezahlen? 
Natürlich wäre ich das. Aber das ist nicht 
immer leicht, man muss die Symbiose zwi-
schen Gehältern und Gewinn des Betrie-
bes perfekt aufeinander abstimmen.  
 
Ist die Politik hier gefordert? Muss sie Pro-
gramme starten, um die jungen Südtiroler 
zu erreichen um die Hotellerie/Gastrono-
mie schmackhaft zu machen? Hat hier die 
Politik Aufholbedarf? 
Ja, auch die Art der Kommunikation muss 

sich verändern. Wenn man Sätze wie „die 
Gastronomie tut sich schwer“ hört, dann ist 
das alles andere als eine Werbung für jun-
gen Menschen, weil sie denken, dort tut 
man sich ja „schwer“ – also ist das nichts für 
mich. Mehr Positivität wäre wünschenswert.  
 
Welche Lösungsansätze gibt es bei Ihnen? 
Wir müssen extern Mitarbeiter suchen, sie 
herholen und sie bei uns ausbilden, wir 
müssen ihnen eine Basis anbieten. Auch 
das Migrantenthema sollte uns mehr be-
schäftigen. Hier schlummert viel Potenzial 
für zukünftige gute Mitarbeiter. Es gibt 
auch tolle Beispiele. Ein Migrant hat hier 
bei uns Serviceschule gemacht, und er war 
sehr gut darin, er hatte Lust und Kenntnis-
se. Man muss sie nur heranführen und Ih-
nen ein Angebot machen.  
 
Sollte man nicht auch in puncto Arbeitszeiten 
Anreize schaffen? Viele junge Leute möchten 
auch mal ein Wochenende frei haben oder 
nicht immer sechs Tage in der Woche arbeiten, 
sondern auch mal fünf ... 
Natürlich muss ich junge Menschen be-
geistern können und Anreize schaffen. Wir 
im Sheraton wollen uns in Zukunft viel 
stärker auf den sozialen Plattformen prä-
sentieren – vor allem mittels Videos. Wir 
wollen unsere Mitarbeiter herzeigen und 
sie so präsentieren, damit auch sie sich 
noch mehr gewertschätzt fühlen und sich 
dadurch noch mehr motivieren können. 
Wir müssen viel mehr Begeisterung auslö-
sen und Feuer entfachen.  
 
Zurück zur Fünf-Tage-Woche ... 
Die Fünf-Tage-Woche ist ein sehr wichtiges 

Thema. Man muss es aber strukturiert an-
gehen, man kann nicht sagen, dass ich jetzt 
für vier Tage gleich viel Gehalt bekommen 
möchte wie für sieben Tage. Das funktio-
niert so nicht. Wir können das nur gemein-
sam schaffen, und wir müssen verhindern, 
dass wir uns in der Hotellerie-Branche das 
Personal gegenseitig abwerben – das darf 
auf keinen Fall passieren. 
 
Haben Sie Angst, dass dann das Berufsbild 
komplett zerstört wird? 
Ja genau. Einige Mitarbeiter in Führungs-
positionen hier im Sheraton arbeiten auf 
Provisionsbasis, das heißt, sie bekommen 
ein Grundgehalt, was in Ordnung ist, und 
zusätzlich prozentuell auf den Gewinn eine 
Summe ausbezahlt. So hat jeder Mitarbei-
ter die Chance mit mehr Engagement 
mehr zu verdienen ... 
 
Funktioniert das gut? 
Ja es funktioniert – man muss mit den Mit-
arbeitern reden und alles genau erklären. 
Wenn sie den Umsatz steigern, steigern sie 
auch ihren eigenen Profit – somit wurde ein 
Anreiz geschaffen. Der nächste Schritt wäre, 
wenn man die Zufriedenheit der Gäste mit-
einbaut – je zufriedener ein Gast mit einem 
Mitarbeiter ist, desto mehr verdient er. Ich 
werde ja auch von meinen Chefs bewertet, 
und ich muss auch abliefern, da ich ja die 
komplette Verantwortung trage. 
 
Findet in der gehobenen Hotellerie eine 
schleichende Preissteigerung statt? 
Wir müssen da immer im Verhältnis zur 
Nachfrage agieren. Wenn die Nachfrage 
enorm ist, dann können wir auch mit dem 
Preis spielen. Das ist ein natürlicher Pro-
zess. Wir müssen hier flexibler und 
schneller werden. Es muss hier auch viel 
Sensibilisierung und Aufklärung stattfin-
den. Wir im Sheraton haben 190 Zimmer, 
die wir füllen müssen. Wir sind in der In-
dustriezone und haben unsere Fans, wel-
che andere Anforderungen haben als 
Gäste die lieber ins Zentrum gehen. Das 
bestimmt natürlich auch immer den 
Preis, aber viele sind bereit für uns mehr 
auszugeben als für ein Hotel im Zentrum, 

da es Ihnen das Wert ist. Die Nachfrage 
bestimmt den Preis. Wie es dann dazu 
kommt, muss jeder mit seiner Philoso-
phie entscheiden. 
 
Fordern Sie mehr Zusammenarbeit und ei-
nen Erfahrungsaustausch zwischen den 
Hotels hier in Südtirol bzw. Bozen? 
In München haben sich die großen Hotels 
Bayerischer Hof, Mandarin, Kempinski 
(Vier Jahreszeiten), Königshof, Rocco For-
te (wo ich damals war) monatlich getroffen 
und diskutiert – es fand ein Austausch statt, 
welcher auch hier in Südtirol oder Bozen 
wünschenswert wäre. Wir müssen uns ge-
genseitig unterstützen und Ideen austau-
schen. Bozen sollte noch viel lebhafter ge-
macht werden – denn somit würde jedes 
Hotel oder Restaurant profitieren. Ge-
meinsam und nicht Gegeneinander lautet 
dabei meine Devise. 
 
Wo sehen Sie Südtirol in der Hotellerie/ 
Gastronomie im Jahr 2040? 
Ich hoffe, dass Südtirol dann noch mehr an 
Qualität dazugewonnen hat. Das wir noch 
mehr Professionalität hinbekommen. Süd-
tirol wird immer ein „Place-to-be“ sein, wo 
jeder mal hin muss. Das, was wir hier ha-
ben – die Qualität und die Menschen die 
dahinter stecken –, ist doch großartig. Ich 
hoffe natürlich, dass das Thema Nachhal-
tigkeit auch von der Politik vorgelebt wird 
und dass wir behutsamer mit den Ressour-
cen umgehen, das heißt: weniger Masse, 
aber dafür mehr Qualität. Und es muss die 
Familiärität erhalten bleiben, Hotels dür-
fen nicht an Firmen übergehen, sondern 
müssen in der Familie bleiben. Ich bin 
aber mehr als überzeugt, dass wir das alles 
schaffen werden. Ich bin Optimist. 
 
Eine letzte Frage: Wo sehen Sie sich selbst 
2040? 
Ich lebe schon wie ein Hotelbesitzer, aber 
ich sehe mich dann vielleicht als vollständi-
gen Hotelbesitzer. Mein Ziel ist es, ein klei-
nes Hotel zu besitzen, wo ich selbst im 
Dachgeschoss wohne und unter mir der 
Hotelbetrieb läuft. Weil dann muss ich 
nicht ins Altenheim (lacht).

„Man kann beim 
Wein immer  
philosophieren  
und das ist diese  
Gemütlichkeit,  
nach der wir uns  
alle immer wieder 
sehnen.“ 

„Die Fünf-Tage-Woche ist ein sehr wichtiges 
Thema. Und wir müssen verhindern, dass  

wir uns in der Hotellerie-Branche das  
Personal gegenseitig abwerben – das darf 

 auf keinen Fall passieren.“ 
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DI GABI DEMETZ 
 

A
lzi la mano chi non 
cede, almeno ogni tan-
to, alla tentazione. Un 
pezzetto di cioccolato, 
un cioccolatino, o una 
bella tazza di cioccolata 

fumante - come resistere? Consumato in 
dosi non eccessive, il cibo degli dei non ha 
controindicazioni, se chiudiamo un occhio 
sulle 500 kcal per 100 g. Tanti sono infatti i 
benefici che apporta. Egli è una buona fon-
te di flavonoidi, gli antiossidanti contenuti 
anche nel vino, e contiene caffeina e teo-
bromina, che hanno azione stimolante ed 
energizzante. Il consumo regolare e mode-
rato di cioccolato aumenta il flusso sangui-
gno a livello celebrale, che associato all’al-
to contenuto di fosforo, migliora l’abilità 
cognitiva. Infine, funge da antidepressivo 
naturale, favorendo la produzione di sero-
tonina. Ma attenzione: non tutte le tavolet-
te sono uguali e purtroppo il cioccolato di 
alta qualità a volte è difficile da reperire. 
Una buona tavoletta appare lucente e lis-
cia, mai troppo scura o nera, anche ad alte 
percentuali di cacao, inebria i sensi con 
profumi intensi e si scioglie in bocca, vellu-
tata e aromatica. Tanta delizia nasce soltan-
to da cacao pregiati, lavorati con perizia. 
Ma cosa si intende per “fine cacoa”? Riper-
corriamo insieme la storia dell’albero del 
cacao per capire meglio questo prezioso 
dono della natura. 
 
Fino a poco tempo fa si localizzava l’ori-
gine del cacao nella regione del Chiapas, 

nel sud-est del Messico, al confine con il 
Guatemala. La presenza di antiche piante 
di cacao selvatiche nella zona compresa 
tra i bacini del Caquetà, del Napo e del 
Putumayo, affluenti del Rio delle Amaz-
zoni in Colombia, hanno in seguito indot-
to a pensare che sia questo il luogo dove 
comparve il cacao. Recenti scavi archeo-
logici hanno però portato alla luce le pro-
ve più antiche dell’uso umano di cacao 
nella zona di Zamora Chincipe, al confi-
ne tra Peru ed Ecuador. Il sito di Santa 
Ana-Florida si è rivelato essere un impor-
tante centro cerimoniale con tempio e 
strutture funerarie. Nelle tombe si sono 
trovate, tra il corredo per i defunti, botti-
gliette contenenti resti di cacao. L’analisi 
del carbonio 14 ha dato una datazione tra 
5500 e 5350 anni. Probabilmente l’albero 
del cacao è nativo di queste zone e da qui 
migrò verse le zone costiere e il Centro 
America.  
 
L’utilizzo del cacao in Centro America era 
probabilmente diverso da quello dalla re-
gione amazzonica. In Sud America, infat-
ti, si faceva fermentare la polpa per otten-
erne una bevanda alcolica. L‘uso era pero 
piuttosto limitato essendo presenti altre 
piante con proprietà stimolanti di utilizzo 
più immediato. In Centro America inve-
ce, queste piante sono meno frequenti e 
pertanto qui si usavano, oltre alla polpa, 
anche i semi del cacao e si consumava una 
bevanda simile alla cioccolata che conos-
ciamo oggi. L’addomesticamento e la col-

tivazione dell‘albero del cacao viene attri-
buito alle popolazioni precolombiane del 
Mesoamerica. Sono stati gli Olmechi 
(1500-400 a.C.) a scoprire che i semi era-
no edibili e con questi essi preparavano 
una bevanda che aromatizzavano con 
erbe, peperoncino e spezie - bevanda con-
sumata esclusivamente dai gerarchi e da 
persone di alto livello sociale. Secoli più 
tardi i Maya (600 a.C.) ereditarono la cul-
tura del cacao dagli Olmechi e ne iniziaro-
no l‘uso rituale. Anche gli Aztechi, che do-
minarono il Mesoamerica dal 1300 a.C. 
fino all‘arrivo degli spagnoli, consumava-
no cacao, ma non lo coltivavano, perché 
esso non cresce sugli altopiani messicani. 
I nobili aztechi preparavano una bevanda 
simile a quella dei Maya, ma usavano an-
che altri ingredienti, quali miele, vaniglia, 
achiote – bacche che coloravano la bevan-
da di rosso sangue – e fiori. I semi ai tempi 
erano talmente preziosi da essere usati 
come moneta.  
 
Attualmente, la teoria dell’origine sud-
americana del cacao ha acquisito confer-
ma definitiva grazie agli studi genetici sul 
DNA del cacao. Gli studi del team coordi-
nato da Juan Carlos Motamayor, hanno 
evidenziato la più elevata diversità geneti-
ca del cacao nella zona dell’alto bacino 
del Rio delle Amazzoni, identificandola 
come centro di origine della specie Theo-
broma cacao. L’articolo, pubblicato nel 
2008, “Geographic and Genetic Populati-
on Differentiation of the Amazonian  

Chocolate Tree (Theobroma cacao L)”, ha 
inoltre completamente rivoluzionato la 
classificazione del cacao. 
 
Per molto tempo ci si era fermati allo sche-
ma genetico di criollo, forastero e trinita-
rio. Uno schema corretto, ma non esausti-
vo, che si ferma alla classificazione di Lin-
neo. In esso il criollo, un cacao nobile dai 
semi bianchi e molto profumati, poco pro-
duttivo, ma delicato e di qualità pregiatissi-
ma, si identifica con la sottospecie Theo-
broma cacao cacao e il forastero, dalle note 
cupe e terrose, al più cioccolatose, più forte 
e amaro, robusto e molto produttivo, corri-
sponde a Theobroma cacao sphaerocar-
pum. Il trinitario, originario dell’isola di 
Trinidat, è considerato un ibrido naturale 
dei primi due. Sull’isola le piantagioni di 
criollo furono decimate nel XVIII secolo e 
sostituite dal forastero, dando origine a un 

incrocio stabile nel tempo, grazie all’isola-
mento genetico. C’era però un cacao che 
non si lasciava inquadrare in questa classi-
ficazione, dato che assomigliava molto al 
forastero, ma ne differiva nettamente dato 
che proponeva note di fiori, frutta e agru-
mi. Era il Nacional o Arriba, coltivato dal 
1635 in Ecuador. 
 
Utilizzando marker molecolari Motamayor 
ha rivelato le differenze genetiche delle va-
rietà del cacao, arrivando a suggerire una 
nuova classificazione, che prevedeva 10 

cluster, i quali prendono nome dalle loro 
origini geografiche. Amelonado Forastero, 
Criollo e Nacional esistono ancora. Ad essi 
si aggiungono però Contamana, Curaray, 
Guyana, Iquitos, Marañón, Nanay e Purus. 
Successivamente Motamyor arrivò a divi-
dere i Criollo in due gruppi. I “criollo anti-
guos”, o true criollo, e i “modern”, risultato 
di ibridazione e dunque equivalenti al Trini-
tario. Ed è così che la classificazione del ca-
cao si amplia e… si complica. 
 
Vicino al Lago di Maracaibo esiste il pre-
giato Porcelana, caratterizzato da bassissi-
ma astringenza e acidità e ricco di sentori 
fruttati e una percezione al palato cremosa 
e rotonda. Ancor più pregiato è il Guasare, 
originario della zona montuosa di Sierra 
Perija, al confine tra Venezuela e Colom-
bia, caratterizzato da cabosse di colore ver-
de. Al palato è fine e caratterizzato da aro-

mi di frutta secca e miele. Il Chuao e l’Ocu-
mare sono dei “modern criollo” dal gusto 
forte, fruttato e burroso. Lo Javablond è 
originario dell’isola di Giava ed è un cacao 
dai forti contrasti: gusto rotondo, persisten-
te e dolce, ma allo stesso tempo piccante, 
con note di tabacco, sentori affumicati, 
cenni di frutti rossi e sottobosco. Il Canoa-
bo, originario del Venezuela, offre un in-
tenso aroma di vaniglia Bourbon e una 
sensazione di cremosità in bocca. In Peru, 
nella regione del Piura, si coltiva il Cacao 
blanco dal gusto morbido e delicato, con 
alto contenuto di burro di cacao. Dalla re-
gione del Cusco viene il Chuncho, molto 
aromatico con spiccate note floreali e un 
leggero aroma di noci. 
 
La ricchezza di varietà del cacao, e di con-
seguenza di aromi e gusti, è grande e tutta 
da scoprire. Purtroppo, le piantagioni di 
cacao pregiati sono rare e in molte zone di 
produzione, dominano incontrastate le cul-
tivar CCN51 e VRAE99, a causa della loro 
elevata produzione e della resistenza ai pa-
rassiti. Si tratta di ibridi di qualità organo-
lettica piuttosto scadente, riconoscibili dal-
le note aromatiche di noce di cocco e men-
ta. Inoltre, oggi la maggior parte del cacao 

è prodotta in luoghi lontani dal centro di 
origine - Africa e Asia producono approssi-
mativamente il 70% e il 13% della raccolta 
mondiale - e il grosso della produzione è di 
amelonado forastero. Basti pensare che se 
a metà del XIX secolo la produzione di 
qualità fini era del 95%, oggi è esattamente 
il contrario. Rimane il fatto che il piacere di 
gustare un cioccolato di qualità fine è in-
comparabile e che il primo passo è la scelta 
del cacao. Il secondo passo è la processa-
zione – ma questa è un'altra storia. 

Fine flavor 
cocoa:  
 
Un mondo  
tutto da  
scoprire

Differenziazione geografica e genetica della  
popolazione dell'albero del cioccolato amazzonico

Una buona tavoletta 
appare lucente e  
iscia, mai troppo 

scura o nera, anche 
ad alte percentuali di 
cacao, inebria i sensi 
con profumi intensi  

e si scioglie in  
bocca, vellutata e  

aromatica. 
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VON MARIA KAMPP 
 

E
gal ob Jay Z, Günther 
Jauch, Kylie Minogue 
oder George Clooney, sie 
tun es alle. Die Rede ist 
nicht vom neuesten Er-
nährungsstrend oder ei-

ner angesagten Meditationsmethode, son-
dern vom Wein. Celebrities steigen ins 
Weinbusiness ein –  und das nicht nur in 
Hollywood. Eine Popsängerin erfüllt sich 
ihren lebenslangen Traum vom eigenen 
Weingut, während ein Sportler lediglich 
den eigenen weltberühmten Namen als 
Marke nutzt, die auf dem Etikett eines Ein-
steigerweines steht.  
 
Die Liste der Weine „made by Promis“ ist 
lang, auf Social-Media-Plattformen wim-
melt es von Weinen mit berühmten Na-
men. Wir fragen uns, was hinter den Wei-
nen der Promis steckt. 
 
Angefangen hat es mit dem französischen 
Schauspieler Gérard Depardieu, der 
bereits im Jahr 1989 ein Weingut im Anjou 
an der Loire erwarb. Depardieu ist nicht 
nur für seine Wutausbrüche berüchtigt, 
sondern auch bekannt für seine Liebe zu 
gutem Essen und, wie kann es anders sein, 
Wein. Nach eigenen Angaben konsumiert 
er 14 Flaschen Wein am Tag! Daran habe 
sich nach vier Bypässen und einer Leber-
transplantation nichts geändert, so Depar-
dieu kürzlich in einem Interview. Ange-
sichts eines derart ausgeprägten Eigenbe-
darfs verwundert es kaum, dass zu Depar-

dieus Besitz mittlerweile 14 Weingüter zäh-
len: in Frankreich, Nordafrika, auf Sizilien, 
in Lateinamerika und sogar auf der Krim.  
 
Ebenfalls ein alter Hase im Weinbusiness 
ist Francis Ford Coppola, Filmregis-
seur und -produzent, der als Don Vito Cor-
leone in „Der Pate“ Filmgeschichte 
schrieb.  
Sein Weingut im kalifornischen Geyservil-
le (Sonoma) verspricht „Wine, Food & Ad-
venture“ und erinnert mit Pools und Film-
museum eher an einen Vergnügungspark 
als an ein Weingut. Die Weine tragen ex-
zentrische Namen: Roxane, Cyrano und 

Director’s Cut. Daher kommen sie nicht 
nur in Flaschen, sondern auch in Alumini-
umdosen, darunter auch der Pinot Noir na-
mens Diamond.  
Verkaufsschlager ist das „Pool House Bott-
le Set“, in dem neben vier verschiedenen 
Weinen auch Plastikgläser, Sonnenbrille 
und Strandtasche enthalten sind.  
 
Wein ist hip, auch und gerade bei den Pro-
mis. Kaum eine Ausgabe der Society Ma-
gazine erscheint, ohne dass nicht vom neu-
esten „Promi-Winzer“ berichtet wird, der 
sich gerade für ein paar Millionen ein 
Weingut gekauft hat. Wein hat Konjunktur 

bei den Stars. Wein ist ein Lifestylepro-
dukt. Er steht für Geschichte, Kultur, Tradi-
tion, den guten Geschmack und oftmals für 
Exklusivität. Ein Prestigeobjekt eben! Kein 
Wunder, dass VIPs und Wein zueinander 
finden. Die Liste der Schauspieler, Pop-
stars und anderer Promis, die Weine „ma-
chen“, ist lang. Was bedeutet dies für uns, 
die Konsumenten? Ist der Wein so beson-
ders wie die Person, die ihm ihren Namen 
leiht? Oder kaufen wir nur einen berühm-
ten Namen und das dazu gehörige Image 
und zahlen damit automatisch gleich ein 
paar Euro mehr?  
 
Will ein Star ins Weinbusiness einsteigen, 
hat er oder sie mehrere Möglichkeiten. 
Wein kann lediglich ein Investment in ei-
nem zu erweiternden Business Portfolio 
sein. Madonna beispielsweise investier-
te bereits vor Jahrzehnten in die Ciccione 
Winery, das Weingut ihres Vaters Silvio 
Tony Ciccone im US-Staat Michigan, 
John Malkovich kaufte 1994 ein 
Weingut in der Provence. In solchen Fäl-
len halten sich die berühmten Eigentümer 
dezent im Hintergrund. Anders Superstars 
wie Brad Pitt, der sich gerne im Wein-
berg umher stapfend ablichten lässt. Sting 
und Ehefrau Trudie Styler präsentieren 
sich auf Instagram mit grüner Latzhose im 
Weinberg beim Rebschnitt. Diejenigen, 
die sich mit Weinbau und Kellertechnik 
auskennen, dürften Zweifel hegen, ob viel-
beschäftigte Schauspielerinnen und Sän-

ger tatsächlich die Zeit haben, sich diesen 
doch sehr zeitraubenden Tätigkeiten zu 
widmen.  
 
Die meisten Stars kommunizieren klar, 
dass es sich bei „ihren“ Weinen um Labels 
handelt. Die Weine tragen ihren Namen 
und verkaufen sich deshalb gut, so die 
Idee. Was wir bereits von Parfums und an-
deren Lifestyleprodukten wie Unterwä-
sche, Kosmetik und Mode kennen, finden 
wir zunehmend auch beim Wein. Ange-
sprochen werden soll eine neue, vorwie-
gend junge Konsumentenschicht. Stars 
wie Sarah Jessica Parker, Came-
ron Diaz und Drew Barrymore 
leihen Wine Labels ihre Namen. Popsän-

gerin Kylie Minogues Weine verkaufen 
sich wie die warmen Semmeln und das 
weltweit. Sie hat kürzlich ein Decanter 
Abonnement abgeschlossen, im Interview 
gesteht sie freimütig, dass sie wenig bis 
nichts von Wein versteht. „Ihre“ französi-
schen Rosés, ein Rosé-Prosecco und ein 
Cava sprechen eine neue Käuferschicht 
an. Sie wolle neue Konsumenten gewin-
nen, so Minogue, junge Menschen, die 
über Wein noch nichts wissen, ihn gar 
noch nie probiert haben. Mögen Wein-
kenner darüber die Nase rümpfen, gibt 
der Erfolg Kylie Minogue recht: eine 
Million verkaufte Flaschen „Kylie“ allein 
im letzten Jahr. 
 
Rapper Jay Z hat sich dagegen ins 
Champagnerhaus Armand de Brignac 
eingekauft. „Sein“ Champagner nennt 
sich „Ace of Spades Champagne“. Güns-
tig ist er nicht zu haben. Der Einstieg-
schampagner „Ace of Spades Gold Brut“ 
kostet knapp 300 Euro pro Flasche, die 
Anschaffungskosten für Jay Zs 30-Liter-
„Midas“ liegen im sechsstelligen Bereich. 
Die nächste Party kann kommen! Ge-
macht wird der Champagner von der Fa-
milie Cattier, deren Champagnerhaus auf 
das Jahr 1763 zurückgeht. Produziert aus 
100 Prozent Pinot Noir Trauben und eine 
Assemblage aus den Jahrgängen 2009, 
2010, 2012, handelt es sich beim „Midas 
Blanc de Noirs A3“ um einen der teuers-
ten Champagner auf dem Markt. >  

jx|ÇzxÇâáá  
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Von Jay Z über George Clooney bis hin zu  

Günther Jauch: Immer mehr Stars und Sternchen  
steigen ins Weinbusiness ein – und das nicht  

nur in Hollywood. 

Wein ist hip, auch 
und gerade bei den 
Promis. Kaum eine 
Ausgabe der Society 
Magazine erscheint, 

ohne dass nicht  
vom neuesten 

„Promi-Winzer“  
berichtet wird.

Rapper Jay Z

Kylie Minogue
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> Lediglich 3535 Flaschen wurden 2019 
degorgiert. Decanter Magazine attestiert 
den Weinen von Jay Z allerdings eine au-
ßergewöhnliche Qualität. „This gem bo-
asts a rich burnished gold colour then an 
immediately seductive nose of tobacco, 
fig, crème brulée and cassis; classic Blanc 
de Noirs red fruit is bolstered by incredi-
ble layers of complexity… this is a defini-
tive statement wine and carries the repu-
tation of the house with enormous 
aplomb.“ 
 
Fußballstar Lionel Messi backt etwas 
kleinere Brötchen. Sein Wein „Leo“ ist ein 
Wein mit einem Etikett in Form eines Fuß-
balltrikots oder Fußballs und stammt aus 
der Bodega Valentin Bianchi im argentini-
schen Mendoza. Ein Teil des Erlöses 
kommt Messis gemeinnütziger Stiftung 
und damit benachteiligten Kindern und  
Jugendlichen zugute. Von Spitzenkoch  
Gordon Ramsay, Inhaber von 35 
Restaurants weltweit, sind die „Gordon 
Ramsey Signature Wines“ zu haben, pro-
duziert in Zusammenarbeit mit Master 
Sommelier Chris Miller in Monterey, Kali-
fornien. Acht Etiketten sind im Angebot, 
von Rosé über Chardonnay bis Cabernet 
Sauvignon Blanc ist alles dabei. Wer will, 
kann auch gleich dem „Ramsay Wine 
Club“ beitreten. Auf der Homepage von 
Ramseys Wine Shop werden die passen-
den Kochrezepte zu den jeweiligen Wei-
nen gleich mitangeboten.  
 
Dass Promis normalerweise eher wenig bis 
keine Zeit mit Rebschnitt oder dem Abzie-
hen verbringen, versteht sich von selbst. 
Die Qualität leidet nicht darunter, im Ge-
genteil. Wenn Geld (fast) keine Rolle spielt, 
sind sehr gute Lagen, beste Kellertechnik, 
geniale Kellermeister und kluge Vermark-
tungsexperten keine Zauberei. Popstar 
Sting engagierte für sein toskanisches 
Weingut „Il Palagio“ den renommierten 

Önologen Riccardo Cotarella als Berater, 
der gerne der „Weinflüsterer der Promis“ 
genannt wird. 
 
Wenn man über Promis und Wein spricht, 
kommt man um Günther Jauch nicht 
herum. Auf seinem VDP-Weingut „von 
Othegraven“ an der Saar in Rheinland-
Pfalz lässt der TV-Entertainer seinen eige-
nen Riesling anbauen. Er und seine Frau 
Dorothea hatten das Weingut 2010 über-
nommen, als dieses nach über 200 Jahren 
in Familienbesitz verkauft werden sollte.  
Jauchs Großmutter war eine geborene Ot-
hegraven. Als Kind sei er oft auf dem Wein-
gut zu Gast gewesen, so Jauch im Interview. 
Jauchs Rieslinge kosten zwischen neun und 
30 Euro. Und sie gehen sogar bei Aldi über 
den Ladentisch, mit der Silhouette des Lieb-
lingsmoderators der Deutschen auf dem Eti-
kett. Bei einem Flaschenpreis von 6 Euro 
sind sie im Discounter verhältnismäßig teu-
er. Da die Trauben des eigenen Weinguts 
natürlich nicht für einen Großabnehmer 
wie Aldi reichen, tat sich Jauch mit Groß-
winzer Peter Mertes zusammen. Sein Ziel? 
Den deutschen Wein wieder hip zu machen. 
Er sei einfach zu gut, um der Konkurrenz 
aus Italien, Spanien und der Neuen Welt das 
Feld zu überlassen. 
 
Wer macht sonst noch von sich reden?  
2001 brachte der Sänger Cliff Richard 
die erste Ernte seines Weinguts an der Al-
garve in Portugal auf den Markt. Der Rot-
wein heißt Vida Nova und ist mittlerweile 
auch als Rosé erhältlich. Er bekam sogar 
die Bronze-Medaille beim „International 
Wine Challenge“ in London, wo ihn Ex-
perten blind aus über 9.000 Konkurren-
zweinen ausgewählt hatten. Auch in Italien 
ist der Trend Celebrity Wines klar zu er-
kennen. Gianna Nannini, italienische 
Rocksängerin, legte sich in ihrer toskani-
schen Heimat ein Weingut zu, wo haupt-
sächlich Sangiovese angebaut wird.  

Die Familie des Star-Tenors Andrea 
Bocelli bewirtschaftet in den sanften 
Hügeln um Volterra das Weingut Bocelli. 
Journalist Bruno Vespa kaufte vor ei-
nigen Jahren ein Weingut in Manduria, 
Apulien.  
 
„Liebe vergeht, Hektar besteht“,  
schreibt süffisant das Falstaff Magazin über 
Angelina Jolie und Brad Pitt, deren 
provenzalisches Weingut Chateau Miraval 
trotz Trennung noch im Besitz des einsti-
gen Hollywood-Traumpaares ist.  
Für die Produktion zeichnet die Familie 
Perrin verantwortlich, Weinkennern dank 
ihres legendären Weinguts Chateau de 
Beaucastel ein Begriff. 
 
Falstaff gibt dem aktuellen Jahrgang des 
„Brangelina“ Rosé 93 Punkte. Obwohl das 
Weingut und dessen Zukunft inzwischen 
Teil eines schwelenden Rosenkriegs ist, be-
steht seit letzte Jahr eine Kooperation mit 
der Familie Péters in Le Mesnil-sur-Oger 
in der Champagne. Das Ergebnis: Der 
„Fleur de Miraval“ Champagner.  
 
Und natürlich wäre die Liste der Promi-
Weine nicht komplett, wären da nicht 
George und Amal Clooney. Sie 
kauften kürzlich ein Weingut in der Proven-
ce, die 172 Hektar große Domaine du Cana-
del. Die Provence ist bei Promis mit Ambi-
tionen in Sachen Wein besonders gefragt.  
 
Der Markt sei eng geworden, klagen ein-
heimische Winzer.  
Die Preise für Land haben in der Tat 
schwindelerregende Höhen erreicht. Nä-
heres zu den Plänen der Clooneys ist nicht 
bekannt. Es wird gemunkelt, dass das Pro-
mi-Paar das Anwesen vielleicht auch nur 
zum Relaxen nutzen wird, Andere erwar-
ten sich den Clooney Wein als nächstes 
Großereignis in der Welt der Celebrity 
Weine. Man darf gespannt sein. 

VON ROMAN GASSER 
 

E
in ausgezeichneter Service 
ist heutzutage sehr wich-
tig. Nicht viele können 
von sich behaupten, dies-
bezüglich gut aufgestellt 
zu sein. Die „Alte Post“ in 

Tramin erfüllt jede Eigenschaft, von einer 
großen Auswahl über einen hochprofessio-
nellen Service bis hin zu passenden Emp-
fehlungen – also die so wichtige Anpas-
sung der Speisen an die Weine.  
Die Fachjury des Konsortiums Südtirol 
Wein war derselben Meinung und verlieh 
den sogenannten „Südtirol-Preis für Wein-
kultur“ an die „Alte Post“ in Tramin. 

Der Präsident des Konsortiums Südtirol 
Wein, Andreas Kofler, fand klare Worte: 
„Wir werten damit die Bemühungen der 
heimischen Gastbetriebe um unseren Wein 
auf und schaffen eine sichtbare Verbin-
dung zwischen Wein und Gastronomie“.  
Schon seit 2004 wird der mittlerweile tradi-
tionelle „Südtirol-Preis für Weinkultur“ 
vergeben.  

Ein Betrieb muss sich in besonderer Wei-
se um den Südtiroler Wein und die Wein-
kultur im Land verdient gemacht haben. 
Heuer waren sagenhafte 800 Betriebe für 
diesen besonderen Preis nominiert.  
Zurück zur „Alten Post“: Seit 2017 führten 
Doris und Arno Baldo den Betrieb. Ge-
punktet haben die beiden mit einer ein-
drucksvolle Auswahl Südtiroler Weine. 
„Sowohl was die Zahl der offen ausge-
schenkten Weine betrifft, wie auch die an-
gebotenen Weine selbst“, so die überzeug-
te Fachjury.  
In der Beurteilung hieß es weiter: „Bemer-
kenswert ist auch der Service. Dieser, so 
die Jury, sei „angenehm, professionell und 
vor allem treffsicher bei der Weinempfeh-
lung zu den Gerichten“.  
Mehr Kompliment geht gar nicht. 
Es gab auch eine Premiere: Zum ersten 

Mal hat das Konsortium Südtirol Wein 
auch einen Sonderpreis an eine Hütte ver-
geben. Gewonnen hat die Hütte „Ütia de 
Bioch“ in Alta Badia.  
Ausschlaggebend war, dass die Betreiber-
familie Valentini ein überragendes Wein-
angebot anbieten kann.  
Der Direktor des Konsortiums Eduard Bern-
hard fand dabei lobende Worte: „Man spürt 
vom ersten Moment an, dass sich hier Ju-
niorchef Markus Valentini mit Herz und Lei-
denschaft um das Thema Wein kümmert. 
Die ausgeprägte Weinkultur auf über 2000 
Metern, ausgezeichnete Glaskultur, erstaun-
liche Jahrgangstiefen bei vielen Weinen, kla-
re Dominanz Südtiroler Positionen und 
kompetente Beratung sind bemerkenswert“. 
Auch im nächsten Jahr werden wieder ei-
nige Betriebe um den begehrten Preis 
kämpfen. 

Günther Jauch

(v.l.n.r.) Martin Foradori (Vizepräsident Konsortium Südtirol Wein), Markus Valentini  
(Preisträger Sonderpreis Hütte), Arno Baldo (Preisträger Südtirol-Preis für Weinkultur)  

und Andreas Kofler  (Präsident Konsortium Südtirol Wein) 

„Wir werten mit diesem 
Preis die Bemühungen 
der heimischen  
Gastbetriebe um  
unseren Wein auf  
und schaffen eine  
sichtbare Verbindung 
zwischen Wein und  
Gastronomie.“ 
Andreas Kofler
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„Treffsichere  
Weinempfehlung“ 

 

Der Südtirol-Preis für Weinkultur geht an die  
„Alte Post“ in Tramin. Über einen Sonderpeis darf sich  

die „Ütia de Bioch“-Hütte in Abtei freuen.
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DI ANGELO CARRILLO 
 

O
ltre al principe dei 
vini rossi, il Pinot 
Nero, la 23esima edi-
zione delle Giornate 
del Pino Nero di 
Egna e Montagna, 

che si è svolata nelle due ridenti località 
della bassa atesina dal 14 al 16 giungo scor-
so, elegge un re. Il Miglior Sommelier del 
Pinot Nero d’Italia: Andrè Senoner nella 
prima edizione del Master organizzato in 
collaborazione con l’associazione Somme-

lier dell’Alto Adige e la sede Nazionale 
AIS. A presiedere la giuria un nome d’ec-
cezione come il Miglior Sommelier D’Ita-
lia del 2017, Roberto Anesi, e la presidente 
dell’Associazione altoatesina Christine 
Mayr. Se a vincere il Concorso Nazionale 
del Pinot Nero dell’Annata 2018 è stato il 
Pinot Nero Riserva Sankt Valentin  della 
Cantina San Michele, il tosto concorso or-
ganizzato dall’Ais per gli aspiranti esperti 
di Blauburgunde se lo è aggiudicato con 
buon distacco il gardenese Andrè Senoner, 

che lungi dall’essere avvantaggiato dal gio-
care in casa, ha dimostrato di conoscere a 
fondo la materia e ha risposto alle numero-
se domande sul Pinot nero con grande 
competenza. 
 
Con la proclamazione dei TOP10 il rito 
ormai pluridecennale delle giornate del 
Pinot Nero conferma un quadro di assolu-
to dominio dei vini provenienti dall’Alto 
Adige. In particolare proveniente da quel-
lo che già nel 1894 , Edmund Mach, il fon-

datore dell’Istututo di San Michele, aveva 
definito “Blauburgunder Himmel”, il pa-
radispo del Pinot Nero. La classifica che 
conferma l’alto potenziale di alcune zone 
altoatesine e dimostra che il Pinot Nero è 
anche espressione di una non comune ca-
pacità produttiva. 
 
“Vedere realizzarsi uno dei primi eventi 
dedicati al vino in Italia dopo i mesi appe-
na trascorsi rende le Giornate del Pinot 
Nero 2021 un evento ancora più sentito e 

partecipato” – ha afferma Ines Giovanett, 
Presidente dell’Associazione Pinot Nero 
Alto Adige. “Siamo entusiasti ed orgogliosi 
di vedere salire su questo palcoscenico 
produttori e vignaioli di tutta italia che con 
il loro lavoro rendono omaggio ogni gior-
no a questo vitigno così pregiato.” Perché 
in definitiva, all’emozione della premiazio-
ne si è anche unita quella del ritrovarsi, 
dopo oltre un anno di distacco e isolamen-
to pandemico, di persona, nell’incantevole 
e caldo scenario di Castel Enn 

Il programma, infatti, ha previsto degusta-
zioni e masterclass nel pieno rispetto della 
normativa anti Covid oltre che la prima 
edizione del “Master del Pinot Nero”, con-
corso organizzato dall’Associazione Italia-
na Sommelier AIS, Oltre alla premiazione 
della TOP10 del Concorso Nazionale Pi-
not Nero i cui risultati sono stati oggi resi 
hanno raccontato di una classifica di altissi-
ma qualità che premia la produzione altoa-
tesina e l’eccezione aostana ma che al con-
tempo ribadisce quanto le Giornate del > 

Senoner, re del Pinot Nero 
 

Intervista con André Senoner.

DI ANGELO CARRILLO 
 

E’ stato il 29enne gardenese An-
dré Senoner ad aggiudicarsi il 
Primo Master del Pinot Nero 
organizzato nell’Ambito dei 

Blauburgudertage  2021. Concorrenti per 
la prova scittta provenienti da varie regio-
ni d’Italia e 5 per la prova orale dominata 
da Senoner. Un curriculum di tutto rispet-
to il suo che decolla con l’esperienza pres-
so il ristorante tristellato St Hubertus alla 
corte di Norbert Niederkofler. Da lì molte 
consulenze e tante esperienze di formazio-
ne. E i concorsi che rappresentano le  
tappe per avvicinarsi a quello di miglior 
Sommelier d’Italia. 
Quello vinto a Soave nel 2019. Il Master  
in comunicazione del Chianti Classico  
comunicazione. La vittoria al Master 
dell’Albana. 
 
E ora la vittoria al Master del Pinot  
Nero 2021. Ma come si arriva a questi  
risultati? 
Sicuramente frutto di un lavoro certosino 
non solo sul Pinot Nero dell’Alto Adige, 
ma anche quello italiano e quello interna-
zionale. 
 
Quanto tempo per preparare il concorso? 
Tendenzialmente per preparare un con-
corso di questo genere ci viglio almeno tre 
mesi. 
 
E in cosa consiste la preparazione? 
Nel conoscere le caratteristiche territoriali 
e climatiche delle varie zone del Pinot 
Nero a livello mondiale, i produttori di ri-
ferimento e inoltre, sicuramente, anche i 
vari stili produttivi oltre alle nuove ten-
denze storicità. 

 
E’ stata una gara difficile? 
Parliamo del principe dei vini rossi del 
mondo cioè del vitigno più importante e 
bisogna conoscerlo bene e degustare vini 
da tutto il mondo, Borgogna, Nuovo mon-
do, Europa, Italia. Tutto alla cieca. 
 
Dove sta andando il Pinot nero? 
In Italia si sta cercando di rispettare una 
propria identità cercando di non copiare 
la Francia. Nel mondo, invece, i cambia-
menti climatici stanno facendo emergere 
nuove zone , in Germania, ma anche in 
America come l’Oregon, in Svizzera. 

Cosa caratterizza un grande Pinot Nero? 
Oltre che fresco deve essere molto elegan-
te, non pastoso e non marmellatoso. Il 
vino deve essere agile e più è tale più au-
menta la sua piacevolezza con l’eleganza e 
la freschezza. 
In Alto Adige? 
Dobbiamo puntare sulle varie zone che 
contraddistinguo i vini. Ci sono almeno 4 
o 5 areali che danno importanti vini. Per 
non parlare di Mazzon, citiamo Gleno, Al-
dino, il meranese, Pochi di Salorno, Ap-
piano Monte, e anche a Fie  allo Scilliar 
dove stanno facendo cose interessanti. 

Cosa caratterizza i Pinot Nero dell’Alto 
Adige? 
Sono verticali e non stancano. Non sono 
troppo opulenti al contrario di quello che 
accade quasi dappertutto in Italia. Il pinot 
nero dell’AltoAdige è molto versatile e si 
presta a realizzare ottime bollicine ad 
esempio. 
 
Insomma una dominio che ha ragioni anti-
che ma guarda al futuro. Come conferma il 
Miglior Sommelier del Pinot nero d’Italia.

Il Pinot Nero è  
made in Südtirol. 
Anche nel 2021 

 
La 23esima edizione delle giornate del Pinot Nero  

incorona il Principe dei vini rossi e il Re dei sommelier.

„Dobbiamo puntare 
sulle varie zone che 

contraddistinguo i 
vini. Ci sono almeno 

4 o 5 areali che 
danno importanti 

vini.“
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> Pinot Nero siano diventate nel 
tempo il momento celebrativo 
per eccellenza di questo vitigno  
di pregio. 
 
“Il Pinot nero di Aosta, Alto Adi-
ge e Trentino sono arrivati in fina-
le. In termini di punteggio, i vini 
finalisti  – in particolare i TOP10 
– sono molto vicini tra loro, a di-
mostrazione del fatto che la com-
petizione si caratterizza per un 
livello qualitativo estremamente 
alto”, ha racconta Ines Giovanett 
riassumendo il verdetto della giu-
ria composta da 35 enologi provenienti da 
tutta Italia che hanno degustato e valutato 
tutti i vini alla cieca e in diverse sequenze. 
95 i produttori di vino coinvolti complessi-
vamente al Concorso provenienti da 10 re-
gioni (Trentino-Alto Adige, Valle d’Aosta, 
Piemonte, Lombardia, Veneto, Friuli Vene-
zia Giulia, Emilia Romagna, Toscana, Um-
bria e Abruzzo) che hanno presentato la 
loro annata 2018 di Pinot Nero, un numero 
mai raggiunto prima. “Siamo molto lieti 
che un numero record di viticoltori abbia 
aderito al concorso, sinonimo per noi del 
grande desiderio di confronto che anima i 
produttori di Pinot Nero nel nostro paese”, 
ha concluso la Giovanett. 
 
A conferma che il terroir è elemento fon-
damentale per la valorizzazione di un gran-
de Pinot Nero soprattutto nel tempo e nella 
costanza stilistica basta scorrere la classifi-
ca che in un range schiacciato di cinque 

punti, che è un po’ la controindicazione di 
giurie troppo numerose (38 membri anche 
quest’anno) racchiude dieci cantine. Lo 
schiacciamento statisticoIn Testa con 90,2  
Cantina St. Michael Eppan con il suo Pinot 
Nero Riserva “Sanct Valentin” che confer-
miamo uno dei preferiti anche sul nostro 
personale carnet di degustazione. Poi il bel 
ritorno con 89,1 di Ignaz Niedrist con il suo 
“Vom Kalk”. A 89 punti la Cantina Andri-
an con il Pinot Nero Riserva “Anrar” che, 
pur facendo fatica ad uscire dal cono d’om-
bra della casa madre Terlano, continua a ri-
servare soprese e a dimostrare come il suo 
terroir speculare all’altra casa, merita gran-
de attenzione, anche per il lavoro rispetto-
so che sta facendo Rudi Kofler per manten-
erne le caratteristiche. Poi a 88,7 Tenuta 
Tiefenbrunner – Schlosskellerei Turmhof 
con il Pinot Nero Riserva “Linticlarus”- A 
88,4 Cantina Terlan Pinot Nero Riserva 
“Monticol” e il protagonista di tante recen-

ti edizioni e di una vera e propria rivoluzio-
ne stilistica il Pinot Nero Riserva “Tratt-
mann” di Cornaiano. Segue a 88,2          
Prackfolerhof Pinot Nero “Patrick Pla-
ners”, a 87,3 Cantina Bolzano Pinot Nero 
“Thalman”. Elena Walch a 87 punti con il 
Pinot Nero “Ludwig”. A 86,8 Manincor Pi-
not Nero “Mason” e infine dalla Valle 
D’Aosta il Pinot Nero “Pierre” di Cave 
Gargantua Pinot Nero “Pierre”. Vini, come 
si deve molto diversi che offrono anche 
uno spaccato ampio di metodi di vinifica-
zione con approcci variegati. Ma soprattut-
to di un terroir che  produce ancora i mi-
gliori Pino Nero d’Italia.

“Vedere realizzarsi 
uno dei primi eventi 

dedicati al vino in  
Italia dopo i mesi  

appena trascorsi rende 
le Giornate del Pinot 
Nero 2021 un evento 

ancora più sentito e 
partecipato.”  

 
Ines Giovanett, Presidente  

dell’Associazione Pinot Nero Alto Adige

VON ROMAN GASSER 
 

I
n den 1980-er Jahren gab es in 
der Südtiroler Weinwirtschaft 
eine große Qualitätsoffensive. 
Und im Zuge dessen hat die Kel-
lerei Schreckbichl die höchste 
Weinlinie namens „Lafóa“ ins 

Leben gerufen.  
Es musste aber jahrelang Vorarbeit geleis-
tet werden: Analyse der Böden, Bepflan-
zung neuer Rebsorten, Qualitätsarbeit im 
Weinberg und natürlich im Weinkeller. 
Auch beim Blauburgunder verlief es nun 
sehr ähnlich.  
Kellermeister Martin Lemayr erzählt: „Als 
wir vor zehn Jahren mit dem Qualitätspro-
jekt Blauburgunder begannen, hatten wir 
nur ein Ziel: die Sorte bis ins kleinste De-
tail zu analysieren, um die Qualität unseres 
besten Blauburgunders kontinuierlich zu 
steigern.“ 
Es wurden sechs Weinberge gesucht, wel-
che sich hervorragend für den Blaubur-
gunder eignen – alle sechs befinden sich 
in Auer und in Girlan. „Wir haben uns 
dazu entschlossen, die Vorzüge jedes ein-
zelnen Weinberges zu nutzen, um etwas 
Großes zu formen. Dazu erfolgen weitere 
Feinabstimmungen in der Weinbereitung: 
Die Trauben werden vor der Gärung ge-
kühlt, um die Fruchtnoten zu intensivie-
ren. Ein Teil der Trauben wird mit Stielen 
vergoren, dieser schenkt den vollreifen 
Trauben de nötige Knackigkeit, Spannung 

und Frische. Die Kontaktzeit mit der Mai-
sche wurde verlängert, um die Tannine zu 
verstärken. Schlussendlich hat sich das 
Team der Kellerei der Auswahl der Holz-
fässer gewidmet. All diese Maßnahmen, 
so klein sie auch erscheinen mögen, ha-
ben dazu geführt, dass Schritt für Schritt, 
Jahr für Jahr, die Qualität weiter nach 
oben geschraubt werden konnte. Daher 
erschien der Schritt als logisch und konse-
quent, diesen Blauburgunder in die 
höchste Linie, Lafóa, aufzunehmen“, er-
zählt der Kellermeister mit einem Brust-
ton der Überzeugung. 
Doch was macht den Blauburgunder Lafóa 
so einzigartig und charaktervoll? 

Dazu sagt Kellermeister Martin Lemayr: „In 
allererster Linie ist er ein sehr charaktervol-
ler Wein. Das liegt vor allem daran, dass der 
Großteil der Trauben aus Girlan kommt. 
Die Böden dort sind Moränenschuttböden 
aus Porphyr- und Dolomitgestein. Diese 
werden ergänzt durch Trauben aus dem ty-
pischen Blauburgunder-Gebiet oberhalb 
von Auer am Kiechlberg, wo wir lehm- und 
kalkhaltige Schotterböden finden. Dieser 
Anteil verleiht dem Wein die runde Note.“ 
Auch der Verkaufsleiter der Kellerei 
Schreckbichl, Alex Ferrigato, zeigt sich eu-
phorisch: „Dieser Blauburgunder hat es 
absolut verdient, in unsere Spitzenlinie 
aufgenommen zu werden. Wenn wir in der 
Kellerei heute alte Lafóa-Weine trinken, 
dann macht uns das unglaublich stolz: Es 
sind allesamt Weine mit einer sehr starken 
Charakteristik und Langlebigkeit. Das liegt 
daran, dass Schreckbichl immer konse-
quent seinen Weg gegangen ist.“  
Kellermeister Martin Lemayr zeigt sich 
glücklich, und in der Kellerei ist man sich 
einigeinig: „Ein Wein muss nicht gefällig 
sein. Ein großer Wein hat Ecken und Kan-
ten, er zeigt, woher er kommt und ist cha-
rakterstark. Genau dies trifft auch auf das 
jüngste Lafóa-Mitglied zu, und das über-
zeugt mich davon, dass dieser Wein einen 
großen Weg vor sich hat.“ 
Ein Lafóa-Wein sollte auf jeder guten 
Weinkarte stehen.

„Ein Wein muss  
nicht gefällig sein.  

Ein großer Wein hat 
Ecken und Kanten,  
er zeigt, woher er 

kommt und ist  
charakterstark.  

Genau dies trifft auch  
auf das jüngste  

Lafóa-Mitglied zu.“ 
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Der  
kräftige 
Lafóa

Die Kellerei 
Schreckbichl  
hat sehr lange  

am Projekt  
Blauburgunder  

gearbeitet.  
Jetzt wird die  

historische 
 Weinlinie Lafóa  

um einen  
neuen Wein  

erweitert – der  
es in sich hat.  



Kennengelernt haben wir uns auf der in-
zwischen ebenso legendären Sassicaia-
Probe aus 30 Jahrgängen im Hotel Plan-
titscher Hof, die ich mit ihm zusammen 
moderiert habe. Ein spektakuläres und 
bis dahin einmaliges „Once-in-a-Life-
time-Tasting“, das über zwei Abende hin-
weg, begleitet von einem köstlichen 5-
Gang-Menü, bezauberte. Den ausführli-
chen Bericht darüber finden Sie in WW 
03/20 sowie WW XX. 
 
 
Sein Herz schlägt für die 
klassischen Regionen 

Hansi Innerhofer mag das Klassische. Er 
liebt Bordeaux, Burgund und die Rhone in 
Frankreich, in Italien das Piemont, und die 
Toskana und wenn es um Riesling geht, 
Deutschland und die Wachau. Ein aufgeklär-
ter Weinfreak, der wie ich seine Passion am 
liebsten mit Gleichgesinnten teilt. Von seiner 
einst umfangreichen Weinsammlung kann 
man auch heute noch in seinem in Insider-
kreisen beliebten Restaurant einige Prezio-
sen zu sehr fairen Preisen genießen. Dort 
kann man auch vortrefflich seine kulinari-
schen Höhenflüge genießen: Bodenständige 
Produktküche mit südafrikanischen Akzen-

ten und natürlich stark norditalienischen 
und mediterranen Einflüssen – ohne Firle-
fanz, Pünktchen und Espumas. Dafür stehen 
die Frische und Authentizität im Vorder-
grund, denn in Südafrika bekommt man auf 
den unzähligen Food-Märkten einfach alles, 
was das Herz begehrt.  
 

Der Traum vom eigenen 
Weingut 

 
Als Weinfreak und Weinprofi hatte er 
schon lange den Traum gehegt, eines Tages 
ein eigenes Weingut zu betreiben. Etwas 

mit Meeresblick wäre das Non-Plus-Ultra. 
„Ich wollte ein kleines Gut mit bereits be-
stehendem Rebland und mit in gutem Al-
ter befindlichen gesunden Reben, mög-
lichst mit Meeresblick und guter Anbin-
dung zum Flughafen. Aufstehen und auf 
das Meer schauen. Das war der Jackpot, 
den es zu finden galt“, erzählt er mir mit 
glänzenden Augen. Und das zu einem be-
zahlbaren Preis, denn einen Investor oder 
dergleichen hatte er nicht. „Ich hatte mir 
einige Weingüter mit unserem Profil ange-
schaut, doch irgendwie fehlte immer eines 
der genannten Kriterien. Wir hatten schon 
fast aufgegeben, als mich kurz vor unserer > 
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VON GIUSEPPE LAURIA* 
 

D
ie Rotweine hatte ich 
bereits mehrmals ver-
kostet und war von An-
fang an begeistert von 
ihrer klar europäischen 
geprägten Handschrift. 

Die vornehmlich aus einem Bordeaux-
Blend bestehenden Weine sind kraftvoll, 
intensiv und reif, aber nie überreif und be-
halten somit einen schönen Spannungsbo-
gen. In der Jugend auch mal etwas ruppi-
ger, keine geschliffenen und rund gemach-
te Schönlinge, die mit Charme bezirzen 
wollen. Sie schlagen in gewissem Sinne 
eine Brücke zwischen der südafrikanischen 
Herkunft im warmen und trockenen Stel-
lenbosch und dem europäischen Verständ-
nis von Klassik. Spiritus Rector dieser Idee 
ist Johann (Hansi) Innerhofer, der schon 
lange bei Weinliebhabern quer durch 
Europa durch seine vielfältigen Tätigkeiten 
im Weinbereich bekannt ist. Einst gründe-
te der Südtiroler das heute so beliebte und 

erfolgreiche Merano Wine Festival und or-
ganisierte viele spektakuläre Weinproben. 
  

Die erste große Weinprobe 
 
Seine erste große Weinprobe war 1990. Es 
ging um einen Vergleich der beiden Bor-
deaux-Ikonen Château Margaux und Châ-
teau Mouton Rothschild mit den damals 
noch aufstrebenden Bolgheri-Sternen Sas-
sicaia und Ornellaia aus den Jahrgängen 
1985 bis 1989. Den 1989er Mouton bekam 
Hansi vom Château als Fassprobe, weil 
freilich noch unfertig. Es nahmen illustre 
Persönlichkeiten wie etwa der Marchese 
Incisa della Rocchetta, Tibor Gal, Burkard 
Bovensiepen, Giuseppe Meregalli und 
Alois Lageder teil.  
Dieses Tasting war der Auslöser für den da-
rauffolgend gegründeten Gourmet Club 
Südtirol und später dann das Internationa-
le Meraner Wine Festival als Konsequenz. 
Innerhofer war acht Jahre Präsident des 
Clubs und des Festivals. Danach hat sein 

damaliger Vize, Helmut Köcher, über-
nommen, der das heute noch macht. 
Danach folgten Stationen mit Weinhandel, 
Weinauktionen (mit Christies) und ein ei-
genes Auktionshaus sowie weitere spekta-
kuläre Tastings wie etwa die Verkostung 
von 10 Jahrgängen Sassicaia aus Magnum 
inklusive dem legendären 1985er im Pe-
trus Restaurant im Island ShangriLA in 
Hongkong.  
Als langjähriger Freund und Berater von 
Sassicaia-Inhaber Marchese Incisa della 
Rocchetta riet er ihm seinerzeit, den Sassi-
caia in die Holzkiste zu packen und ab dem 
Jahrgang 1997 auch Imperials abzufüllen, 
was damals in Italien eher neu war. Es wur-
den vom 1997er Jahrgang nur fünf Imperi-
als gemacht. Drei davon wurden interna-
tional auf Auktionen versteigert. Eine da-
von damals in Hongkong für damals spek-
takuläre 10.000 Dollar. Er sorgte dafür, 
dass Sassicaia auf allen wichtigen Auktio-
nen vertreten war und ist bis heute deren 
Ambassador im asiatischen Raum, insbe-
sondere in China.  

Von Südtirol nach  
Südafrika

Redstone - der Name kommt von den  
roten Steinen im Boden

Längst ist Südafrika ein Mekka für Weinliebhaber und Feinschmecker  
geworden. In den Top-Regionen wie Stellenbosch, Franschhoek, Swartland 
und an der Walker Bay reihen sich inzwischen stylische Weingüter wie an einer 
Perlenkette. Darunter auch einige architektonische Meisterwerke von meist 
ausländischen Großinvestoren. Aber es gibt auch die kleinen, authentischen 
„Winefarms“ mit interessanten Geschichten und spannenden Weinen. Eine 
davon ist von die Johann (Hansi) Innerhofer und Laura Mauri, die 2004 in 
Sommerset West „Capelands“ kauften und seit 2010 dort auf drei Hektar 
Wein anbauen. Anlässlich unserer letztjährigen Wein- und Gourmetreise konnte 
ich mir ein Bild von „Capelands Winefarm“ machen.

 Johann (Hansi)  
Innerhofer und 

Laura Mauri

VERKOSTUNGSNOTIZEN:

2019 Whitestone Chenin Blanc: Reif-fruchtiges, verführe-
risches Bouquet mit Noten von leicht exotisch angehauchten gelben 
Früchten wie reifer Ananas, etwas Melone und gewisse Blüten und florale 
Noten. Saftig-intensiver Chenin Blanc mit guter Frische und trinkanimie-
render Säure, die den exotischen Schmelz gut ausbalanciert, großer 
Spaßfaktor. 16+/20 trinken 
 
2019 Whitestone Sauvignon Blanc: Zeigt gleich in der 
Nase die typischen Aromen von Stachelbeere, grüner Birne und Passi-
onsfrucht. Ist etwas leichter, mineralisch geprägter mit pikanterer Säure 
als der Chenin und der Viognier. Ein easy drinking Sauvignon für heiße 
Tage an der Küste. 16/20 trinken 
 
2019 Whitestone Viognier: Die saftig-reife Aprikosenfrucht 
mit dem leicht floralen Touch ist schon recht rebsortentypisch. Im Mund 
gehaltvoll, wieder viel Steinobst, saftig und etwas cremiger als die beiden 
anderen Weißen. 15.5/20 trinken 
 
2014 Redstone Cabernet Sauvignon (95 % CS, 
5 % Malbec): Großartiges, nach kurzer Belüftung sofort präsentes 
Cabernet Sauvignon-Bouquet mit herrlichen, nicht zu süßen Cassis- und 
dunklen Kirschnoten, dahinter eine schöne Würze aus Zedernholz und 
gegrillter roter Paprika sowie ein Touch Erdigkeit, die an Graphit und an 
das linke Bordeauxufer denken lässt. Am Gaumen von großzügiger Dich-
te und mit satter roter und dunkler Frucht ausgestattet, wunderbar 
schmelzig, aber ausgewogen mit geschliffenen, aber nicht zu süßen Tan-
ninstruktur. Sehr ausbalanciert und toller Essensbegleiter zu Gegrilltem. 
18/20 –2027  
 
2015 CR1 Redstone Reserve (77 % Cabernet S., 
23 % Malbec, 7.800 Flaschen): Kraftvolles, elegantes Bou-
quet mit reifen Cassis-, Brombeer-Noten, dahinter interessante (Ge-
)Würze und mineralische Noten in Form von Bleistiftmine, Erde, Tabak, 

angewelkte Blumen, dazu Veilchen und Lakritz. Fleischiger, konzen-
trierter Gaumen mit zartcremigen Anklängen und dichtmaschigem, 
leicht angerautem Tannin, enorm saftig, tiefwürzig und den Gaumen 
voll auskleidend, ohne aber wirklich fett oder überreif zu wirken, das ist 
ungemein saftig und intensiv, ohne übertriebene Fruchtbetonung. Per-
fekter Essensbegleiter zu anspruchsvollen Fleischgerichten. 30 – 60 Mi-
nuten karaffieren. 18+/20 –2028 
 
2016 Redstone (95 % Cabernet S. 5 % Malbec, 
5.000 Flaschen): Sehr weit gefächertes Bouquet mit einem kom-
plexen Cabernet-Duft aus Cassis, Tomatenstrauch, Zedernwürze und 
Graphit. Am Gaumen ein durchdeklinierter Körper mit geschliffenen 
und gut integrierten Tanninen, die schwarz und blaueingefärbte Frucht ist 
saftig und prall. Die Säure gibt genügend Halt, um diesem voluminösen, 
aber geschmeidigen Wein eine gute Balance zu verleihen. Langer, wie-
derum von der Cabernet-Würze getragener Abgang. Mehrmals verkos-
tet, immer wieder begeistert. 18/20 2022 – 2030 
 
2016 CR1 Redstone Reserve (80 % Cabernet S., 
20 % Malbec, 3.000 Flaschen): Zunächst etwas Wildes, mit 
etwas Luft enorm komplex und eng verwobenes Bouquet mit dunklen 
und blauen Beeren wie Cassis, Brombeeren, Pflaume und wiederum 
sehr dunkle Kirschen, dahinter eine feine, interessante Würzigkeit mit 
Zedern, Tabak und wunderschön floralen Noten, die an Veilchen erin-
nern; strahlt eine gewisse Noblesse aus. Am Gaumen intensiv-kraftvoll 
und doch linear und gebündelt, mit gesunden Gerbstoffen und guter 
Frische ausgestattet, also durchaus mit klassischen Elementen, erstaun-
lich elegant, mit saftiger Frische und einem Tanningrip, den man in Stel-
lenbosch-Weinen eher selten hat und für ein gutes Alterungspotenzial 
sorgen dürfte. Hier zeigt sich die Philosophie des Hauses mit dem eher 
europäischen Ansatz. Frische, Trinkfluss und stützendes Tannin für ein 
langes Leben. Braucht noch Zeit. Mindestens 1 Stunde karaffieren. 
18/20 2023 – 2030



26 DIONYSOS WEINREISE

>  Abreise ein Makler anrief und meinte, 
er hätte da was. Und als wir dort eintrafen, 
war mir vom ersten Moment an klar, das 
ist es“. Sie überlegten, wägten ab und kauf-
ten. Das war im Jahr 2004. Jetzt hatten sie 
einen 3 ha Weinberg auf einer 12,5 ha 
Farm in Somerset West. Der Weinberg war 
mit Cabernet Sauvignon und etwas Mal-
bec bestockt und gehörte der Stellenbosch 
Wine Route an. Sofort wurde auf „dryfar-
ming“, sprich auf Bewässerung verzichtet, 
und auf Bio umgestellt. 
Damit war Capelands geboren. Der Wein-
berg bekam den Namen Redstone, weil vie-
le rote Steine im Weinberg liegen. Die Bö-
den bestehen aus Lehm und rötlichem 
Sandstein mit zersetztem Granit im Unter-
grund. Der vom Weingut frontal sichtbare 
Ozean ist ein echter Hingucker: in unmittel-
barer Nachbarschaft zu Waterkloof mit sei-
nem gigantischen Beton- und Glaspalast. 
Der Panoramablick geht über den Sir 
Lowry‘s Pass und über die gesamte False 
Bay und bietet einen der beeindruckendsten 
Sonnenuntergänge überhaupt, aber auch ein 
ideales Mikroklima mit warmen, trockenen 
Tagen und abkühlenden Nächten. 
 
 
Die Philosophie 
 
In einem Satz fasst der smarte Südtiroler es 
so zusammen: „Der Wein entsteht im Wein-
berg und dort steckt die meiste Arbeit. Die 
Rebstöcke müssen über das ganze Jahr ent-
sprechend gepflegt und unterstützt werden. 
So säen wir  Winterweizen zwischen den 
Reihen, um den Boden zu ernähren und vor 
dem Austrocknen zu bewahren.  
Nur die besten Trauben werden gelesen 
und andere zugunsten der Rebstöcke abge-
schnitten. Der Ertrag liegt bei drei bis ma-
ximal vier Tonnen pro Hektar und ist da-

mit viel geringer als üblich.“ Er mag reifes, 
aber niemals überreifes Traubengut. „Ich 
möchte die natürliche Säure und Balance 
bewahren und keine gekochten Aromen 
im Wein haben. Der Weinberg ist nun 25 
Jahre alt, die Mineralität kommt immer 
stärker zum Tragen und mit zunehmen-
dem Alter steigt auch die Komplexität. Mit 
dem Traubenmaterial gehen wir so sanft 
wie möglich um. Die selektive Ernte er-
folgt in den kühlen Morgenstunden in klei-
nen Kisten, Abkühlung der Trauben, 
Spontanvergärung und Ausbau in saube-
ren Fässern.“ Auch beim Holzeinsatz ist 
Hansi ein Fan von maßvollem Einsatz. 
„Ich will nicht, dass das Holz die Frucht 
überlagert “, erzählt der Fan von klassi-
schen Barolo wie von Giuseppe Rinaldi, 
den er seinen Mentor nennt.  
Der Anteil in neuen Barriques beträgt ma-
ximal 50 % oder weniger. Der Ausbau für 
den Redstone erfolgt für 2,5 Jahre, danach 
noch für ein halbes Jahr in der Flasche.  
Mit dem Jahrgang 2015 wurde zum ersten 
Mal eine Redstone Reserve gemacht. CR1  
Redstone Reserve (CR = Capelands Red-
stone First Reserve). Eine Grand Reserve 

wird mit dem Jahrgang 2021 folgen. Die 
Etiketten des Redstone zieren die Kunst 
von seiner Frau Laura – so soll eine „ART 
SERIES COLLECTION“ über die Jahre 
entstehen. Capelands produziert zudem 
auch einige Weißweine unter dem Label 
Whitestone aus zugekauften Trauben: Che-
nin Blanc, Sauvignon Blanc und Viognier. 
Das sind trinkanimierende, saftige Weine, 
die sich gerade im Sommer als erfrischende 
Tischweine oder zu Vorspeisen auszeich-
nen. Gute Alltagsweine zum kleinen Preis. 
Apropos Essensweine: Auch die Roten 
zeichnen sich genau deswegen aus. Trotz 
ihrer Intensität und Dichte bleiben sie im-
mer wohlgeformt und sind ausgezeichnete, 
nicht satt machende Essensbegleiter. Neuer 
Zugang ist der KLEIN Redstone als kleiner 
Bruder zum Redstone. Zum Weingut selbst 
gehören neben dem empfehlenswerten 
Restaurant auch vier Suiten, die Gästen zur 
Verfügung stehen. 
 
* Giuseppe Lauria 

Weinjournalist I Weinkritiker I Systemischer Coach (FH) 

Chefredaktion / Chief Editor WEINWISSER 

c/o GL KOMMUNIKATION Media I Coaching I Positionierung

DIE NÄCHSTE WEINREISE NACH SÜDAFRIKA

Sie wollen auch die kulinarischen und önologischen Feinheiten sowie die atemberaubenden Landschaften Südafrikas kennenlernen?   
Die nächste Weinreise nach Südafrika ist vom 16.01. bis 23.01 bei flexibler, eigener Anreise geplant. gerne gebe ich Tipps zu  
Übernachtungen und Restaurants für die privaten Tage: 
 
Kommen Sie mit auf eine faszinierende Reise in die vielfältige Kapregion! 
 
>     Besuche der besten und renommiertesten Weingüter und Restaurants: geplant sind u.a. De Toren, Kanonkop, Capelands, Warwick, La Motte,  
        Waterkloof, Crystallum, Mullineux, Creation, Haute Cabrière, Klein Constantia, Steenberg, Quoin Rock, Rust en Vrede, 4G Wines 
>     Begegnen Sie den Topwinzern Südafrikas hautnah  
>     Kulinarische Genüsse in Top 20-Restaurants: geplant sind u.a. La Petite Colombe, La Colombe, Aubergine, Salsify, Quoin Rock, Terroir,  
        Overture, Greenhouse, Jordan  
>     Entdecken Sie Insidertipps und Geheimjuwelen der Kap-Provinz 
 
Reise in kleiner Gruppe mit gleichgesinnten Wein- und Gourmetliebhabern (max. 10 P.) 
Unterkunft in 5-Sterne-Hotels und inkl. aller Transfers im klimatisierten Reisebus 
Exklusive Begleitung von Weinexperte Giuseppe Lauria, Chefredakteur des WEINWISSER Fine Wine Magazins  
Preis: ab 3.995€ bei 7 Übernachtungen im komfortablen DZ, inklusive aller Mahlzeiten, Transfers und Weinproben 
(Getränke gegen extra, Privatreise, Haftung ausgeschlossen) 
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VON MARIA KAMPP 
 

E
in fächerförmiger Schutt-
kegel, eingerahmt von 
sanften Hügeln. Obstbäu-
me, ein Eibenwald und, 
wie könnte es anders sein, 
Reben.  

Dahinter erheben sich Porprhyrwände, 
übertürmt vom Mendelzug und dem 
Hausberg Gantkofel. Die Etsch schlängelt 
sich wie ein blaues Band in Richtung Sü-
den. Unser Blick schweift über Andrian. 
Von der gegenüber liegenden Talseite ge-
sehen, präsentiert sich seine historisch ge-
wachsene Kultur- und Weinlandschaft be-
sonders eindrucksvoll.  
Gegründet im Jahr 1893, war Andrian Süd-
tirols erste Kellereigenossenschaft und zu-
gleich die älteste in der damaligen unga-
risch-österreichischen Donaumonarchie. 
 Andrians erste Blütezeit fand um die Wen-
de vom 19. ins 20. Jahrhundert statt. An-
drianer Weine waren im Kaiserreich und 
darüber hinaus populär, wurden gar auf 
den Weltausstellungen in Wien und Rom 
getrunken. Angesichts einer solchen Ge-
schichte verwundert es kaum, dass man in 
der Cantina Andrian heute von „Tradition 
in Bewegung“ als Motto spricht. Bewegung 
verstanden im Sinne einer beständigen 
Kraft, die stets neue Wege sucht, um histo-
risch gewachsene Traditionen in die Ge-
genwart zu tragen und für die Zukunft le-
bendig zu halten.  
 
Andrian als Gegenpol  
zu Terlan 

Begrüßt von Klaus Gasser, Direktor Ver-
kauf und Marketing, durften wir gemein-
sam mit Obmann Georg Eyrl und dem 

verantwortlichen Kellermeister Rudi Kof-
ler eine außergewöhnliche Verkostung er-
leben. Zur Einstimmung schenkte Rudi 
uns den Somereto 2020 auf, einen im Edel-
stahl vergorenen und ausgebauten Char-
donnay. „Chardonnay ist als Rebsorte wie-
der im Aufwind“, so Kellermeister Rudi 
Kofler. Die Kalksteinböden Andrians seien 
ideal geeignet, spannende Ergebnisse zu 
liefern. „Klimatisch und bodenbedingt ist 
Andrian ein Gegenpol zu Terlan, und den 
gilt es bestmöglich in die Flasche zu brin-
gen.“ Es kommt nicht von ungefähr, dass 
wir das Dorf Andrian von Terlan aus be-
trachten, der gegenüberliegenden Talseite. 
Das rechte und linke Etschufer sind hier 
eine außergewöhnliche Verbindung einge-

gangen. Der Zusammenschluss der Kelle-
reigenossenschaften Terlan und Andrian 
erfolgte im Jahr 2008. Sichtlich stolz blickt 
man heute bereits auf mehr als ein Jahr-

zehnt gemeinsame Geschichte zurück.  
„Ziel war damals, Synergien zu schaffen 
und die Stärken beider Betriebe zu bün-
deln“, so Obmann Georg Eyrl. „Die Vision 
war, gemeinsam als starkes Team die Wein-
welt zu erobern.“ Daran hat sich nichts ge-
ändert. Die Voraussetzungen für das Gelin-
gen des Zusammenschlusses der beiden äl-
testen Kellereigenossenschaften Südtirols 
waren bestens. Das kleine Andrian und das 
große Terlan gehörten dem gleichen 
DOC-Untergebiet an (DOC-Südtirol-Ter-
laner klassisch). Terlan war bereits sehr er-
folgreich am Markt positioniert. Die klei-
nere Kellerei Andrian mit seinen wertvol-
len Lagen und seinem spannenden Terroir 
schien wie geschaffen, das etablierte Quali-
tätskonzept Terlans zu übernehmen, je-
doch ohne seine Identität zu verlieren.  
 
Eigenständigkeit trotz  
Zusammenschluss 

Seit 2009 erfolgen Ernteannahme und Vi-
nifikation in Terlan, die Weine werden je-
doch weiterhin separat abgefüllt und ver-

marktet. Andrian produziert gegenwärtig 
circa eine halbe Million Flaschen pro Jahr. 
„Ein Keller bedeutet nachhaltiges Wirt-
schaften“, so Rudi Kofler. „Aber Andrian 
ist eigenständig geblieben. Seine Weinphi-
losophie setzt sich klar von der Terlans ab.“ 
Die Genossenschaftsmitglieder haben ihre 
historische Zugehörigkeit beibehalten. Die 
Weinbereitung erfolgt im selben Keller, 
aber streng getrennt. „Im Keller sind wir 
ein Team“, so Rudi Kofler, doch der Leit-
gedanke bleibt bestehen: es gilt, das jeweils 
typische Terroir Terlans und Andrians her-
vorzuheben.  
In Andrian bewirtschaften 60 Mitglieder 
80 Hektar Weinberg. Am rechten Etsch-
ufer gelegen, befinden sich die Weinberge 
auf 260 bis 430 Meter ü.d.M. Bedingt 
durch die Ausrichtung nach Osten und Sü-
den herrscht ein einzigartiges Mikroklima. 
Die Weinberge erstrecken sich größtenteils 
kegelartig in Hügellage um das Dorf und 
profitieren vom frühen Sonnenaufgang, 
bedingt durch die weite Öffnung des 
Etschtals in Richtung Südosten. Umge-
kehrt profitieren die Andrianer Weinberge 

von einem recht frühen Sonnenuntergang, 
weil die Sonne zeitig hinter dem Gantkofel 
verschwindet. Die kühlen Fallwinde des 
Gantkofel tun ihr Übriges. „Wir befinden 
uns in einer kühlen Zone“, so Rudi Kofler. 
Zusammen mit der Bodenstruktur ergibt 
sich ein einzigartiges Terroir.  
Andrian liegt auf einem fächerförmigen 
Schuttkegel aus Dolomit- und Kalkgestein.  
Die lockere Zusammensetzung des Bodens 
sorgt für einen ausgewogenen Wasserhaus-
halt, eine gute Durchlüftung und eine tiefe 
Durchwurzelung. Zur Cantina Andrian ge-
hören auch Weinberge in Missian (Ge-
würztraminer und Weißburgunder), Gries 
(Lagrein) und Pinzon (Blauburgunder). Zu-
rück zu den zwei Talseiten Andrian und 
Terlan. „In Andrian dominiert das Kalkge-
stein, Terlan ist vom Prophyr geprägt“, so 
Rudi Kofler. „Aus den geografischen >  

„Tradition  
   in Bewegung“ 
 

 
Wenn Tradition nicht nur verpflichtet, 
sondern auch inspiriert: Ein Besuch  

in der Kellerei Andrian, die 1893 als  
erste Kellereigenossenschaft Südtirols 

gegründet wurde.

Andrianer Weine 
waren im Kaiserreich 

und darüber hinaus 
populär, wurden  

gar auf den  
Weltausstellungen  
in Wien und Rom  

getrunken. 
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> und klimatischen Unterschieden entste-
hen Weine, die nicht miteinander ver-
gleichbar sind, sondern absolut eigenstän-
dig.“ Bedingt durch die Ausrichtung, dau-
ert die Vegetationsphase in Andrian länger 
als in Terlan, die Trauben reifen langsamer 
und gleichmäßiger. Der Lesezeitpunkt er-
folgt im Durchschnitt zehn Tage später.  
 
Zusammenspiel von Klima, 
Ausrichtung und Böden 

Wie wirkt sich das Zusammenspiel von 
Klima, Ausrichtung und Böden auf die 
Andrianer Weine aus? Es geht um Viel-
schichtigkeit, Struktur und ein lebhaftes 
Säurespiel. Der Schwerpunkt liegt auf den 
Weißweinen, die zwei Drittel der Produk-
tion ausmachen. Bei der klassischen Linie 
ist der Anspruch der eines qualitativ 
hochwertigen Einstiegsweins. „Es geht 
um Weine, die zugänglich sind, ohne ba-
nal zu wirken“, so Georg Eyrl. Die Selek-
tionslinie dagegen steht für niedrigere Er-
träge, einen längeren Ausbau im Holzfass 
und mehr Hefekontakt. Terroir und Reb-
sorte sollen bestmöglich zum Ausdruck 
kommen. Dass dies hervorragend gelingt, 
zeigte Rudi Kofler in mehreren Vertikal-
verkostungen. Ein einzelner Jahrgang sei 
stets nur eine Momentaufnahme, so Rudi. 
Erst das Verkosten mehrerer Jahrgänge ei-
nes Weins ermögliche, die Idee dahinter 
nachzuvollziehen.  
 
Inspiration Burgund 
 
Los geht es mit dem Doran, dem Chadon-
nay Riserva, vergoren im Tonneau. Säure-
abbau und ein zwölfmonatiger Ausbau auf 
der Feinhefe erfolgen ebenfalls im Ton-
neau, nach der Assemblage reift der Doran 
drei Monate lang im Edelstahltank. Die 
Idee dahinter? Ein eleganter, straffer Char-
donnay im burgundischen Stil. „Holz set-
zen wir unterstützend ein“, so Rudi Kofler. 
„Die Feingliedrigkeit gilt es unbedingt zu 
bewahren.“ Das Burgund dient mehr der 
Inspiration als der Nachahmung, denn auf 
das hiesige Terroir dürfe man zu Recht 
stolz sein. 2016 war der erste Jahrgang, der 
auf den Markt kam. Im Vergleich zum wür-
zigen, straffen Doran 2018 war er cremiger 
und ausladender, spannend waren beide 
und erstaunlich jung sowieso. Die Auflage 
bleibt klein, produziert werden 4000 bis 
5000 Flaschen pro Jahr.  
Vom Sauvignon Blanc Andrius verkoste-
ten wir die drei Jahrgänge 2011, 2013 und 
2019. Ein Drittel der Anbaufläche Andri-
ans ist mit Sauvignon Blanc bepflanzt. Da-
mit ist Andrian die Weinbaugemeinde 
Südtirol mit dem höchsten Anteil des  

Sauvignon Blanc. Zum ersten Mal im Jahr 
2008 produziert, präsentiert der Andrius 
das große Lagenpotenzial Andrians. Ver-
goren im Edelstahltank, reift er sechs Mo-
nate auf der Feinhefe, teils im Edelstahl-
tank (80 Prozent), und teils im Tonneau (20 
Prozent). Einen hochwertigen Sauvignon 
Blanc zu machen sei die Idee, so Rudi Kof-
ler. Einer, der nicht nur intensiv und kraft-
voll ist, sondern auch elegant. Das einzig-
artige Terroir lässt es gelingen. Alle drei 

Jahrgänge zeigten bemerkenswertes Alte-
rungspotenzial. Die voluminöse Struktur 
harmonierte bestens mit dem saftig-leben-
digen Säurespiel.  
 
Nicht nur Weiß! Lange  
Tradition von Blauburgunder, 
Merlot und Lagrein 

Die Kellerei Andrian steht nicht nur für 
Weißweine. Mit dem Lagrein Tor di Lupo 

macht sie seit Jahrzehnten von sich reden, 
und auch die anderen Roten sind eine Ver-
kostung mehr als wert. Die Trauben für die 
Weine aus Merlot, Blauburgunder und La-
grein stammen aus Lagen in Missian, Pin-
zon und Gries.  
Den Anfang machte der Anrar 2017, ein Pi-
not Noir Riserva. Im Weinberg setzt Rudi 
auf eine hohe Stockdichte von 8500 Stö-
cken pro Hektar. Jeder einzelne Stock lie-
fert dagegen nur 700 Gramm, also vier bis 
fünf Trauben. Bei der Gärung werden 20 
bis 30 Prozent ganze Trauben zugegeben, 
es folgt eine bis zu fünf Tagen währende 
Kaltmazeration. Der zwölfmonatige Aus-
bau erfolgt zur Gänze im Barrique, wovon 
ein Drittel neues Holz sind und zwei Drit-
tel in zweiter oder dritter Belegung.  
Der Anrar duftet nach Waldbeeren und 
Kirschen und dezent süßlichen Aromen 
von Gewürzen und Teeblättern, gepaart 
mit leicht rauchigen Untertönen. Der An-

rar 2013 begeistert mit dem lebhaften Säu-
respiel und einer trotz spürbarer Reifeno-
ten fein ausgeprägten Frische.  
Vom Merlot Riserva Gant verkosten wir 
die drei Jahrgänge 2018, 2016 und 2013. Im 
Glas dreimal Merlot in Reinform, und 
doch jedesmal ein bisschen anders. Der 
2018er ist geprägt von Feinheit und Fines-
se, mit Aromen von roten Früchten, Minze 
und leicht pfeffrigen Anklängen. Am Gau-
men dann Fülle, Struktur und Eleganz in 
ausdrucksstarker, aber unaufdringlicher 
Harmonie. Die Geschwister 2016 und 2013 
bestechen mit kraftvollem, aber fein ge-
schliffenem Tannin. 
 
Bei der Verkostung darf natürlich der Tor 
di Lupo nicht fehlen. Mitte der 1980er 
Jahre revolutionierte die Kellerei Andri-
an die Produktion von Lagrein. Der Tor 
di Lupo war einer der Ersten in Südtirol, 
die in kleinen Eichenholzfässern ausge-
baut wurden. Die Maischegärung erfolgt 
für jede Lage separat, der Ausbau im Bar-
rique ebenfalls. Aus dem Glas steigen in-
tensive, aber ausgesprochen feine Aro-
men von Bitterschokolade, Sauerkirschen 
und Waldfrüchten auf, am Gaumen dann 
eine ausgeprägte Struktur bei angenehm 
lebhaften Säurespiel und einem langen 
Abgang. Der Jahrgang 2011 zeigt ein-
drucksvoll, dass ein sehr gut gemachter 
Lagrein durchaus ein tolles Reifungspo-
tenzial besitzt. Wir danken Rudi und 
Georg für den gelungenen Abend und 
dafür, dass wir so viele Fragen stellen 
konnten. Beim anschließenden Abendes-
sen bei Anna Matscher in Tisens bestand 
nämlich Gelegenheit, weiter über Wein 
zu philosophieren – wir dürfen mit Fug 
und Recht behaupten, dass wir diese aus-
giebig genutzt haben!

„Klimatisch und bodenbedingt ist Andrian  
ein Gegenpol zu Terlan, und den gilt es  
bestmöglich in die Flasche zu bringen.“ 

Rudi Kofler 
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V
iTae 2021 ist mittler-
weile schon einige 
Monate alt und nor-
malerweise werden 
die Diplome der „4 
viti“ Weine im Zuge 

der jährlichen Präsentation des Weinfüh-
rers im Oktober überreicht.  
Vorigen Herbst musste die Veranstaltung 
in der „Nuvola“ in Rom allerdings Covid-
19 bedingt abgesagt werden.  
Es fand ein Live-Stream Event statt, wo 
die 22 Weinregionen den „premio di ec-
cellenza“ an die jeweiligen Sieger über-
reicht haben.  
Ausständig waren aber immer noch die Di-
plomübergaben der mit „4 viti“ ausge-
zeichneten Weine.  
Am 23. Juni um 19.00 Uhr war es heuer 
dann endlich so weit. AIS Südtirol konnte 

unter Einhaltung der Covid-Bestimmun-
gen ein kleines Event im Garten des Hotels 
Mondschein abhalten.  
Es hatte dabei den Anschein, dass unge-
wöhnliche Witterung bei der Südtirol-Vor-
stellung von ViTae zur Tradition wird, 
denn das für den Garten geplante Event 
musste aufgrund eines sehr heftigen Gewit-
ters kurzerhand in die Innenräume vom 

Hotel Mondschein verlegt werden.  
Vielleicht erinnern sich noch manche an 
die Südtirol-Präsentation vom November 
2019 auf Schloss Tirol, wo die Gäste auf-
grund enormer Neuschneemengen noch 
vor Beginn der Veranstaltung evakuiert 
werden mussten.  
So haben es auch diesmal alle Teilnehmer 
recht sportlich genommen und wir konn-

ten gemeinsam kurzfristig im-
provisieren.  
Nachdem die Diplome der 35 
Weine mit „4 viti“ überreicht 
wurden hat sich das Gewitter 
aber gelegt, der Regen aufgehört 
und die Sonne kam zum Vor-
schein. Der gemeinsame Um-
trunk konnte so dann doch noch 
im Garten abgehalten werden, 
und einem gemütlichen Aus-
klang des Abends stand nichts 
mehr im Wege. 

Die „4 viti“ 
 

Die Diplomverleihung der mit „4 viti“  
ausgezeichneten Weine fand im Juni im Hotel  

Mondschein in Bozen statt.
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D
as Landesweingut 
Laimburg hat einen 
hochwertigen Wein im 
atemberaubenden Fel-
senkeller präsentiert. 
Ein feiner Gewürztra-

miner mit dem schönen und klangvollen 
Namen „Norèy“, Jahrgang 2011.  
„Das Landesweingut Laimburg ist nicht 
nur für die Repräsentation des Landes 
Südtirol von großer Bedeutung, sondern 
vor allem auch für das Versuchszentrum 
Laimburg, um die Entwicklung innovati-
ver Weinsorten zu fördern“, sagt Landwirt-
schafts-Landesrat Arnold Schuler. 
Auch der Leiter des Landesweinguts 
Laimburg Günther Pertoll zeigt sich 
glücklich und stolz: „Die seit über einem 
Jahr anhaltende Corona-Pandemie hat 
auch für unsere Weinverkostungen und 
andere Wein-Events einen herben Ein-
schnitt mit sich gebracht. Wir haben diese 
Zeit aber gut genutzt und unseren neuen 
Gewürztraminer ,Norèy‘ abgefüllt, den 
wir heute der Öffentlichkeit präsentieren 
und gemeinsam verkosten werden.“  
Kommen wir zum besagten Jahrgang 2011 
des „Norèy“: Das Jahr war warm und nie-
derschlagsarm und mit einer überdurch-
schnittlichen hohen Anzahl an Sommerta-
gen – April, Mai, August und September 
waren sehr warme Monate.  
Die Trauben reiften auf 350 Metern Mee-
reshöhe in Söll in Tramin an einem Süd-
hang auf lehmigem Kalkschotterboden. 
Nach der Gärung und Lagerung über wei-

tere 12 Monate im Tonneau reifte der Ge-
würztraminer „Norèy“ weitere acht Jahre 
im Edelstahlfass auf der Feinhefe.  
Kellermeister Urban Piccolruaz zu seinem 
neuen Schatz: „Im Glas besticht der Ge-
würztraminer ,Norèy‘ mit strohgelber Far-
be. Sein Bukett enthält einprägsame Nuan-
cen von wohlduftenden Rosen, Quitte und 
Litschis. Am Gaumen entfaltet er eine kräf-
tige Textur reich an Volumen und intensi-
vem Geschmack. Im Abgang präsentiert er 
sich mit langem Nachhall und außerge-
wöhnlicher Eleganz“. 
Was bedeutet der Name „Norèy“ über-
haupt?  
Der Name stammt aus Ladinien und be-
deutet laut der Sagenwelt der Dolomiten: 
„Weiße Alpenrose mit Heil- und Zauber-
kräften“.  
Beim „Norèy“ handelt es sich um eine 

wahre Rarität, denn die Produktion um-
fasst nur 700 Flaschen. 
Zur Gewürztraminer-Rebsorte und deren 
Stellenwert sagt Barbara Raifer, die Leite-
rin des Fachbereichs Weinbau am Ver-
suchszentrum Laimburg und Weinbauex-
perti: „Beim Gewürztraminer handelt es 
sich um eine Weißweinsorte mit gelb-röt-
lichen Beeren. Sie wird auf der ganzen 
Welt angebaut. Spitzenreiter mit über 
3.500 Hektar Anbaufläche ist Frankreich, 
danach folgen Australien, Deutschland, 
Ungarn, Kalifornien und Italien. In Süd-
tirol hat der Anbau von Gewürztraminer 
in den letzten Jahrzehnten stetig zuge-
nommen, und die Sorte ist mit 613 Hektar 
nach Ruländer die am meisten angebaute 
Rebsorte (Weinbaukartei 2020). Im An-
bau stellt der Gewürztraminer deutlich 
höhere Ansprüche an das Klima als die 
Burgundersorten und zeigt daher auch 
weniger regelmäßige Erträge. Auch ist 

die Sorte sehr anfällig für physiologische 
Störungen wie Stiellähme und Grüne 
Beeren.“  
Eine spannende Frage bleibt: Haben die 
Römer den Gewürztraminer nach Tramin 
gebracht?  
„Für die Römer war Wein – in gewässerter 
Form – ein Grundnahrungsmittel, das auch 
in den nördlichen Eroberungsgebieten für 
die Versorgung der Truppen gebraucht 
wurde. Sie führten den Weinbau in den 
von ihnen eroberten Ländern ein oder ver-
besserten ihn entscheidend. Auf diese Wei-
se verbreiteten sie auch die ihnen bekann-
ten Rebsorten in den Eroberungsgebieten, 
wobei allerdings die meisten Rebsorten die 
kalten Winter nördlich der Alpen nicht 
überstanden. Es ist denkbar, dass die Bur-
gundersorten (Allobrogica), also Kreuzun-
gen aus Traminer und Wildreben, die ers-
ten Sorten waren, die eine ausreichende 
Kältefestigkeit aufwiesen und damit eine 

Ausdehnung des Weinbaus nördlich der 
Alpen ermöglichten. Die Römer waren 
etwa 600 Jahre lang in Südtirol. Das Gebiet 
um Tramin könnte die klimatische Gunst-
lage gewesen sein, in der der Gewürztrami-
ner einigermaßen stabile Erträge und aro-
matische Weine hervorgebracht hat – was 
nördlich der Alpen bis heute schwierig ist. 
Historische Traubenkernfunde könnten 
diese These untermauern“, so die Experti-
se von Barbara Raifer. 
Die Nachhaltigkeit der Südtiroler Landwirt-
schaft ist enorm wichtig – und das Versuchs-
zentrum Laimburg hat sich zum Ziel ge-
setzt, die Wettbewerbsfähigkeit und Nach-
haltigkeit zu steigern und die Qualität land-
wirtschaftlicher Produkte zu sichern.

DER WEINBRIEFGünther Pertoll, Leiter  
des Landesweinguts  

Laimburg

Urban Piccolruaz, Kellermeister des  
Landesweinguts Laimburg, präsentiert den  
neuen Gewürztraminer „Norèy“ 2011  

Der Name „Norèy“ 
stammt aus Ladinien 

und bedeutet laut  
der Sagenwelt der  

Dolomiten:  
„Weiße Alpenrose  

mit Heil- und  
Zauberkräften.“ 

Michael Oberhuber, Direktor des  
Versuchszentrums Laimburg, bei der  

Verkostung des „Norèy“
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Bühne frei für 
den „Norèy“ 

 

 
Das Landesweingut Laimburg  
präsentiert nun seine neueste  

Errungenschaft: den Gewürztraminer 
„Norèy“ 2011. Eine Rarität:  

Die Gesamtproduktion umfasst  
nur 700 Flaschen.  
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W
ir haben alle noch 
die grauenhaften 
Bilder der Unwet-
terkatastrophe in 
Deutschland im 
Kopf. Auch viele 

Winzer im Ahrtal in Rheinland Pfalz ha-
ben durch das Hochwasser auf tragischer 
Art und Weise ihr Hab und Gut verloren. 
Viele deutscze Winzer sahen es als Selbst-
verständlichkeit, sich solidarisch mit den vie-
len Opfern zu verhalten. Es wurde kurzer-
hand die Hilfsaktion „SolidAHRität – Von 
Winzern für Winzer“ ins Leben gerufen.  
Das Konsortium Südtirol Wein hat diese 
Aktion aus Deutschland unterstützt und 
kann auf eine überwältigende Unterstüt-
zung der Südtiroler Winzer zählen. 
Es kam die stolze Summe von über 30.000 
Euro an Spenden für die betroffenen Win-
zer an der Ahr zusammen – und zwar ha-
ben 50 Mitglieder insgesamt 2.744 Fla-
schen Südtiroler Wein und Sekt gespendet.  
Das ergibt bei 65 Euro Spende pro 6er 
Karton für die Initiative „SolidAHRität – 
Von Winzern für Winzer“. 

Das Konsortium Südtirol Wein zeigt sich 
erfreut und ergänzt: „Über diese Initiative 
hinaus zeigte sich weiters, dass wir einfalls-
reich und solidarisch mit unseren Kolle-
gen in Deutschland sind. In Zusammenar-
beit mit dem bekannten italienischen Her-
steller von Weinbautraktoren, Antonio 

Carraro AG, wurde das Weingut H.J. 
Kreuzberg in Dernau gezielt unterstützt. 
Weingut, Rebberge, Pension und Buschen-
schank wurden durch das Hochwasser 
schwer beschädigt. Für den Wiederaufbau 

stellte die Antonio Carraro AG einen 
Traktor für die gesamte Dauer des Notfalls 
zur Verfügung. Wir, das Konsortium Süd-
tirol Wein, spendeten darüber hinaus ei-
nen neuen Stapler und eine Seilwinde. 
Unterstützt wurden beide Aktionen vom 
Logistik- und Transport-Spezialisten EMT 
aus Kaltern, der Weine und Equipment 
nach Deutschland lieferte.“

Winzer für Winzer 
 

Nach der verheerenden Unwetterkatastrophe in  
Deutschland unterstützten die Südtiroler Winzer mit über 

30.000 Euro ihre Winzer-Kollegen an der Ahr. 

(v.l.n.r.) Elmar Morandell (Geschäftsführer EMT Transport), Martin Foradori (Vizepräsident Konsortium Südtirol Wein),  
Andreas Kofler (Präsident Konsortium Südtirol Wein) und Christian Sanoll (Händler Antonio Carraro AG) 

50 Mitglieder des 
Konsortiums Wein 
Südtirol spendeten 

insgesamt 2.744  
Flaschen Südtiroler 

Wein und Sekt. 

50 Mitglieder des Konsortiums Südtirol Wein 
haben insgesamt 2.744 Flaschen Südtiroler 
Wein und Sekt gespendet 
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DI ANTONELLA IOZZO 
 

C
olori d’autunno, profu-
mo di vendemmia. In-
tensa visione che evoca 
l’arte del vino quasi un 
ode al suo aroma, alla 
tradizione che rinasce 

preziosa come il tempo, unica come l’atti-
mo irripetibile che rende ogni grappolo 
pronto alla raccolta. 
 
Un rito che si ripete ogni anno e dal quale 
possono nascere nuove interpretazioni da 
degustare. È il caso del L’Alto Adige Rosa-
to DOC “Rosé 20/26, 2019 di Elena 
Walch. Uno stile diverso, unico e deciso 
che si libra in eleganza e audacia, tratti dis-
tintivi di tutti i vini Elena Walch. Fare 
dell’esperienza un’iperbole qualitativa, 
rende passione e competenza elementi 
chiavi di una vocazione che celebra il vino 

e il territorio, sono calici che rilanciano il 
vissuto aprendosi al contemporaneo. 
 
Il Rosé 20/26, 2019 ripercorre la classicità 
rivisitandola. Lagrein, Merlot e Pinot 
Nero, provenienti da soli vigneti di pro-
prietà, definiscono una silhouette nel calice 
che prefigura un senso glamour audace, 
ma sempre in maniera armonica. Frutti 
rossi, ciliegia ed una nota speziata in sotto-
fondo capaci di esprimere una sorta di soft 
touch romantico misto a una sottile verve, 
una musicalità legata ad una cifra stilistica 
raffinata e che immancabilmente ci condu-
ce ai vini della Elena Walch. 
 
Anche il colore, rosa brillante, è un’esplo-
sione di fresca vitalità sempre in equilibrio 
fra raffinate arabesche e vorticose pirouette 
che fluttuano verso un finale rinfrescante. 
 
Rosé 20/26, nel suo nome la sua natura, 

raccolto ad una gradazione zuccherina di 
20° Babo e con successiva fermentazione 
ad una temperatura controllata di 26°C. 
disegna la sua identità, la sua origine. Dalla 
terra al calice l’evoluzione di una poesia, il 
gesto dell’uomo. Ecco allora che ogni sorso 
è un walking around fra le arterie di vigneti 
che si fondono e si confondono con la na-
turale dedizione del concept Elena Walch 
tradizione, ricerca, innovazione, senza 
compromessi per una espressione del terri-
torio inconfondibile. 
 
Alto Adige Rosato DOC Rosé 20/26, 
2019 di Elena Walch il fascino di un’ele-
ganza che si apre al mondo dei sensi per 
un piacere esperienziale che si rinnova 
ad ogni sorso. Che sia un aperitivo o il 
trait d’union fra un leggero e semplice 
accordo gastronomico, il Rosé 20/26 co-
glie l’attimo e rivela il sorriso del convi-
vio, sempre.

Unico, diverso, audace 
 
 

Rosé 20/26, 2019 di Elena Walch da Lagrein, Merlot e Pinot  
Nero, definiscono una silhouette nel calice che prefigura un senso  

glamour audace, ma sempre in maniera armonica.



dedizione, il valore dell’origine. Radici che 
s’innestano a nuove combinazioni di saperi 
per migliorare la produzione nelle varie 
fasi della produzione. 
 
Ecco allora che nelle parole di Maria Roma-
ner (Tenuta Gleifnerhof – socia di Cantina 
Bolzano). la più giovane di tre sorelle ad 
ereditare il Maso, sceglie di portare avanti la 
tradizione di famiglia lavorando in sintonia 
con il papà. Generazioni che s’incontrano e 
con-vibrano in una costante e proficuo dia-
logo che fluttua in sorsi di grande eleganza. 
È come prendere per mano la storia e stillar-
le il senso in un continuo emozionale coa-
diuvato dalla professionalità. 
 
Sotto il cielo dell’Alto Adige, la natura di-
venta punta di partenza per il piglio lavor-
ativo di Astrid Ramoser, Cantina Flieder-
hof che dalla terra riceve la linfa rigenera-
trice e allo stesso dona il carattere dell’im-
pegno e della passione. 
 
Trait d’union di donne che celebrano il 
vino in ritratti di autenticità che invitano 
ad esplorare luoghi intrisi di vissuto, di 
antiche memorie che ritroviamo con note 
preziose di quotidiano. La stessa quotidia-
nità che Judith Rottensteiner (Tenuta 
Hans Rottensteiner), Margareth Pfeifer 
(Tenuta Pfannenstielhof ) e la dinamica 
Katharina Martini (Tenuta Falserhof – so-
cia di Cantina Bolzano)  dedicano ad un 
mestiere che mentre lo svolgi insegna il ri-
spetto e l’onesta intellettuale, l’importan-

za del tempo e della natura che con i suoi 
cicli ci regala la bellezza dei suoi frutti. 
Solo così può nascere una poesia liquida 
chiamata vino. E alla quale le donne del 
vino si rivolgono sempre più parlando il 
linguaggio del biologico e del biodinami-
co esattamente come Getrud Vogel (con-

feritrice di Tenuta Rottensteiner), vocata 
al contatto con la natura. Getrud per più 
di metà anno lascia la sua Svizzera per ve-
nire a vivere in Alto Adige prendendosi 
cura del  maso Premstallerhof ed è qui che 
produce con grande entusiasmo la sua 
Santa Maddalena. 
 
Generazioni che s’incontrano e che si fon-
dono insieme all’amore per il territorio e la 
tradizione con occhio attento alle nuove di-
namiche. Famiglie dedite alla cultura del 
vino come la famiglia Plattner di Tenuta 
Waldgries qui rappresentata dalla giovanis-
sima Miriam. Un ‘adolescente in vigna fe-
dele alla sua vocazione, e animata da gran-
di valori la sua breve esperienza, soprattut-
to, nei periodi estivi in vigneto, è stata fon-
damentale per far nascere il coraggio di 
una scelta: il vino come obiettivo, la sua 
natura come filosofia di vita. 
 
The spirit of Santa Maddalena wine, fres-
co, vivace, armonico, elegante, eclettico. 
Esattamente come le donne che lo vivono 
e lo interpretano con sorprendente autenti-
cità e audacia. 
 
In equilibrio fra presente e passato the San-
ta Maddalena’s Ladies, seducono la platea 
del wine lovers e degli esperti di settori con 
interpretazioni capaci di emozionare ani-
ma e palato con feeling di fragranze create 
per passione in simbiosi con il territorio.
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DI ANTONELLA IOZZO 
 

T
he Santa Maddalena’s 
Ladies, now una nuova 
vision entra nei calici e 
rilancia le mille e una po-
tenzialità del Santa Mad-
dalena. Un vino fresco, 

leggero eclettico che racchiude in se origi-
ne e tradizione, evoluzione e modernità, 
una sintesi armonica del carattere altoate-
sino strettamente legato alla sua identità, 
fortemente proiettato verso nuove pro-
spettive future. 
 
Il Santa Maddalena nasce dalle aree vini-
cole intorno alla città di Bolzano, dove le 
uve Schiava disegnano colline e pendii a 
nord di Bolzano. Sono vigneti per lo più 
storici che godono di una pozione privile-
giata, e di un clima alpino- mediterraneo. 
Ed è proprio qui che si sviluppa la zona 
classica di produzione del Santa Maddale-
na che prende il nome dall’omonimo quar-
tiere Santa Maddalena, ed in particolare ad 
una collina ai piedi dell’altipiano del Re-
non. Successivamente la coltivazione è sta-
ta ampliata alle zone Santa Giustina, Ren-
cio, Coste e San Pietro. 
 
Dal passato al presente il vissuto ispira la 
passione e innerva la cultura territoriale 
come senso del fare responsabile e concre-
to in una dinamica tutta al femminile. Il 
nuovo appeal del Santa Maddalena veste il 
fascino dell’intraprendenza in rosa, in si-
nergia con una innovazione coesa e com-
petitiva che volge lo sguardo alle proprie 
radici per dare un solido valore al futuro. 
 
Idee che prendono forma, progetti che di-
ventano realtà e che il Consorzio per la Tu-
tela della Produzione del Vino Santa Mad-
dalena proietta in eventi capaci di poten-

ziare e sviluppare la cultura del Santa Mad-
dalena, vera e propria filosofa di vita. Con-
cept che l’Evento “Un Divano fra le vigne 
del Santa Maddalena” svoltasi, presso la 
Tenuta Waldgries, ha declinato in lifestyle 
alternativo e coscienza del proprio ruolo, 
dell’essere identità in un espressività tutta 
al femminile. Donne che reinventano i ca-
noni classici della cultura enoica e intrec-
ciano la tradizione millenaria con una fres-
ca vitalità che non è affatto pura testimoni-
anza ma leva del cambiamento. 
 
I vigneti della Tenuta Waldgries divengono 
palcoscenico d’eccezione, per una raccon-
to al femminile, moderato Kathrin Werth 
(consigliera del Consorzio del Santa Mad-
dalena), che di calice in calice flette la bel-
lezza del paesaggio circostante, un’armoni-
ca partitura di vigneti che evidenziano la 
perfetta simbiosi di uomo e natura. Dolci 
pendii in una prospettiva data da terrazza-
menti ordinati esprimono il carattere delle 
persone che gestiscono, interpreteranno e 
vivono questi particolari territori. 

 
Questione di terroir da un punto di vista 
femminile come per dire, autoctoni e au-
tentici con un pizzico di raffinata e sensuale 
diplomazia intellettiva. Un quid capace di 
esaltare al massimo livello vini fortemente 
espressivi capaci di esprimere al meglio le 
peculiarità del loro origini ma con un plus: 
il fattore cuore. Si, quel sentimento che 
rende ogni gesto, ogni decisione, ogni idea 
consapevolezza dell’essere vino per scelta 
e per dedizione. 
 
Una mission che mogli, madri, figli hanno 
scelto con forza, coraggio e determinazio-
ne. Dalla terra hanno ereditato l’essenza 
della natura, dalla famiglia la passione, la 

Tradition and 
new vision 
 

Santa Maddalena wine, fresco,  
vivace, armonico, elegante, eclettico. 
Esattamente come le donne che  
lo vivono e lo interpretano con  
sorprendente autenticità e audacia. 
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DI ANGELO CARRILLO 
 

E
 tra i più interessanti inter-
preti dello spirito del tem-
po e del nuovo modello di 
vino delle storiche colline 
vitate che sorgono a nord 
di Bolzano c’è, sicuramen-

te, la cantina Pfannenstiehof. Da quando 
nel 2009, l’azienda di Hannes e Margareth 
Pfeifer ha portato sulle colline a nord di 
Bolzano il primo prestigioso Tre Bicchieri 
del Gambero Rosso, molte cose sono cam-
biate. I premi sono fioccati (nel 2020 è sta-
ta eletta cantina dell'anno della guida Vi-
tae).  Ma anche il “classico” Santa Magda-
lena non è più quello di una volta. O non 
solo. La famiglia Pfeifer è proprietaria da 
ben sette generazioni di questo maso cin-
quecentesco che, sin da allora, era adibito 
alla produzione di vino, testimoniata da un 
antico torchio; Hannes e Margareth, con le 
figlie Anna e Veronika, hanno alle spalle 

duecento anni di esperienza tramandata in 
un territorio straordinariamente vocato, da 
quando Joseph Pfeiffer acquistò il maso 
Pfannenstielhof nel 1816. Oggi è un’azien-
da fiorente e moderna, ma sempre legata 
profondamente alla sua storia e alle sue tra-
dizioni, con un occhio di riguardo a una vi-
ticoltura rispettosa dell’ambiente. A fare la 
differenza sono soprattutto due fattori: il 
terroir e l’intuizione, coltivata da Hannes, 
del potenziale di invecchiamento del Santa 
Maddalena, nel classico uvaggio di uve 
Schiva con varietà di supporto come il La-
grein, ma non solo. La sua collocazione ai 
piedi delle colline di Santa Maddalena, nel 
quartiere dei Piani, ne fa una delle poche 
aziende agricole sopravvissute nell’ampia 
area verde al confine nord di Bolzano es-
propriata per farne una zona produttiva e 
areale ferroviario. I vigneti sono posti piut-
tosto in basso a 280 metri di altezza, con ol-
tre trent’anni d’età di media, con assem-
blaggio varietale di uve Schiava e Lagrein 

a peduncolo corto tipico di Bolzano. I ter-
reni presentano una componente mista 
ghiaiosa e alluvionale, mentre il clima è 
caldo ma ben ventilato. Ne nascono vini 
dai tannini certamente morbidi ma perce-
pibili, dalla spiccata freschezza e dalla no-
tevole stabilità cromatica. Anche nei cam-
pioni più vecchi il frutto è ancora ben pre-
sente, con la sua dolcezza che una grande 

Rivoluzione 
Pfannenstiel 

 

Piccoli e grandi rivolgimenti sono  
in corso in una delle aree viticole più  
antiche e importanti dell’Alto Adige:  

Santa Maddalena.  

bevibilità rende ancor più apprezzabile. 
Vini che non sfigurerebbero affatto accan-
to ad alcuni Pinot Nero di Borgogna. E non 
solo nelle annate migliori. Nonostante i 
vini vengano vinifivìcati esclusivamente in 
acciaio per una precisa scelta enologica 
prodotti come l’Annver, da un’accurata se-
lezione vendemmiale e di cantina rivelano 
un carattere tutt’altro che peregrino . Con-

cepito quale omaggio alle figlie ANNa e 
VERonika, dimostra senza mezzi termini 
che il Santa Maddalena è dotato di raffina-
tezza, longevità e potenziale. Ottenuto con 
il 95% di Schiava e il 5% di Lagrein. che 
crescono su un terreno composto da detriti 
morenici di porfido di quarzo e dolomite, 
viene fermentato in vasche d‘acciaio. 
Dopo la fermentazione malolattica, il vino 
matura per circa 18 mesi in acciaio, poi per 
sei mesi in bottiglia. Una “riserva” che 
proftta incredibilmente della lunga attesa 
offrendo un vino dal carattere quasi regale. 
Un modello Pfannenstielhof a che sembra 
emergere anche nei risultati della recente 
edizione del Vernatschcup, il trofeo Schia-
va dell’Alto Adige che ha visto partecipare 
una trentina di “riserve” del 2019 ma anche 
del 2018, che entrano sul mercato, cioè,  a 

quasi due anni dalla vendemmia. Una pic-
cola rivoluzione. Ma è forse l’ultima crea-
tura del Pfannenstielhof, chiamata con vo-
luto orgoglio “Der Pfanennstiel”, il Pfan-
nenstiel, della vendemmia 2015, a suscitare 
maggiore scalpore. “Il Pfannenstil è la per-
fezione del Santa Maddalena”.  O sicura-
mente ci si avvicina, aggiungiamo noi (se 
esistessero altri vini cui paragonarlo in 
zona, se non una manciata di pionieri). 
Dopo la vinificazione in rosso, la malolatti-
ca e la conservazione in contenitori d’ac-
ciaio, la stagionatura avviene per ca. 4 anni 
e mezzo in acciaio  e per ca. 6 mesi in bot-
tiglia. Manto rosso rubino lucente. Profu-
ma di erbe aromatiche essiccate, tra le qua-
li spicca l'origano, poi ribes rosso e berga-
motto, rose e lillà; soffi di tè e cacao. All'as-
saggio la freschezza finemente cesellata 
dona dinamismo e vivacità. Ben strutturato 
e dell'equilibrio notevolissimo, lascia 
emergere un tannino nobile e fine, che in-
dirizza verso un finale lunghissimo e appa-
gante, su memorie di frutti di bosco

I vigneti sono posti 
piuttosto in basso a 
280 metri di altezza, 
con oltre trent’anni 
d’età di media, con 
assemblaggio  
varietale di uve 
Schiava e Lagrein  
a peduncolo corto  
tipico di Bolzano.
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VON HELMUTH SCARTEZZINI 
 
Hypothesen zur  
Namensgebung 

Erstmals erscheint eine weiße Rebsorte na-
mens „Frauele“ in den Berichten zu der 
Landesbeschreibung von Johann Jakob 
Staffler um 1830 für das höhere Anbauge-
biet um Lana. 
Die Bezeichnung „Fraueler“ finden sich 
sodann in der präziseren Abhandlung 
zum heimischen Weinbau (1894) von Ed-
mund Mach, Direktor der landwirtschaft-
lichen Lehr- und Versuchsanstalt in San 
Michele für die Meraner Gegend und das 
Vinschgau.  
Die naheliegende Überlegung wäre das 
Wort „Frau“ darin zu erkennen. So finden 
sich auch 1644 eine „Frauenweinpör“ in 
der Aufzählung der Rebsorten im Inventar 
und der Pflegeanleitung des Anreiterhofes 
in Moritzing bei Bozen.  
Eine „Frauentraube“ habe ich nochmals 
in einer Liste zu einer Früchteausstellung 
im Jahr 1844 seitens der Filiale Bozen des 
k.k. Landwirtschaftsgesellschaft von Tirol 
und Vorarlberg gefunden. In Trient gab 
es eine „uva da donna“, die angeblich der 
dortigen Sorte Verdealbara entspricht. 
Auch die Bezeichnung „Frauen“ ist mir 
untergekommen. 
Karl Theodor Höniger zitiert in seiner Süd-
tiroler Weinfibel (1946) die „weiße Frauen-
rebe“, die ein Bestandteil des Vezzaner 

(Fetzner) im Gemisch mit Heunisch, Augs-
tern (= weiße Sorte aus Ungarn), Pat-
schniesner (inzwischen verschollen) und 
Weißen Lagrein war. „Frauentraube“ gilt 
auch als Synonym für Gutedel oder Früh-
burgunder, beide Sorten waren jedoch nie 
im heimischen Rebbestand zu finden. 
Auch in der Botanik finden sich die Frau-
enrebe als Bezeichnung zur Heilpflanze 
Gundelrebe oder als Frauenbeere für das 
Laubgehölz Elsbeere (Sorbus torminalis). 
Unklar bleiben die geschmacklichen und 
önologischen Merkmale um als Traube 
oder deren Wein die Bezeichnung Frau zu 
beinhalten, war es die frühe Reife, die 
Süße oder Milde? Die heutigen Eigen-
schaften des Fraueler fallen nicht eindeutig 
in diese Kategorien. Jedenfalls gab es auch 
eine „Frauenweintorggl“, die mit der Hand 
für kleine Mengen (aus Hausreben?) zu be-
dienen war. Nach Luis Oberrauch war ein 
Frauenwein süßlich wie der althergebrach-
te Sacklwein. 
Ganz in eine andere Richtung führt die 
von Höniger geäußerte Vermutung, es 
könnte sich aus der Herkunft von Friaul zu 
einem „Friauler“ entwickelt haben.   
Ganz von der Hand zu weisen wäre dies 
aus den neueren Erkenntnissen von der 
Versuchsanstalt Laimburg auch nicht mehr 
(Veröffentlichung im Laimburg-Journal 
2019). Demnach ist nach einer DNA-Un-
tersuchung die Sorte identisch mit „Weißen 

Barthainer“, welcher hauptsächlich in der 
damaligen Südsteiermark (heutiges Slowe-
nien) anzutreffen war. Die Nähe zu Friaul 
lasst eine Vermutung zu, allerdings musste 
dann die Herkunft in früheren Zeiten be-
reits bekannt gewesen sein. Noch weiter er-
scheint der Verbindung mit der Grafschaft 
Görz in der Tiroler Landesgeschichte des 
13.Jahrhunderts. Sehr schlüssig erscheinen 
diese Hypothesen nicht. 
 
Sortenbeschreibungen 
 
Der weiße Barthainer wird von Franz X. 
Trummer in seiner 1841 erschienen „Syste-
matische Klassifikation und Beschreibung 
der im Herzogthum Steiermark vor- kom-
menden Rebsorten“ folgendermaßen be-
schrieben.  
Das Blatt ist fünflappig. Der Name leitet 
sich von den borstigen Blattrippen- und 
nerven ab. Die Traube ist groß, lang (6 
Zoll= ca. 15 cm, als nicht übermäßig für 
heute), dicht gepackt, manchmal etwas lo-
cker. Die Beeren ziemlich groß, gelblich-
grün, silberweiß beduftet. Der Autor ver-
merkt, wonach die Sorte nur in warmen 
Jahren süß schmeckend sich zeigt. Die 
Trauben seien meistens unvollkommen 
mit kleinen Beeren untermengt. Barthainer 
hat weder als Tafel- noch als Keltertraube 
einen Wert! 
Nicht vollkommen identisch lautet es im 
Vinschger Weinbuch (1991) und anlässlich 
des Heftes zur 7. Gebietsweinkost (1989) 
durch Barbara Raifer.  
Das Blatt deutlich 5-lappig, mit breiter 
Zahnung, stark abgesetzte hintere Blattlap-
pen, nackte Blattunterseite (!), Traube mit-
telgroß, stark geschultert, langstielig, lo-
cker. Kräftiger Wuchs, blinde Basalaugen. 
Bringt regelmäßige hohe Erträge, hohe 
Gesamtsäure, mittlere Zuckergradation. 
Ganz ähnlich die Rebsortenbeschreibung 
durch die Laimburg 2019 bezogen auf den 
Frauelertyp des Befehlhofs. Austrieb früh, 
Reife mittel-spät, mittlerer Wuchs, unteren 
3 Triebknospen wenig fruchtbar, Blattner-
ven nicht behaart, lange Trauben, locker-
beerig, 3-4 Schultertrauben, sonst konische 
Form, wenig anfällig. Beeren grün-gelb, 
schwach beduftet, Beerennarbe, Kleinbee-
rigkeit. Traubengewicht 180-360 g, Zucker-
gehalt 16-19 Babo, 8-10 g/l Gesamtsäure. 
Wein leichter Körper, wenig vollmundig. 
Aromen nach Zitrus, grüne Töne, blumig. 
 
Die Verbreitung des  
Fraueler 

Die Anbauflächenlagen nach Edmund 
Mach derLandeslehr- und Versuchsanstalt 
von San Michele befanden sich im ausge-

henden 19. Jahrhundert im mittleren 
Vinschgau (Kortsch, Schlanders, Vezzan, 
Goldrain) und im westlichen Burggrafen-
amt (Algund, Marling damals noch mit 
Tscherms, Lana). Noch 1927 wird für das 
Burggrafenamt berichtet, wonach die alt-
einheimischen Fraueler und Versailler 
(Versoalen) die verbreiteten Weißweinsor-
ten seien. Auch für das Weingut Schloss 
Goyen in Schenna liegt in den 1930er Jah-
ren ein Nachweis für Fraueler vor. 
Nach dem Weltkrieg zog sich der Anbau 
der Sorte ins Vinschgau zurück, denn die 
Kellereigenossenschaften im Burggrafen-
amt (Algund, Meran, Marling) gaben 
durch niedere Auszahlungspreise für die 
Trauben des Fraueler wenig Anreiz bis so-
gar zur Annahmeverweigerung. 
Die ersten Flächenangaben der Sorten für 
das Vinschgau beginnen erst mit 1980. 
Nach dieser Erhebung lagen für Fraueler 
1,01 ha vor. Zu berücksichtigen ist jedoch, 
dass auf den 57 ha Rebfläche des Vinsch-
gaues 81% als gemischter Anbau ausgewie-
sen war und sicher auch der effektive Sor-
tenanteil gegen 3 ha insgesamt anzuneh-
men war.  
Der gemischte Anbau betraf zwar haupt-
sächlich den Rotwein, aber auch weiße 
Sorten fanden sich dabei untergemengt. 
Bei den ersten Vinschgauer Gebietswein-
kosten ab 1983 waren beispielweise von 18 
Weißweinen deren 7 mit Fraueler ausge-
stellt. In diesen Jahren gab es noch einige 
Nachpflanzungen mit der Sorte. Die ent-
sprechenden Weinbaubetriebe lagen zwi-
schen Juval und Kortsch, wobei vom letz-
ten Ort am häufigsten Fraueler-Weinpro-
ben ausgestellt waren.  
Um die Jahrtausendwende wurden dann 
bei Wiederbepflanzungen auf marktfähige-
ren Weinsorten gesetzt. Im Jahr 2000 gab 
es noch 0,7 ha Frauler, alle in 9 Betrieben 
der Gemeinde Schlanders. Derzeit wird 
die Sorte in 2 Betrieben reinsortig ausge-
baut. Einzelne Rebstöcke können im Ge-
biet durchaus noch vorliegen. 
 
Derzeitige Produzenten 
 
In Vezzan (Gemeinde Schlanders) erzeugt 
Familie Schuster am Befehlhof einen Obst-
Weinbaubetrieb mit 1,25 ha Rebfläche 
1200 Flaschen mit der Bezeichnung Jera. 
Die Namensgebung war aus weinrechtli-
chen Vorgaben begründet.  
Erst kürzlich darf die Sorte auf dem Etikett 
aufscheinen, nachdem durch die Sortenbe-
schreibung des Versuchszentrum Laim-
burg die Sorte im nationalen Sortenkatalog 
eingetragen werden konnte. Erwähnens-
wert erscheint der Werdegang des Fraueler 
am Betrieb, denn der Hof hatte bereits in > 

Die  Frauen  traube 
 

Fraueler – eine historische  
Rebsortenbezeichnung im Westen  
Südtirols. Wann kam die Sorte  
nach Tirol? Sind der Fraulertypus  
am Befehlhof identisch mit jenen  
vom Schnalshuberhof bzw.  
vom Zollwegerhof? Eine  
Spurensuche.
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>  den vergangenen 60er Jahren keinen 
Weinbau mehr aufzuweisen.  
So begann der Betriebsleiter 1972 mit ei-
nem Neustart und pflanzte versuchsweise  
600 Reben der Sorten Silvaner, Müller 
Thurgau, Gewürztraminer, Kerner und 
eben Fraueler. Die Edelreiser für letzteren 
stammten aus einem alten Rebbestand des 
Nachbarn. Allerdings zeigten sich daraus 
nach einigen Jahren verschiedene weiße 
Sorten. 3 Rebstöcke waren einheitlich lo-
ckerbeeriger, mit gutem Zuckergehalt und 
etwas später reifend.  
Mit Edelreisern davon erfolgte eine Pflan-
zung mit anfänglich 500 Reben, später er-
weitert durch Umpfropfung von weiteren 
150 Stöcken. Die Anlage wurde dann 
2012 gerodet und mit rund 800 Raseln 
Fraueler auf 1700 qm neu errichtet. Die 
aus eigenen Edelreisermaterial gewonnen 
Raseln kamen von der Rebschule Tutzer 
aus Bozen. Diesele Rebschule belieferte 
in den Jahren zuvor auch weitere Betriebe 
im Vinschgau immer mit dem Ausgangs-
material vom Befehlhof. 
In unmittelbarer Nähe der Familie Schus-
ter zügelt Sebastian Rechenmacher am Ko-
felhof von 1200 qm einen Frauelerwein, 
der im eigenen Buschenschank vertrieben 
wird. Die Edelreiser der 600 Rebstöcke 
stammen vom Befehlhof. 
Einer der letzten Frauelerbestände fanden 
sich am Unterortlhof unterhalb des Schloss 
Juval, der von der Familie Aurich bewirt-
schaftet wird. Die 1500 qm, aus Edelreisern 
vom Zollweghof, wurden nach 18 Jahren 
letzthin umveredelt. Der Betrieb vermarkte-

te den Wein verschnitten mit Müller-Thur-
gau unter der Bezeichnung „Glimmer“. 
Ausschlaggebend für den Wechsel waren 
die Krankheitsanfälligkeit der Trauben (Bo-
trytis und stark Mehltau) sowie uner-
wünschte Reduktivtöne im alternden Wein. 
In Algund im Ortsteil Oberplars hält Chris-
tian Pinggera um den historischen Schnals-
huberhof ca. 1000 qm Fraueler, neben wei-
teren Obst- und Weinbauflächen (letztere 
2,4 ha). Das Pflanzjahr war 2005 mit eige-

nen Edelreisern. Die rund 1000 Flaschen 
werden reinsortig seit 1997 im eigenen Bu-
schenschank vertrieben. Algund soll bis in 
den 60er Jahren noch einiges an Frauelerflä-
che angebaut  haben, denn die Algunder 
Kellereigenossenschaft soll damals noch 
200 hl davon eingekellert zuhaben. 
Ein weiter Produzent findet sich oberhalb 
Lana über dem Schloss Braunsberg am 
Zollwegerhof des Franz Pfeifhofer. Der 
Bio-Betrieb umfasst neben Obst rund 1,5 
ha Weinbau. Die Anlage mit der Sorte 
Fraueler gemischt mit der alte Sorte Ver-
soalen des Buggrafenamtes, stammt aus 
den 60er Jahren. Jährlich ergibt sich eine 
Produktion von 600-700 Flaschen bei ei-
nem Anteil von 10-15% an Versoalen. 
Dieses Gemisch wurde früher im Gebiet 
gemeinsam mit der Vernatschmaische 
ausgebaut. 
 
Schlussbemerkung 
 
Einige Fragen bleiben noch unbeantwor-
tet- so, wann kam die Sorte nach Tirol? 
Sind der Fraulertypus am Befehlhof iden-
tisch mit jenen vom Schnalshuberhof bzw. 
vom Zollwegerhof? Ein morphologischer 
Vergleich, der zur Zeit durchgeführt wird, 
könnte möglicherweise diese Frage beant-
worten. Aus persönlicher Sichtweise  wäre 
ein kleinflächiger weiterer Anbau im 
Vinschgau wünschenswert, um die Sorte, 
die im letzten Jahrhundert als  Eigenheit 
des Vinschgauer Weinbaues galt, aus 
Gründen der Tradition und Erhaltung  wie-
der breiter aufzustellen.

Ein  kleinflächiger 
weiterer Anbau  
im Vinschgau  

wünschenswert, um 
die Sorte, die im  

letzten Jahrhundert 
als  Eigenheit des 

Vinschgauer  
Weinbaues galt, aus 

Gründen der  
Tradition und  

Erhaltung wieder 
breiter aufzustellen. 
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VON THEO HENDRICH  
 

A
uf der rechten Seite füh-
ren kleine, nicht geteer-
te Fahrwege direkt in 
die Weinberge hinein…
mit einer gut erkennba-
ren Markierung ist die 

Einfahrt deutlich zu erkennen... Wer eine 
Einladung mit dieser Routenbeschreibung 
erhält, landet im Weinberg vom Kalterer 
Urgestein Toni Romen. In der Regel ge-
richtet an bekennende Vernatsch Liebha-
ber*innen. Geladen wird meist zu Plent, 
Würscht und, wie auch anders, zu einem 
guten Glas „Prutznai“, eben jener Ver-
natsch, welcher aus genau diesem Wein-
berg kommt und sich auf einer Fläche von 
rund 6 Starland * erstreckt. Dort erwartet 
die Gäste ein Nachmittag, wie ihn nur Toni 
gestalten kann. Zwischen den gepflegten 
Weinpergeln, unter den beinahe ernterei-
fen Weintrauben – die auf einen besonders 
guten Jahrgang hinweisen – steht für die 
Gäste eine gedeckte Tafel bereit. Auf ei-
nem kleinen gemauerten Freiluft-Holzofen 
wird von Toni der grobe Plent nach seinem 
Spezialrezept zubereitet und die frischen 
Hauswürste gesotten. Die Zubereitung von 
Plent erfordert etwas Geduld und diese 
Zeit wird von den Gästen genutzt, um ein 
klein wenig über den Vernatsch zu Fach-
simpeln. Wer Toni kennt, weiß wie sehr er 
sich zum Anbau vom Vernatsch bekennt 
und sich in seinem gesamten Berufsleben 
dafür stark gemacht hat. Vor diesem Hin-
tergrund ist diese Begegnung der besonde-
ren Art auch zu verstehen und zu bewer-
ten. Diese autochthone Weinsorte hat, vor 

allem in den letzten Jahren, wieder stark an 
Image und Qualität gewonnen. Toni er-
kennt dies zum einen am Engagement vor 
allem junger heimischer Winzer*innen, die 
teilweise sehr hohe Qualität aus dem Ver-
natsch hervorbringen. Zum anderen ist 
ihm in diesem Zusammenhang wichtig, 
immer wieder auf die enge Kooperation 
mit Ulrich Ladurner (Dr. Schär) hinzuwei-
sen, der mit seiner Initiative „Vernatsch 
Cup“ dieser Entwicklung einen entschei-
denden Schub gegeben hat.  
Für Toni ist der Vernatsch aber in erster 

Linie Ausdruck Südtiroler Lebensart, Kul-
tur und Geselligkeit. Diese Haltung einge-
bettet mitten in einem Vernatsch-Wein-
berg in unmittelbarer Nähe zum Kalterer 
See umgeben von netten Leuten, dazu 
Plent, frische Hauswürste, ein gutes Glas 
Vernatsch…Mensch, was brauchst du 
mehr? Danke Toni, für diesen besonderen 
Moment! 
 
*) Starland ist ein altes Feld- und Flächenmaß. Diese  

Bezeichnung findet noch heute in einigen Teilen von Süd- und 

Nordtirol, Schweiz, Vorarlberg und im Südbayerischen  

Anwendung. 1 Starland sind ca. 720m² (nach anderen  

Quellen auch 1.116 m²). 1 ha sind rund 14 Starland

VON FEDERICA SCHIR 
 
„Die Qualität entsteht im Weinberg“, so 
die tiefe Überzeugung von Kellermeister 
und Besitzer Hannes Rottensteiner. „Unse-
re Familie ist seit jeher eng mit der Sorte 
Vernatsch und v.a. mit dem St. Magdalener 
verbunden. Dies war auch einer der 
Hauptgründe, warum wir uns das Ziel ge-
setzt haben, einen St. Magdalener zu kreie-
ren, der maximaler Ausdruck des Territori-
ums ist und auch eine internationale Büh-
ne nicht zu scheuen braucht.“ 
Hauptdarsteller dieser Selektion ist ein 
Weinberg am Premstallerhof. Dieser Hof, 
der in Besitz der Schweizer Familie Vogel 
ist, liegt in St. Magdalena auf 450 bis 550 
Metern Höhe und ist mit seinen rund vier 
Hektar nicht nur einer der größten, son-
dern auch einer der qualitativ besten Höfe 
des Gebietes. „Es war immer mein Traum, 
von den Trauben des Premstallerhofes ei-
nen St. Magdalener von Spitzenqualität zu 
erzeugen“, erklärt Gertrud Vogel, „indem 
ich in höchster Harmonie mit der Natur ar-
beite.“ Eine sehr aufmerksame Auswahl 
der Vernatsch- und Lagreintrauben, ge-
wachsen in den besten Lagen des Premstal-
lerhofes, bilden die Basis für den St. Mag-
dalener Classico “Vigna Premstallerhof Se-
lect”. Ein eleganter und komplexer Wein, 
der durch seine Typizität, Konzentration 
und Geradlinigkeit besticht. 
Der Magdalener ist ein sehr besonderer 
Wein: den Hauptanteil bildet die Sorte 
Vernatsch, gewachsen im gemischten Satz 
mit Lagrein, welcher in diesem Fall in den 
tieferen Weinbergen des Premstallerhofes 
angebaut wird. Hannes und Gertrud haben 

nach jahrelangen Beobachtungen und 
Analysen beschlossen, den tiefen Teil des 
Hofes separat auszubauen. Das Resultat ist 
ein sehr konzentrierter Magdalener, unter-
stützt durch 13% Lagrein. 
Für die Familie Rottensteiner spielte der St. 
Magdalener schon immer eine Schlüssel-
rolle. Der Vigna Premstallerhof SELECT 
war nun die logische Steigerung im Sorti-
ment des Weingutes. Sinnbild für die Quali-
tät ist auch in diesem Fall die Herkunft und 
der Weinberg. „Die Select-Linie umfasst die 
„Juwelen“ aus unserem Keller.“, erklärt 
Hannes. „Die Etikette mit dem Familien-
wappen steht für Wertigkeit, Eleganz und 
Tradition in diesen Weinen, die allesamt aus 
Weingütern höchster Qualität stammen.“ 
Die Familie Rottensteiner ist eine der ältes-
ten Südtiroler Weinbaufamilien und seit je-
her eng mit dem Weinbau in der Stadt Bo-
zen verbunden. 1530 erstmals urkundlich 
erwähnt, wird dieses Wissen von Generati-
on zu Generation weitergegeben. 1956 hat 
Hans Rottensteiner das Weingut am Aus-
gang der Stadt Richtung Sarntal erbaut und 
sich zunächst mit dem Verkauf von Offen-
wein in die Schweiz einen Namen gemacht. 

In den 80er Jahren war es Sohn Anton, der 
sich auf die Produktion von Flaschenweinen 
konzentriert hat, bevor 2001 Enkel Hannes 
in den Familienbetrieb eingestiegen ist. Die 
familieneigenen Weingüter umfassen 12 
Hektar. Die Produktion des Weingutes wird 
ergänzt durch Trauben von rund 50 Ver-
tragsbauern aus der Gegend. Diese Zusam-
menarbeit ist maßgeblich für die Qualität 
der Weine. Vor allem der Ausdruck der ty-
pischen Sorten der Gegend stehen im Vor-
dergrund: St. Magdalener und Lagrein. Die 
Weingärten wachsen auf Porphyr, dem ro-
ten Stein, der der Familie ihren Namen ge-
geben hat und auch die Weine der Rotten-
steiner durch akzentuierte Mineralität maß-
geblich charakterisiert. 
Der Weinbau hat in Südtirol eine jahr-
hundertelange Tradition und der Familie 
liegt vor allem ein behutsamer Umgang 
mit der Natur am Herzen. „Wein genie-
ßen“, so das Credo von Hannes und Toni. 
Ein guter Wein soll demnach elegant sein 
und Trinkfreude bereiten, aber auch ehr-
lich und authentisch sein – im Einklang 
mit den Grundwerten des Weingutes und 
der Familie.

Plent,  
Würscht &  
Vernatsch

Toni Romen bei der Zubereitung vom Plent  
auf dem gemauerten „Freiluf-Holzofen“ 

Ulrich Ladurner (Dr. Schär) im Gespräch mit dem  
Gastgeber und Freund Toni Romen 

Die gedeckte Tafel mitten  
im Weinberg 

Während der Zubereitung bleibt Zeit  
zum Fachsimpeln.  

Neue Selektion 
 

Das Weingut Hans Rottensteiner stellt  
seinen neuen Wein aus der Select-Linie vor: 

den „Vigna Premstallerhof Select“, der ab dem 
1. September auf den Markt kommt.



VON ROMAN GASSER 
 

U
nser kleines Land in-
mitten der Alpen hat 
eine reiche, vielfältige 
und ausgeglichene Kü-
che. Man weiß, dass es 
in Südtirol  eine per-

fekte Kombination zwischen mediterraner 
und traditioneller, alpiner Küche gibt. 

Durch die Nähe zum mediterranen Raum 
lernte man südländische Elemente kennen 
und integrierte diese in die lokale Küche. 
Tiroler Gerichte im Zusammenspiel mit 
der Leichtigkeit der mediterranen Küche 
sozusagen.  
Und auch dieses Jahr war die Sternenver-
gabe ein großer Erfolg: Norbert Niederkof-
ler, Chefkoch des Restaurants St. Hubertus 
in St. Kassian im Gadertal bleibt einer von 

elf Drei-Sterne-Köchen in Italien. Das St. 
Hubertus hatte den dritten Michelin-Stern 
vor drei Jahren ergattert. 
Im Rahmen des gestern präsentieren Mi-
chelin-Restaurantführers 2021 wurde dem 
Südtiroler Starkoch und seinem Restau-
rant ein grüner Stern verliehen, der neu 
eingeführt wurde. Dieser grüne Michelin-
Stern ist ein Nachhaltigkeits-Symbol – wird 
also an jene Restaurants vergeben, die ein 
besonderes nachhaltiges Küchen-Konzept 
verfolgen.  
Die Anzahl der 2-Sterne-Restaurants ist in 
Südtirol indes weiter gesunken. Nachdem 
im Vorjahr das Restaurant „La Siriola“ in 
St. Kassian seine Tore geschlossen hatte, 
hat nun das Restaurant Jasmin in Klausen 
seinen zweiten Stern verloren.  
Die verbliebenen Zwei-Sterne-Restaurants 

sind Trenkerstube in Dorf Tirol mit Chef-
koch Gerhard Wieser, Terra im Sarntal mit 
Heinrich Schneider und Einhorn in Mauls 
mit Peter Girtler. Italienweit gibt es 37 
Zwei-Sterne-Restaurants. 
Egon Heiss hat sich seinen Michelin-Stern 
wiedergeholt. Nach seinem Abgang im 
Restaurant Alpes im Sarntal hat der Chef-
koch das Restaurant Prezioso in Freiberg 
bei Meran zum Sterne-Haus gemacht. 
Alle anderen 14 1-Stern-Restaurants konn-
ten ihren Stern bestätigen, darunter auch 
Südtirols einzige Sterne-Köchin Anna Mat-
scher. Italienweit gibt es 323 Restaurants 
mit einem Michelin-Stern. 
Der gebürtige Meraner Christian Rainer, 
Leiter des Restaurants „Peter Brunel“ in 
Arco hat den Michelin-Spezialpreis „Pre-
mio Michelin Servizio di Sala“ gewonnen. 
Neben den Sternen verleiht der Michelin-
Guide auch die Auszeichnung „Bib Gour-
mand“ (siehe Grafik) für sorgfältig zuberei-
tete und gleichzeitig preiswerte Mahlzei-
ten. Es werden laut Michelin nur Restau-
rants mit einem Menüpreis von weniger als 
35 Euro berücksichtigt.
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St. Hubertus (St. Kassian) 

Norbert Niederkofler

3 STERNE

„Eine Reise wert“

Trenkerstube (Tirol) 

Gerhard Wieser

Gourmetstube Einhorn (Mauls) 

Peter Girtler

Terra (Sarntal) 

Heinrich Schneider

2 STERNE

„Verdient einen Umweg“
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1 STERN

„Beachtung verdient“

La Stüa de Michil, Corvara, Nicola Laera 

Zur Rose, St. Michael/Eppan, Herbert Hintner 

In Viaggio, Bozen, Claudio Melis 

Apostelstube, Brixen, Mathias Bachmann 

Kuppelrain, Kastelbell/Tschars, Jörg Trafoier 

Astra, Steinegg, Gregor Eschgfäller 

Jasmin, Klausen, Martin Obermarzoner 

Tilia, Toblach, Chris Oberhammer 

Schöneck, Pfalzen, Karl Baumgartner 

Sissi, Meran, Andrea Fenoglio 

Johannesstube, Welschnofen, Theodor Falser 

Anna Stuben, St. Ulrich, Raimund Brunner 

Alpenroyal, Wolkenstein, Mario Porcelli 

Zum Löwen, Tisens, Anna Matscher 

Culinaria im Farmerkreuz, Tirol, Manfred Kofler 

Prezioso, Freiberg/Meran, Egon Heiss

„Bib Gourmand“
Runch-Hof                                   Abtei 

Kürbishof                                    Altrei 

Vögele                                         Bozen 

Alpenrose                                   Brixen 

Gassenwirt                                  Kiens 

Zum Hirschen                           Jenesien 

In Runggen                        St. Lorenzen 

Fana Ladina                           St. Vigil 

Durnwald                                    Gsies

Der HGV-Präsident Manfred Pinzger und des  
HGV-Direktor Thomas Gruber haben den  
20 Sterneköchen gratuliert. 
 
„Das ist ein großartiger Erfolg für das Tourismusland Südtirol, zumal von den 371 Sterne-
Restaurants in Italien sich 20 in Südtirol befinden“, sagte Manfred Pinzger, Präsident 
des Hoteliers- und Gastwirteverbandes (HGV).  
Norbert Niederkofler, Chefkoch im Restaurant St. Hubertus im Hotel Rosa Alpina in 
St. Kassian, wurde zum vierten Mal mit der höchsten Punktezahl, den drei Sternen, 
ausgezeichnet. Zusätzlich erhielt er den „grünen Stern“ von Guide Michelin für sein 
Konzept der Nachhaltigkeit.  
„Die Sterne-Betriebe, aber auch die Haubenbetriebe sind unsere kulinarischen  
Aushängeschilder“, sagte HGV-Direktor Thomas Gruber. Sie leisten zusammen mit 
den übrigen gastronomischen Betrieben und Gasthäusern einen wichtigen Beitrag in 
der Entwicklung der Südtiroler Küche und in der Ausbildung der Jugend, heißt es  
abschließend in der Aussendung des HGV.

HGV gratuliert den Sterne-Betrieben

Der gebürtige Meraner Christian  
Rainer, Leiter des Restaurants  
„Peter Brunel“ in Arco hat den  
„Premio Michelin Servizio di  

Sala“-Spezialpreis von Michelin  
verliehen bekommen.

Südtiroler 
Sternenregen  
 
Sagenhafte 20 Südtiroler Köchinnen  
und Köche wurden vom renommierten  
Gourmetführer „Guide Michelin“ 2021 mit  
einem oder mehreren Michelin-Sternen  
ausgezeichnet. Und Norbert Niederkofler  
hat jetzt auch den neu eingeführten grünen  
Michelin-Stern erhalten.

Norbert Niederkofler Gerhard Wieser Peter Girtler Heinrich Schneider
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Weinbau:  
 
Unsere Rebstöcke gedeihen auf einem san-
digen Porphyrboden am nördlichsten Teil 
des St. Magdalener Hügels. Durch dieser 
Exposition am Eingangs des Eisacktals ha-
ben wir immer eine gute Durchlüftung und 
wichtige Temperaturunterschiede zwi-
schen Tag und Nacht, die für die Gesund-
heit der Traube und deren Aromabildung 
sehr wichtig sind. Das Rebalter beläuft sich 
zwischen 35 bis hin zu über 90 Jahre. Es 
sind unsere ältesten Stöcke und auch unse-
re Wertvollsten. Der Ertrag ist nicht mehr 
hoch wir ernten zwischen 80-90 Doppel-
zentner/ha, jedoch sind die Trauben klei-
ner und die Beeren lockerer, das beim Ver-
natsch sehr wichtig ist. Die Lese findet 
meist von Mitte bis Ende September statt 

Kellermeister & Charakter: 
  
Kellermeister sind wir Brüder Markus & 
Thomas, unsere Stilistik ist klar. Der  
St. Magdalener muss seinen Charakter voll 
ausleben dürfen. Um seine Frucht und 
Würzigkeit zu unterstützen geben wir Ihn 
für 6-8 Monate in gebrauchte Barriquefäs-
ser. Kein Standard bei diesem Wein – ein-
fach „Mal anders“. Seine Einfachheit kom-
biniert mit der Saftigkeit und Eleganz ma-
chen Ihn zu dem agilsten Südtiroler Rot-
wein, kein anderer kann auch bei heißen 
Tagen leicht gekühlt so bekömmlich genos-
sen werden. 

Weingut Muri-Gries Weingut Pitzner
Weinberg:  
 
Die Trauben unseres St. Magdalener – 95 % 
Vernatsch und 5 % Lagrein – gedeihen im 
klassischen St. Magdalener-Gebiet (St. 
Magdalena, St. Justina, Leitach – 3,5 ha), 
also an den Hängen des Bozner Talkessels 
auf 350 – 400 m Höhe und sandig-lehmigen 
Schotterböden mit Süd-Ausrichtung. 
 
Einkellerung:  
 
Nach der temperaturkontrollierten Vergä-
rung im Edelstahl bei 26 ° C für 8 Tage er-
folgt der Ausbau ebenfalls im Edelstahl. 
Jahresproduktion:  34.000 Flaschen. 
 

Ziele Stilistik:  
 
Durch den geringen Lagreinanteil, der 
Vergärung und dem Ausbau im Edelstahl 
wird die Trinkfreudigkeit der Vernat-
schweine unterstrichen. So wirkt unser St. 
Magdalener sehr trinkig, voll und saftig, 
mit einer klaren und weichen Gerbstoff-
struktur und überzeugt mit jugendlicher 
Frische, ist einladend und anregend im Ab-
gang. Im Glas präsentiert er sich in kräfti-
gem Rubinrot und verführt mit einem sam-
tig, fruchtigen Bouquet von reifen Kir-
schen, Zwetschken, Himbeeren und Bitter-
schockolade. 

Christian Werth
Markus & Thomas Puff



Marke entwickelt: Ein Wein, der Deutsch-
land auch in der trockenen Kategorie an 
die Weltspitze führte. Caro Maurer MW 
lässt bei ihrem Rück-, Über- und Ausblick 
zu den VDP. Grossen Gewächsen vor al-
lem die Weine für sich sprechen lässt. 
Referentin: Caro Maurer MW 
  
Champagne mon Amour: 
Verkostung verschiedener 
Vintage-Champagne am 
25.11.21 
Der Klassiker unter den Schaumweinen ist 
immer eine Begegnung wert. Diesmal ver-
kosten wir verschiedene Vintage-Champa-
gne. Diese werden in besonderen Jahren 

mit besonderer Sorgfalt hergestellt. In ei-
ner kommentierten Verkostung lernen Sie 
die berühmtesten Weine kennenlernen. 
Vielleicht finden Sie dabei auch Ihr Weih-
nachtsgeschenk. 
Referentin: Christine Mayr/ (Preis: 85,00 €) 
  
Was gibt es Schöneres als  
in netter Gesellschaft über 
guten Wein fachzusimpeln?  

Besuchen Sie einen unserer monatlichen 
Weinstammtische ganz in ihrer Nähe! 
 
Diplom-Bier Experten 
  
Die Ausbildung zum Diplom-Bier Experten 
bietet eine Möglichkeit, sich professionell 

mit dem Thema Bier zu beschäftigen.  
Aktuell sind noch freie Plätze für den  
November Termin verfügbar! 
 
Weitere Kurse und  
Seminare finden Sie auf  
unserer Webseite: 

weinakademie.it/de/programm.html
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„Weine von alten Rebstöcken: 
was macht sie so besonders“ 
am 23.09.21 

Weine von alten Rebstöcken gelten als et-
was ganz Besonderes. Je nach Herkunft 
werden sie auf dem Etikett oft als Old Vi-
nes, Viellles Vignes, Vinas Viejas oder Vi-
gna Vecchia ausgewiesen, um diese Beson-
derheit hervorzuheben. Zwar gibt es keine 
offizielle Klassifikation, doch das Alter sol-
cher Rebstöcke reicht von rund 25 Jahren 
bis hin zu 180 Jahren und mehr. Letztere 
wachsen an einigen wenigen Orten auf der 
Welt, wo sich die Reblaus nicht ausbreiten 
konnte. Die Weine von alten Rebstöcken 
sollen komplexer und intensiver schme-
cken, sagen viele Experten. Doch woran 
liegt dieser sensorische Unterschied? Und 
stimmt es überhaupt, dass alte Rebstöcke 
bessere Weine hervorbringen? Dieser und 
weiterer Fragen wollen mit mit einer span-
nenden Blindprobe von Weinen aus der 
Alten und der Neuen Welt auf den Grund 
gehen. Wir verkosten dabei rare Weine 
von ganz jungen aber auch von bis zu fast 
180 Jahre alten Reben. Wir schmecken so-
zusagen einen Stück Weinbaugeschichte.  
Referent: Thomas Curtius MW 
 
Spanien am Prüfstand  
am 30.09.21 

Spanien ist eines der aufstrebenden Wein-
bauländer. Es gibt mehr als nur Sherry und 
Cava zu entdecken. Verkosten Sie mit uns 
die Klassiker Rioja und Ribeira del Duero, 

aber auch edle Gewächse aus dem Priorat 
und anderen Appellationen! Nach einer 
kurzen theoretischen Einführung, nehmen 
wir Sie mit auf eine spannende Verkostung 
quer durch Spaniens Weingärten. 
Referentin: Christine Mayr/ (Preis: 85,00 €) 
 

Masterclass mit Hans  
Terzer | Appius, TWC und 
Raritäten Sanct Valentin  
am 27.10.21 

Lassen Sie sich auf eine besondere Reise 
mit Kellermeister Hans Terzer entführen! 
Verkostet wird eine Vertikale des Cuvée 
Appius und The Wine Collection Sauvi-
gnon und Pinot Noir sowie einige auser-

wählte Raritäten der Sanct Valentin 
TWC Linie. 
 
20 Jahre VDP: 
Großes Gewächs – eine  
Erfolgsgeschichte am  
19.11.21 
Vor 20 Jahren einigten sich die Mitglieder 
des Verbands der Prädikatsweingüter VDP 
auf eine Lagenklassifikation. Dabei wurde 
der Fokus – entgegen dem deutschen 
Weingesetz – wieder ganz auf die Herkunft 
gelegt. Auch das Grosse Gewächs wurde 
damals eingeführt als der beste trockene 
Wein aus den besten Lagen. Dass GG wur-
de zum Erfolgsmodell und hat sich zu einer 

Datum                           Thema                                                                      Ort 

Mo. 4.10.                               Weinstammtisch- Tempranillo: Der iberische König                           Bozen Schmid Oberrautner 

Mi. 06.10.21                          Das kleine Wein ABC                                                                   Kurtinig P. Zemmer 

Mi. 06.10.21                          Bier & Käse                                                                                 Bildungshaus Kloster Neustift 

Mi. 13.10.21                          Das kleine Sekt- ABC                                                                   Kaltern Kellerei Kettmeir 

Mi. 13.10.                              Eisacktaler Weinstammtisch-Aber bitte mit Schale!                           Bildungshaus Kloster Neustift 

Mi. 13.10.21                          Prüfungsvorbereitung Sommelierkurs                                               Pauls Kellerei St. Pauls 

Gov. 14.10.21                         Borgogna                                                                                     Bolzano Gandolfi 

Fr./Sa. 15-16.10 + 22-23.10.21         Aufbauseminar der Südtiroler Weinakademie                                   Bozen Mondschein (Galileo) 

Do. 21.10.2021                      Käse & Wein                                                                                Bildungshaus Kloster Neustift 

Fr. 22.10.21                           Das ABC der Spitzen-Weine                                                           Magreid Lageder 

Do. 28.10.21                          Abendkurs: FORTIFIED & DESSERT WINES                           Neumarkt Castelfeder Wineshop 

Fr. 29.10.21                           Das vertiefende Wein-ABC                                                            Neustift Bildungshaus Kloster Neustift 

Fr-Sa. 5./6. ,12./13., 19./20.+26.11      Dipl. Bier-Expert                                                                         Bozen Batzen Bozen 

Mo. 8.11.                               Weinstammtisch- Orange Wines                                                      Bozen Schmid Oberrautner 

Mi. 10.11.                              Eisacktaler Weinstammtisch- 50 shades of Gewürztraminer               Bildungshaus Kloster Neustift 

Mi. 10.11.                             Unterlandler Weinstammtisch- –  BB F – Südtirol im Vgl.                Auer Tschurtschkeller - Kirchplatz 

Mi. 10.11.21                          Speck ABC                                                                                   TBD Produzent 

Do. 11.11.21                          Destillate -Meister des Geschmacks                                                  Tramin Brennerei Roner 

Do. 11.11.21                          Das kleine Wein ABC                                                                   Sterzing Hofer Market 

Fr./Sa. 12+13.11.2021           Let’s talk about Wine!                                                                   Klausen Eisacktaler Kellerei 

Lun. 15.11.                            Circolo di Degustazione - Cha Alto Adige - Francia                          Bolzano Gandolfi 

Mi. 17.11.21                           Schokolade & Wein                                                                      Bildungshaus Kloster Neustift 

mer. 17.11.21                         L’abbicí dell’enologia                                                                    Bozen Kellerei Bozen 

giov. 18.11.21                         Distillati – Artisti del Gusto                                                          Termeno Roner Distillerie 

Fr. 19.11.21                           HL-VK: 20 Jahre VDP.Grosses Gewächs – eine Erfolgsgeschichte       Eppan Kellerei St. Michael 

Mi. 24.11.21                          L’abbicí dell’enologia approfondito                                                 Merano Meraner Weinhaus 

Do. 25.11.21                          Zigarren & Destillate                                                                    Bildungshaus Kloster Neustift 

Do 25.11.                              Mit Wein auf Weltreise: Champagne mon Amour                             Bozen Löwengrube 

Mi. 01.12.21                          Das vertiefende Wein-ABC                                                            Marling Plonerhof 

Mi 01.12.21                           Süssweine                                                                                    Bildungshaus Kloster Neustift 

Do. 02.12.21                          Kochworkshop Condito                                                                  Bozen Condito

DIE TERMINE

Für gemütliche  
Herbsttage 

 
 

Nach der Sommerpause warten viele  
spannende Verkostungshighlights und  
Seminare auf euch. All unsere Kurse und 
Weiterbildungen finden natürlich unter  
Berücksichtigung der aktuell gültigen  

Sicherheitsmaßnahmen statt.

Fo
to

: ©
w

ei
na

ka
de

m
ie

.it
/d

e 



54 DIONYSOS DAS REZEPT 55DIONYSOSVERKOSTUNG

VON CHRISTINE MAYR 
 

 

H
ab heute mal den APPIUS 2014 (Kellerei St. Michael) herausgeholt; 
wollte sehen, wie er sich entwickelt hat. Die Farbe präsentiert sich in 
einem satten, leuchtenden goldgelb. Das Bouquet erweist sich als üp-
pig mit Reifeanklängen. Noten von Biskuit und süßer Würze wech-
seln sich ab.  

Die Frucht ist reif; erinnert an Ananas, Mirabellen, Weinbergspfirsiche. Der Alkohol er-
scheint wärmend, jedoch gut integriert und sorgt zusammen  mit der phenolischen Kom-
ponente für ein imposantes „Gerüst“.  
Viel Saftigkeit dominiert den Gaumen und sorgt für großen Trinkspaß. Anklänge von 
süßem Gewürz schließt den langen Abgang. 
 

WINE COLLECTION PINOT NOIR RISERVA 2015   
Kellerei St. Michael 

 
Ein mittleres granatrot mit aufhellenden Rändern und guter Transparenz zeigt sich bei der 
visuellen Prüfung. In der Nase sind Anklänge von Walderdbeeren, Kirschen,  Preiselbee-
ren und getrocknete Kräuter erkennbar. Der gekonnte Holzausbau steuert zarte würzige 
Nuancen bei, welche sich gut integrieren. Ein eleganter Tropfen, der weniger durch 
Wucht besticht, als vielmehr durch Feinheit und durch seine belebende Frische zu über-
zeugen weiß. Der Gerbstoff ist sehr fein herausgearbeitet und erobert den Gaumen durch 
seine Feinkörnigkeit.  
 

LAFOA PINOT NERO RISERVA 2018 
 
Kellerei Schreckbichl 
 
Die farbliche Komponente geht ins rubinrote und erweist 
sich als transparent. Kirsche dominiert das Bouquet, ge-
folgt von Brombeeren und Holunderbeeren. Leicht wür-
zig-balsamische Noten untermauern die Fruchtaromatik. 
Der Wein zeigt sich straff und konzentriert. Der Gerbstoff 
wirkt noch etwas vordergründig und jugendlich. Frische 
und Saftigkeit halten sich die Waage!  
 
 

NECTARIS KERNER PASSITO 2019   
Kellerei Eisacktal 

 
Eine Farbe, die in einem hellen Goldgelb mündet und  
sehr kräftig entwickelte Schlieren bilden das Entrée zu  
diesem Wein … 
Aromen von reifer, opulenter Frucht offenbaren sich peu 
à peu: Nektarinen, Aprikosen und Reineclaude. Honig 
und Karamell vervollständigen das Geruchsbild. Am 
Gaumen, von einer nicht aufdringlichen Süße geprägt, 
sorgt die belebende Säurekomponente für viel Trink- 
vergnügen und eine spielerische Leichtigkeit. 
 

D
ieses Seminar ist eine 
fachlich standardisier-
te internationale Basis-
ausbildung im Bereich 
„Weine und Spirituo-
sen der Welt“. Es bein-

haltet die wichtigsten Weinbaugebiete, 
Weinstile, Schaumweine, Aufgespriteten 
Weine und Spirituosen der Welt. Absol-
venten erlangen dadurch die Fähigkeit, in-
ternationale Weine und Spirituosen besser 
zu verstehen und zu bewerten. 
 
Das „Aufbauseminar 2 – Wines and Spirits 
International“ wird in Kooperation mit der 
Südtiroler Sommeliervereinigung und der 
Weinakademie Südtirol in der Form einer 

Blockveranstaltung im November 2021 im 
Bildungshaus Kloster Neustift, Vahrn/Brixen 
angeboten.  
 

Bildungshaus Kloster Neustift, Vahrn/Brixen: 
Aufbauseminar 2:  
 
Kursstart 8. November 2021 
Wines and Spirits International 
 1. Block: Mo, 08.11.2021 - Mi, 10.11.2021 
2. Block: Mo, 15.11.2021 - Di, 16.11.2021 
3. Block: Mo, 22.11.2021 - Di, 23.11.2021

 
Kursort: Bildungshaus Kloster Neustift,  
Stiftstraße 1, 39040 Vahrn 

 
Detaillierte Informationen zum Aufbause-
minar 2 – Wines and Spirits International 
im Bildungshaus Kloster Neustift finden 
Sie auf unserer Website. Unter diesem 
Link können Sie sich weiters auch direkt 
zum Kurs anmelden: 
www.weinakademie.at/auf2_brixen.php 

Die Aufbauseminar 2-Prüfung positiv  
absolviert, ermöglicht dann den Einstieg  
in die internationale Top-Qualifikation, 
das WEINAKADEMIKER-DIPLOMA 
(… die Ausbildung zum International 
Wine Specialist). Bitte finden Sie detaillierte 
Informationen zu dieser Ausbildung ebenfalls 
auf unserer Website:  
www.weinakademie.at/wakdiploma.php 
 
Weitere Infos: Mag. (FH) Irene Bachkönig  
E-Mail: i.bachkoenig@weinakademie.at 
Tel. +43 2685 6853

Neues 
Seminar 
 

Das Aufbauseminar 2  
der österreischischen 
Weinakademie „Wines 
and Spirits International“ 
in Südtirol.

Großer  
Trinkspaß 

 

Christine Mayr hat den Appius 2014 
und drei weitere Weine verkostet:  

den Pinot Noir Riserva 2015, den 
Lafoa Pinot Nero Riserva 2018  

und den Nectaris Kerner  

CMTasting
Rezept  
 

Rindshuft mit 
Kräuter und  
Gemüse 
 
Kurzgebratenes von der Rindshuft 
mit Gewürzkräutermischung und 
sautiertem Gemüse 

Z U TAT E N :  
 

Für 4 Personen 
>    800 g Rindshuft 
>    Öl und Butter zum Anbraten 
>    Salz 
>    ca. 50 ml Weißwein  
Gewürzkräutermischung: 
>    60 g Butter 
>    verschiedene grob gehackte Kräuter  
      (Petersilie, Schnittlauch, Kerbel,  
      Basilikum, Estragon, Majoran, Thymian) 
>    2 fein gehackte Schalotten  
Gewürze: 
>    je eine Prise gemahlenen weißen Pfeffer 
>    Peperoncino 
>    Paprika 
>    Curry 
>    Koriander 
>    ½ fein geschnittene Knoblauchzehe 
>    1 Messerspitze Senf 
>    ein paar Tropfen Zitronensaft  
Sautiertes Gemüse: 
>    Verschiedene Gemüsearten in  
      mundgerechte Stücke schneiden und  
      kurz in Salzwasser blanchieren. 
 

Z U B E R E I T U N G :  
 
Rindshuft von allen Sehnen und Häuten befreien. 
8 Medaillons schneiden und mit Salz würzen. In 
einer Pfanne mit der Butter-Ölmischung von 
beiden Seiten rasch anbraten, herausnehmen 
und an einem warmen Ort rosa durchziehen 
lassen. Die Butter-Ölmischung abgießen und 
mit Weißwein ablöschen, ein wenig einkochen 
lassen und abseihen. Die Butter zufügen und die 
gehackten Schalotten goldgelb dünsten. Jetzt 
die grob gehackten Kräuter dazugeben, kurz mit 
dünsten und mit den Gewürzen abschmecken. 
Die Medaillons zur Gewürzkräutersauce geben 
und auf heißen Tellern anrichten. Das  
blanchierte Gemüse in Olivenöl in einer Pfanne 
bissfest sautieren und auf den Teller um das 
Fleisch anrichten und servieren.  

Quelle & Foto: IDM Südtirol (www.suedtirol.info) 
Christof Feichter, Gasthof Oberraut - Bruneck
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Ausbildung zum 
Diplom-Bierexpert   
 
Profundes Wissen rund ums Bier! Bier-Experten sind Botschafter von Bierkultur 
und Bierwissen auf hohem Niveau, ob in der Gastronomie oder im Handel, bei 
Verkostungen oder einfach nur beim Genießen. Der Kurs ist ein perfekter Einstieg 
in die komplexe und noch wenig bekannte Welt des Bieres. 
Vermittelt wird umfassendes Wissen in den Bereichen Bier-Geschichte, Rohstoffe 
und Herstellung, Bierstile, Sensorik, Gläserkunde, Schanktechnik bis hin zu  
Service und Management. 
 Der nächste Kurs startet im November 2021 
 
Infos und Anmeldung: info@weinakademie.it oder bier@weinakademie.it  
www.suedtiroler-weinakademie.it
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News, Trends,  
Persönlichkeiten  

und Interessantes  
aus der  

Weinwelt.

What’s new?
VON MARIA KAMPP &  
PAUL ZANDANEL 

 

Weinbusiness  
Weinmarkt China: Frankreich und Chile 
profitieren vom Handelsstreit Australiens 
mit China  
 
https://bit.ly/2WdsgpG  

 
Chile setzt verstärkt auf Höhenweinbau  
 
https://bit.ly/3j9FTPL  

 
Der deutsche Weinhändler Hawesko be-
kommt auf dem Heimatmarkt einen ernst-
haften Konkurrenten. Die schwedische 
Viva-Gruppe wächst rasant dank Zukäufen  
 
https://bit.ly/3z9tP6A  

 
Portraits of 19 influential women in the 
wine world Women Who Influence the 
Wine World (winespectator.com)  
 
https://bit.ly/3j51Pvo  

 
 

Wein, Klima und 
Nachhaltigkeit 
 
Mit 19% der gesamten Rebflächen ist Ita-
lien weltweit die Nummer 1 im biologi-
schen Anbau  
 
https://bit.ly/3yfWTs4  

 
This summer’s heatwave has set the sout-
hern European countryside ablaze. Wine-
makers in Greece, France, Portugal and 
Italy fear a troubled harvest ahead  
 
https://bit.ly/38c0pc1  

 
The ‘exploding’ demand for eco-tourism 
and organic wine is the way forward for sus-
tainaable agriculture, according to Cristobal 
Undurraga of Chilean producer Viña Koyle  
 
https://bit.ly/3mpfMXd 

 
Spring frost damage in vineyards in recent ye-
ars are linked to climate change, study finds  
 
https://bit.ly/3moSPmJ  

News &  
Kuriositäten  
 
Überwältigendes Engagement für die von 
Weinbaubetriebe an der Ahr, die von der 
Flutkatastrophe betroffen sind  
 
https://bit.ly/2Wgdf6U  

 
Pétrus in Space: Wine Spectator has publis-
hed the results of a comparative tasting of 
terrestrial and interstellar Bordeaux  
 
https://bit.ly/3mpgaVF  

 
Salon 2021: Österreichs beste Weine  
 
https://bit.ly/2W8ntGx  

 
Scientists discovered a „brain switch” that 
can cause or prevent binge drinking  
 
https://bit.ly/382YI0P  

 
Die Geschichte des Korkenziehers  
 
https://bit.ly/3AYsUGC  

 
Moderate alcohol consumption may help 
those with cardiovascular disease, yet another 
study finds. We knew it all along, didn’t we?  
 
https://bit.ly/3gpkiRB  

 
 

Weinernte 2021 
Erntestart in Italien mit Franciacorta 
https://bit.ly/3gre2c1 Insgesamt wird ein 
Rückgang von rund 10% im Vergleich zum 
vergangenen Jahr erwartet  
 
https://bit.ly/3ycj81T  

 
The french wine harvest is going to be the 
smallest for decades, says forecast  
 
https://bit.ly/3DcA9fU  

 
Der österreichische Weinbau wurde im Juli 
und August lokal durch Hagelschläge und 
Unwetter massiv geschädigt, darüber hi-
naus sind die Aussichten vorsichtig opti-
mistisch  
 
https://bit.ly/2WeHlaM  
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Erster Federweißer bald erhältlich: Am 
23. August wurden im rheinhessischen 
Lörzweiler erste Trauben der früh reifen-
den Sorte Solaris mit einem ansprechen-

den Reifegrad von knapp 70° Oechsle 
für den Federweißer gelesen. Wie das 
Deutsche Weininstitut (DWI) weiterhin 
mitteilt, wird auch aus verschiedenen 
Orten in der Pfalz für diesen Tag vom 
Lesestart berichtet. 
 
https://bit.ly/3z7Z957 

 
 

Weinwissen 
Jahresbericht 2020 des deutschen  
Weininstituts mit interessanten Zahlen & 
Fakten  
 
https://bit.ly/3sGsOAM  

 
Eurostat presents statistics on vineyards 
in the EU  
 
https://bit.ly/2WiCrtf  

 
Erster digitaler Weinatlas Österreichs  
 
https://bit.ly/3j7xnAE  

 
Der internationale Weinhandel beträgt 
rund 27 Mrd. €. Dazu die wichtigsten  
bilateralen Handelswege und Zahlen  
 
https://bit.ly/3j8c4z2  
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S H E RATON: 
 

Stufe 1 
 
Zeitraum/Periodo: 26.08. – 16.09.2022 
Sprache/Lingua: italiano 
Uhrzeiten/orario: 19:30 – 22:30 
Ort/Località: Four Points by Sheraton 
Bolzano – Via Buozzi 35 – 39100 Bolzano 
Preis/Prezzo: € 780,00 
 

Stufe 2 
 
Zeitraum/Periodo: 14.03. – 29.04.2022 
Sprache/Lingua: italiano 
Uhrzeiten/orario: 19:30 – 22:30 
Ort/Località: Four Points by Sheraton 
Bolzano – Via Buozzi 35 – 39100 Bolzano 
Preis/Prezzo: € 880,00 
 

Stufe 3 
 
Zeitraum/Periodo: 11.10. – 06.12.2021 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 19:30 – 22:00 
Ort/Località: Four Points by Sheraton 
Bolzano – Via Buozzi 35 – 39100 Bolzano 
Preis/Prezzo: € 980,00 
 
 
N E U STI FT:  
 

Stufe 1 
 
Zeitraum/Periodo: 02.05. – 24.05.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 9:00 – 12:00 und/e 
13:00 – 16:00 
Ort/Località: Bildungshaus Neustift  
Stiftstraße 1 – 39040 Vahrn (BZ) 
Preis/Prezzo: € 780,00 
 

KURSE

 
 
 Infos/Informazioni: 
 
Sommeliervereinigung Südtirol  
Tel. +39 338 618 96 45 
sommelier@sommeliervereinigung.it 

www.sommeliervereinigung.it

Sie lieben es … 
… mit guten Freunden fein zu 
Speisen – im Freien mit einem 
schönen Glas Wein und bei 
leichter Blues-Musik. 
 
Was können Sie in einem  
Restaurant gar nicht leiden?   
Wenn jemand mit dem Handy 
spielt oder laut telefoniert. 
 
Welche drei Dinge nehmen Sie 
auf eine einsame Insel mit?  
Viel Sonnencreme, ein schönes 
Buch und ein Messer. 
 
Was ist Ihr Lieblingsessen und 
bei wem?  
Viele kleine Vorspeisen beim 
Unterwirt in Gufidaun. 
 
Ihr Lieblingsschaumwein?  
Arunda Rosè. 
 
Lieblingsrotwein?  
Ein schöner reifer Cabernet-
Merlot aus Südtirol. 
 
Lieblingsweißwein?  
Der Kerner vom Pacherhof. 
 
Ihre liebste Speisen/Wein-
Kombination?  
In der Pfanne gebratener  
Tiefseefisch mit einem „Grü-
nen Veltliner“. 
 
Gibt es ein Essen, das Ihnen überhaupt 
nicht schmeckt?  
Ich mag keine Speisen mit Trüffel. 
 
Was schätzten Sie am Beruf Sommelier am 
meisten?  
Wenn der Gast die Wechselwirkung Essen-
Wein wahrnimmt und schätzen lernt. 
 
Ein gutes Zitat?  
Zur Klimakrise passend: „Liebe zum Leben 
ist leidenschaftliche Akzeptanz von Grenzen“ 
(Hans Glauber). 
 
Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook 
und wie viele Followers auf Instagram?  
Ich bin weder auf Facebook noch auf  
Instagram. 

Wo oder bei welcher Stimmung genießen 
Sie am liebsten Wein?  
Im Urlaub bei einem lauen Abend mit 
meiner Frau Monika auf einer Terrasse mit 
schöner Aussicht. 
 
Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer 
Kindheit?  
Ich wollte als kleines Kind Arzt werden. 
 
Gibt es etwas, das Sie in ihrem Leben bereuen, 
nie getan zu haben?  
Man bereut im Leben immer nur das, was 
man nicht getan hat. 
 
Ihr Lieblingswein mit Zwanzig?  
Da war ich noch Student an der Uni und 
da habe ich nicht Wein, sondern Bier  
getrunken. 

Welche Eigenschaften muss ein Wein-
mittrinker haben?  
Er muss Zeit und gute Laune haben,  
etwas von Wein verstehen und sich  
mit Ruhe langsam an den Wein  
herantasten. 
 
Ihr peinlichster Weinmoment?  
Bei einer Weinverkostung einen Wein 
beschrieben zu haben, welcher gar 
nicht im Glas war. 
 
Der am meisten unterschätzte Wein?  
Ich finde, dass der Vernatsch unter-
schätzt wird. 
 
Der am meisten überschätzte Wein?  
Die französischen Weine. 
 

Der schlimmste Kater?  
Während des Militärdienstes bei einem 
Trinkspiel… es war schlimm. 
 
Mit Wein ist es wie mit … 
… Frauen. 
 
Welche Person aus der Weinwelt würden 
Sie gerne kennenlernen, hätten Sie gerne 
kennengelernt?   
Philippe de Rothschild. 
 
Wie sähe Ihre Henkersmahlzeit aus? 
Ich glaube, da hätte ich wohl keinen Appetit 
mehr. 
 
Welchen Wein würden Sie dazu trinken?  
Wohl einen mit sehr viel Alkohol, damit 
ich so schnell wie möglich „knill“ wäre.

7x
8x
10x
...

geschluckt
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In vino veritas: „Dionysos“ fühlt  
Persönlichkeiten aus Südtirol auf den  
Zahn. Diesmal mit Michl Laimer vom  

familiengeführten Weingut/Hotel  
„Pacherhof“ in Neustift.

KU RS E
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IMPRESSUM

Stufe 2 
 
Zeitraum/Periodo: 12.09. – 04.10.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 9:00 – 12:00 und/e 
13:00 – 16:00 
Ort/Località: Bildungshaus Neustift  
Stiftstraße 1 – 39040 Vahrn (BZ) 
Preis/Prezzo: € 880,00 
 

Stufe 3 
 
Zeitraum/Periodo: 28.02. – 22.03.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 9:30 – 12:00 und/e 
13:00 – 15:30 
Ort/Località: Bildungshaus Neustift  
Stiftstraße 1 – 39040 Vahrn (BZ) 
Preis/Prezzo: € 980,00 
 
 
KALTE RN: 
 

Stufe 1 
 
Zeitraum/Periodo: 10.01. – 02.03.2022 
Sprache/Linguae: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 18:00 – 21:00 
Ort/Località: Kellerei Kaltern  
Kellereistraße 12 – 39052 Kaltern 
Preis/Prezzo: € 780,00 
 

Stufe 2 
 
Zeitraum/Periodo: 14.03. – 11.05.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 18:00 – 21:00 
Ort/Località: Kellerei Kaltern  
Kellereistraße 12 – 39052 Kaltern 
Preis/Prezzo: € 880,00 

 

Stufe 3 
 
Zeitraum/Periodo: 03.10. – 28.11.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 18:00 – 20:30 
Ort/Località: Kellerei Kaltern  
Kellereistraße 12 – 39052 Kaltern 
Preis/Prezzo: € 980,00 
 
 
ON LI N E-KU RS:  
 

Stufe 1 
 
Zeitraum/Periodo: 29.10. – 13.12.2021 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 18:00 – 19:30 und/e 
18:00 – 21:00 
Ort/Località: Verkostungslektionen  
zu vereinbaren 
Preis/Prezzo: € 780,00  Stufe 2 
 
Zeitraum/Periodo: 11.01. – 10.02.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 18:00 – 21:00 
Ort/Località: Verkostungslektionen  
zu vereinbaren  
Preis/Prezzo: € 880,00 
 

Stufe 3 
 
Zeitraum/Periodo: 04.04. – 12.05.2022 
Sprache/Lingua: deutsch 
Uhrzeiten/orario: 18:00 – 21:00  
Ort/Località: Verkostungslektionen  
zu vereinbaren 
Preis/Prezzo: € 980,00 




