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Gesé\d und vollreif

Tolle News: Selten haben
Sudtirols Weinbauern derart
jesunde, vollreife und schone
auben geerntet wie in diesem

Jahr. Man erwartet sich

runde, harmonische,
ausgeglichene WeiB- und
raftige, gehaltvolle
Rotweine.

s ist fiir mich eine groBe Ehre, Euch an dieser
Stelle in meiner Eigenschaft als neu gewéahlter

Obmann der Sommeliervereinigung Siidtirol be-

griiBen zu diirfen. Ich méchte gleich die Gelegen-

heit nutzen, um mich fiir das, anldsslich der im

Juni stattgefundenen Vorstandswahlen, entgegenge-

brachte Vertrauen zu bedanken. Mein Team und ich

werden in den néchsten vier Jahren unser Bestes ge-

ben, um das Wahlprogramm auch effektiv umzuset-

zen. Wir wollen das, was bisher gut war, bewahren

und weiterfithren, aber auch neue Akzente setzen

und einiges verdndern. Unter anderem werden

wir auch die Zeitung ,,Dionysos® iiberarbeiten und

neugestalten.

Zudem mochte ich euch in diesem Zusammenhang

mitteilen, dass unser Verein seit Anfang August eine

neue hauptamtliche Mitarbeiterin hat. Sie heift Martina Mitterhofer, ist selbst ausgebildete
Sommeliére und kommt aus Vilpian. Voller Tatendrang und mit viel Elan kiitmmert sie
sich um alle biirokratischen Belange unseres Vereins.

Mit Freude kann ich Euch auch bekanntgeben, dass die Sommeliervereinigung seit
Anfang Oktober ihren Vereinssitz samt Sekretariat in das Rathausgebdude der Gemeinde
Terlan verlegt hat. Wir sind gerade dabei, unsere neuen Vereinsrdumlichkeiten zu
moblieren und zu gegebenem Zeitpunkt werden wir auch eine kleine Einweihungsfeier
organisieren. Ich halte Euch diesbeziiglich auf dem Laufenden!

SchlieBlich mochte ich auch noch die Gelegenheit nutzen, um mich beim ehemaligen
Vorstand, allen voran bei meiner Vorgiangerin Christine Mayr, zu bedanken. Sie hat in
den letzten zwanzig Jahren GroBartiges fiir unseren Verein und fiir die Weinwelt in Siid-
tirol geleistet. Dafiir gebiihrt ihr sehr groBen Dank.

nome di AIS Alto Adige colgo I'occasione per portarVi i saluti del nostro nuovo
direttivo e miei personali e per ringraziarVi per il sostegno che ci avete dato alle
elezioni degli organi direttivi di AIS Alto Adige nel mese di giugno scorso. Cercheremo
di fare tutto il possibile per dare piena attuazione al nostro programma elettorale nei
prossimi quattro anni.
Colgo inoltre anche I'occasione per informarVi che la ns. associazione ha una nuova
segretaria. Si chiama Martina Mitterhofer, & una nostra collega sommelier ed & nativa
di Vilpiano. Ha tanta voglia di fare e con brio si occupa di tutte le questioni burocratiche
della nostra associazione.
Sono inoltre felice di poterVi annunciare che dall'inizio di ottobre l'associazione
sommelier ha trasferito la propria sede sociale con annessa segreteria nel palazzo
municipale di Terlano. Attualmente stiamo provvedendo all’arredamento dei nostri
nuovi locali e appena terminati i lavori, organizzeremo una piccola festa d’inaugurazione.
Vi terro aggiornati in merito.
Infine vorrei cogliere 'occasione per ringraziare i membri del precedente direttivo ed
in particolar modo la mia predecessora Christine Mayr. Negli ultimi vent'anni ha fatto

grandi cose per la nostra associazione e per il mondo del vino in Alto Adige. Grazie
mille Christine.

inuem dla Sommeliervereinigung Siidtirol uléssi to 1 ucajon per Ve saludé énghe

Te mi lingaz de loma. Ie vivi bele da 15 ani inca a Bulsan, ma son chersciu su a
Santa Crestina te Gherdéina y perchél uléssi cialé de scri almanco un n articul per
edizion dl Dionysos per ladin. Uléssi énghe mo Ve rengrazié per 1 susténi che me é&is dat
y che &is ulu dé a mi team n ucajion dla veles states de juni. Ve mperméti che cialron de
fé n bon léur ti proscimi cater ani per 1 bén de nosta bela lia.

® ELvis CosTA
Obmann — Presidente — Séurastant
wSommeliervereinigung Siidtirol — ALS Alto Adige*
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or nicht allzu langer
Zeit wurden ein Nach-
folger von Christine
Mayr und ein neuer
Vorstand der Siidtiro-
ler Sommeliervereini-
gung gewihlt. Dabei setzte sich das Team
Elvis Costa gegen das Team Paolo Tezzele
durch.
Die Gruppe um Elvis hat sich auf die Fah-
ne geschrieben, als Team aufzutreten,
modern und jugendlich zu agieren — man
hat sich auch fiir die Zukunft mit vielen
neuen Ideen eingedeckt und hofft damit
bei den vielen Mitgliedern punkten zu
kénnen.
Der Neo-Prisident Elvis Costa agiert dabei
sehr ruhig und besonnen - er gibt seinem
Team und allen, die im Verein titig sind,
einen Vertrauensvorschuss.
Wer ist Elvis Costa?
Der neue Chef der Sommeliervereinigung
Siidtirol ist in St. Christina in Gréden auf-
gewachsen und seit 15 Jahren in Bozen
wohnhatft.
Costa ist ein engagierter Anwalt und setzt
sich unter anderem auch fiir einen ldarm-
freien Obstmarktplatz in Bozen ein — er
fungiert als Verfechter fiir einen angemes-
senen Larmpegel am Obstplatz.
Er ist durch und durch ein Team-Player
und mochte die Aufgabenbereiche auf das
gesamte Team verteilen.
DIONYSOS hat Elvis Costa zu einem
Gespriach im Garten des wunderschénen
Hotels Mondschein getroffen. Und wir
haben einen offensichtlich enthusiasti-
schen und vom Tatendrang beseelten Pri-
sidenten erlebt: Frisch, jugendlich, ausge-
glichen — und mit sehr vielen guten Ideen
im Gepack.
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Elvis Costa, der frischgebackene

und hochmotivierte Prasident der
Sommeliervereinigung Sudtirol,
erklart, wie und wohin er den

DIONYSOS: Elvis, wie war das Gefiihl,
als dir zum ersten Mal bewusst geworden
ist, zum neuen Prdsidenten der Sommelier-
vereinigung Siidtirol gewdhlt worden zu
sein? Welche Aufgaben werden jetzt auf
dich zukommen?

Elvis Costa: Auf der einen Seite habe ich
mich sehr geehrt gefiihlt, als mich Christine
Mayr gefragt hat, ob ich ihr Amt iiberneh-
men mochte. Anderseits habe ich mir aber
auch gedacht, was ich mir mit diesem Amt
angetan habe. Es ist sicher eine groBe Auf-
gabe, in die FuBstapfen von Christine zu
treten, es ist sicher nicht leicht fiir mich.
Aber ich und mein Team werden das Beste
daraus machen.

GrofSe Fufsstapfen, das heifst, du hast das
Gefiihl gehabt, dass du jetzt unbedingt
Erneuerungen einleiten musst ...

Es gab ganz viele Dinge, die Christine
Mayr ausgezeichnet gemacht hat, welche
wir auch so weiterfithren und belassen wer-
den. Ich bin aber auch der Meinung, dass
wir einige Dinge verdndern sollten, um
neue Impulse zu setzen.

Wenn wir bei den Anderungen ins Detail
gehen: du hast mal angedeutet, du mochtest
gerne die Bezirksarbeit mehr einbinden ...

Ja, genau. Mir ist es ein grofes Anliegen,
dass in den Delegationen und in den Be-
zirken mehr passiert. Bis jetzt war es so,
dass in den Bezirken kaum etwas gesche-
hen ist, die meisten Veranstaltungen wur-
den leider nur zentral abgehalten. Das
sehe ich nicht so gut, weil es fiir unsere
Mitglieder, die nicht in der Landeshaupt-

Verein fuhren will.

Team-Player

stadt oder in Ballungszentren leben, nur
fair ist, wenn sie mehr Veranstaltungen vor
Ort haben koénnen. Fir die Vinschger im
Vinschgau, fiir die Meraner in Meran, fiir
die Brunecker in Bruneck. So, dass wirk-
lich auch mehr vor Ort stattfindet, damit
die Mitglieder nicht so weit fahren miis-
sen. Und auch die Signalwirkung nach au-
Ben ist wichtig. Wir wollen dem einzelnen
Bezirk viel mehr Bedeutung geben. Und
vor allem wird etwas vor Ort fiir unsere
Mitglieder getan — und nicht nur in Bozen.
So wird es uns gelingen, mehr Menschen
an den Verein zu binden. Wenn wir das
nicht tun, dann laufen uns die Mitglieder
davon. Ein Problem ist eben, dass viele
Mitglieder nach der Sommelierausbildung
den Verein verlassen oder ihn vernachlis-
sigen. Fiir uns ist es wichtig, dass die Kurs-
teilnehmer sich auch nach der Priifung ak-
tiv am Vereinsleben beteiligen.

Das heifst also, dass automatisch die
Delegierten der Bezirke autonomer arbeiten
konnen und mehr Handlungsspielraum
erhalten?

Genau. In anderen Regionen ist das schon
linger der Fall. Die Delegierten haben die
Maoglichkeit bekommen, mehr zu tun und
aktiver zu agieren. Bei uns war das bisher
nicht so, weil wir ja nur eine kleinere Struk-
tur zur Verfiigung haben und das meiste zen-
tral organisiert worden ist. Ich mochte jetzt
aber schauen, dass der einzelne Delegierte
sich ins Zeug legen und etwas fiir die eige-
nen Leute organisieren kann. Es kann eine
Verkostung sein, es kann eine Weiterbil-
dungsveranstaltung sein, oder ein Vortrag —
man kann viele Dinge einbringen.

>

L,2Immer mehr
Menschen wollen
sich im Bereich
Wein weiterbilden
und sich mehr
Wissen aneignen.
Der Siidtiroler ist
generell ein
wissensgieriger

Mensch.“
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Dann kénnen die einzelnen Bezirke auch
mal kurzfristig und unkompliziert Events
ins Leben rufen?

Ich bin ein Mensch, der gerne delegiert,
aber auch delegieren ldsst. Ich erwarte mir
aber auch, wenn ich jemanden etwas auftra-
ge, dass er das umsetzt. Ich gebe viel, erwar-
te aber auch viel. Ich halte nichts von Ver-
sprechungen, die im Sande verlaufen. Dafiir

bin ich nicht zu haben. Mir ist es auch wich-
tig, dass die Leute, die im Vorstand sind, ei-
nen klaren Aufgabenbereich zugeteilt be-
kommen. Dieser Bereich muss aber dann
auch betreut und die Dinge umgesetzt wer-
den. Das erwarte ich mir von meinem Team.

Also auch mehr Spielraum bei der Organi-
sation der Entscheidungstrdiger?

Ich bin der Meinung, dass dies jedes Vor-
standsmitglied autonom entscheiden kann,
natiirlich werden die Dinge im Vorstand
besprochen, und die Vorschlige werden
auch prisentiert, es soll aber immer un-
kompliziert und direkt ablaufen, weil so
spart man sich Zeit und viel Miihe.

Und mit dir an der Spitze ist das moglich?
Also unkompliziert und schnelle Wege?

Ich kann natiirlicherweise nicht iiberall
prasent sein, ich mochte auch nicht alles
machen. Ich will gewisse Dinge machen,
aber gewisse Sachen mdochte ich nicht ma-
chen. Deshalb haben wir auch ein Team,
der Verein ist keine Einzelperson-Delegati-
on. Ich bin der Meinung, dass jeder im
Vorstand etwas machen soll und muss.

Somit hdltst du dein Wahlkampfverspre-
chen ein. Als Team-Player ...

8 DIONYSOS DAS GESPRACH

Ja absolut, ich bin ein Team-Player und
werde das auch bleiben. Jeder im Verein
hat seine Verantwortungsbereiche und hat
diese zu betreuen sowie im besten Gewis-
sen des Vorstandes auszufithren. Das ist
mir wichtig. Und, wie schon gesagt, wir
werden weitere Schritte im Vorstand disku-
tieren. Wir sind ja frisch gewéhlt — also be-
notigen wir noch Zeit. Wichtig ist, dass wir
alle gemeinsam aktiv werden und bleiben.

t fﬁ“-
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Wir miissen auch am Anfang eines jeden
Jahres fiir die Mitglieder ein Jahrespro-
gramm anbieten. Eine gewisse Basis sollte
schon am Anfang des Jahres vorhanden
sein. Damit die Mitglieder unmissver-
stindlich verstehen, was alles stattfinden
wird. Wir wollen auch die Mitglieder best-
moglich integrieren. Wir miissen vehe-
ment Prisenz zeigen. Das ist mein groBtes
Anliegen. Ich und mein Team miissen da-
fiir Sorge tragen, dass dies umgesetzt wird.

Wenn man die Servicebrigade betrachtet,
wo auch Mitglieder aktiv sind, gibt es hier
auch Anderungen, dass jemand zum Bei-
spiel die Moglichkeit erhdlt, sich schneller
einzubringen und auch bei Events als Som-
melier verstirkt auftreten darf ...

Bei der Servicebrigade ist es so, dass man
nicht Sommelier sein muss, man muss nur
ein Mitglied sein, da kann sich eigentlich
jeder relativ unkompliziert melden und ak-
tiv mitarbeiten.

Mochte hier die Sommeliervereinigung je-
manden die Moglichkeit geben, dfters bei
Veranstaltungen aktiv zu werden?

Ja, wir geben den Mitgliedern die Méglich-
keit, bei gewissen Events mitarbeiten zu
diirfen, gegen eine Entlohnung. So kann je-

des Mitglied nebenberuflich aktiv werden.
Wir bekommen Anfragen von einem
Eventorganisator, die wir dann der Ser-
vicetruppe weiterleiten, welche von André
Senoner geleitet wird. Er stellt dann das
Team zusammen und checkt die Lage — so-
mit konnen wir dem Eventorganisator mit-
teilen, ob wir zur Verfiigung stehen. Nor-
malerweise klappt es, da wir auf ein groB3es
und fachkompetentes Team zuriickgreifen

%
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konnen. Wir sind hier breit aufgestellt und
haben viele junge Leute, die hoch moti-
viert sind.

Diesbeziiglich wiirde sich also nichts verdn-
dern? Oder wiirde man noch aktiver versu-
chen Gelegenheitsjobs den Mitgliedern an-
zubieten?

Wir werden schauen, noch mehr Events zu
erhalten, um noch aktiver zu werden. Die
Nachfrage ist absolut da und was wir anbie-
ten konnen, ist einzigartig. Wir haben
kompetentes Fachpersonal, welches bei je-
dem Event brillieren kann. Wir haben heu-
er schon bei mehr Events teilgenommen
als noch im letzten Jahr. Ich bin zufrieden
und positiv gestimmt, dass sich hier noch
mehr Méglichkeiten ergeben werden. Die
Mitglieder haben hier viele Chancen, sich
nebenberuflich zu positionieren.

Bei der Kursstruktur hat man relativ wenig
Maglichkeiten, Verdinderungen durchzufiih-
ren, da die Vorgaben von AIS Mailand
(Hauptzentrale der Sommeliervereinigung
Italiens) gesteuert werden ...

Ja, die werden von Mailand aus gesteuert.
Aber wir haben uns vorgenommen, mehr
Kurse in italienischer Sprache anzubieten.
Wir haben aktuell im Gadertal einen italie-

nischsprachigen Kurs laufen, der sehr gut
ankommt. Die Nachfrage war gro. Wir
haben leider nur eine begrenzte Teilneh-
merzahl von 30 Personen, wir hatten aber
weitere 20 Interessierte. Hier gibt es noch
viel Potential.

Du, als gebiirtiger Grodner, hast du schon
mal iiberlegt, den ersten ladinischsprachi-
gen Sommelierkurs der Welt anzubieten?
Um die sprachliche Vielfalt in Siidtirol zu
symbolisieren?

Es ist schwierig, weil die meisten Referen-
ten der ladinischen Sprache nicht gewach-
sen sind. Aber ich werde versuchen, im
DIONYSOS  eine ladinischsprachige
Rubrik aufzubauen. Die ich dann selbst
schreiben werde.

Du mdochtest mehr Kurse in italienischer
Sprache abhalten ... wie iiberzeugt man ei-
nen italienischsprachigen Siidtiroler, einen
italienischen Kurs bei euch zu besuchen?
Welche Anreize gibt es hier?

Ich habe das Gefiihl, dass die deutschspra-
chigen Sommelierkurs-Besucher grofBteils
aus dem Gastgewerbe kommen und die
italienischsprachigen den Kurs eher aus
privatem Interesse machen. Sie sind Wein-
liebhaber und Quereinsteiger. Hier haben
wir eine gewisse Wichtigkeit und Vorreiter-
rolle in Siidtirol eingenommen, wenn es
heiBt Weinliebhabern und Weingenuss-
menschen einen Kurs anzubieten. Wir sind
die bekannteste Institution und deshalb
melden sich auch die Italiener bei uns.

Bei der Kursstruktur — wird das immer an-
spruchsvoller, so wie dies bei vielen ande-
ren Ausbildungen der Fall ist (beim Segel-
schein zum Beispiel wurde die Ausbildung
erst kiirzlich anspruchsvoller) — gibt es neue
Vorgaben aus Mailand?

Bei der Sommelierausbildung gibt es mo-
mentan keine Verinderungen. Anderun-
gen gibt es nach der Ausbildung. Weil man
kann sich auch nach dem Sommelierdi-
plom weiterbilden ... man kann zum Bei-
spiel den Degustatore machen, die Wein-
akademie besuchen und vieles mehr. Mit
Mailand sind wir gerade dabei, die vielen
Ausbildungsmuster neu zu gestalten.

Was heifSt das?

Die Ausbildung zum Degustatore war bis
jetzt immer zweigeteilt, vom Degustature
Junior zum Degustatore Senior. Die Aus-
bildung zum Senior war sehr schwerfillig
und vor allem zeitaufwindig. Denn bis

»Mir ist wichtig, dass ich mich selbst
stetig weiterbilde, viele Verkostungen
mache und mir selbst immer wieder neue
Ziele setze, die auf dem ersten Blick
unerreichbar erscheinen, aber

trotzdem umsetzbar sind.*

jetzt war vorgesehen, sich acht Monate
lang ausbilden zu lassen. Aber die hdufigen
Fahrten nach Mailand sind vielen Interes-
sierten einfach zu anstrengend. Deshalb
haben wir jetzt diskutiert, diesen Ausbil-
dungsweg abzuindern. Man sollte die ge-
samte Ausbildung innerhalb von sechs Ta-
gen absolvieren koénnen und nicht wo-
chentlich auf acht Monate aufgeteilt. Der
Degustatore ist deshalb wichtig, weil das
der Schliissel zu weiteren Ausbildungen ist,
wie zum Referenten. Und das ist fiir uns
wichtig, weil wir gerne auf viele Referenten
fiir unsere Kurse zuriickgreifen mochten.
Man kann mit dem Degustatore innerhalb
der Sommeliervereinigung die Karrierelei-
ter emporsteigen. Um vielleicht in Zukunft
als Referent tétig zu werden.

Ist das auch ein Ziel von euch — auf einen
umfangreichen Referentenpool zuriickgreifen
zu konnen?

Ja, das ist fiir uns sehr wichtig. Das wollen
wir unbedingt in den néchsten vier Jahren
schaffen, wir haben uns das ganz fest vorge-
nommen. Wir wollen jetzt schauen, dass wir
neue Referenten fiir unser Team dazugewin-
nen. Und vor allem junge und motivierte
Sommeliers, die bereit sind, sich bis zum Re-
ferenten weiterzubilden. Wir wollen auf alle
Fille einen groBeren Pool an Referenten auf-
bauen, die dann abwechselnd bei den Kur-
sen unterrichten. Wir hitten dann geniigend
Springer, sollte kurzfristig jemand ausfallen.
Wir miissen hier unabhingiger agieren und
nicht nur auf wenige Personen angewiesen
sein. Das ist ein groBes Ziel.

Somit hdttet ihr einen weiteren Anreiz
geschaffen, um die vielen Sommelierab-
solventen lingerfristig an den Verein zu
binden ...

Genau. Diese Anreize sind wichtig. Man
muss innerhalb der Sommeliervereinigung
Anreize schaffen, nicht nur, salopp gesagt:

Sommelierdiplom und tschiiss. Wir suchen
nicht nur Referenten, sondern auch Ver-
koster, die auch bei der ViTae im Einsatz
sind und neue Mitglieder fiir die Service-
truppe. Das Angebot ist enorm und wird
weiter gesteigert.

Gab es in den letzten zehn Jahren einen gro-
Sen Wandel, was das generelle Weininte-
resse der breiten Masse betrifft? Ist dir auf-
gefallen, wie zum Beispiel die U40 (Unter-
Vierzigjihrigen) sich aktiver mit Wein be-
schiftigen?

Ja, ich habe das Gefiihl, dass die U40 sehr
an Wein interessiert sind. Wir leben in ei-
nem Weinland, und deshalb will auch die
breite Masse besser informiert sein und die
Weinkultur noch besser verstehen. Des-
halb ist das Interesse an den Sommelier-
kursen riesengro8 ... wir tun uns eigentlich
nicht schwer, Kursteilnehmer zu finden,
weil einfach das Interesse da ist und nicht
erst geweckt werden muss ...

Die Zukunftsaussichten sind also rosig?

Ja, das wiirde ich absolut so sagen, weil im-
mer mehr Menschen sich im Bereich Wein
weiterbilden und sich mehr Wissen aneig-
nen wollen. Der Stidtiroler ist generell ein
wissbegieriger Mensch.

Gibt es als Sommeliervereinigung eine
Strategie, auch Crashkurse anzubieten?
Damit man auch denen eine Moglichkeit
bietet, die nicht die ganze Ausbildung ma-
chen wollen, sondern sich durch Eintages-
Kurse schnuppern wollen?

Diese Einsteigerkurse bietet die Weinaka-
demie Stidtirol an. Wir sind aktuell dabei
zu diskutieren, was man sonst noch ma-
chen konnte. Zum Beispiel Verkostungs-
abende fiir Anfinger. Aber diese Projekte
liegen noch in der Schublade. Zu gegebe-
ner Zeit werden wir alle Mitglieder >
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> informieren. Es laufen Gespridche mit
der Weinakademie, um Synergien best-
moglich nutzen zu kénnen. Die gegenseiti-
ge Ergianzung ist enorm wichtig.

Deine erste positive Erfahrung mit Wein?
Wo ist der Funke auf dich iibergesprungen
und du nur noch das Wissen regelrecht auf-
saugen wolltest ...

Zwei Anwaltskollegen hatten mich damals
gefragt, ob ich Lust hitte, die Sommelier-
ausbildung mit ihnen zu absolvieren. Ich
habe sofort zugesagt, weil ich immer schon
Wein getrunken habe. Ich habe mich da-
vor aber nicht so sehr interessiert, was alles
dahintersteckt. Das Interesse ist fortan im-
mer weiter gestiegen. Und jetzt nach vier
Jahren bin ich Prisident geworden.

Ein kometenhafter Aufstieg — innerhalb
von nur vier Jahren vom einfachen Kurs-
teilnehmer zum Présidenten ...

Das ist relativ schnell gelaufen. Aktuell be-
suche ich die Weinakademie in Osterreich.
Mir ist wichtig, dass ich mich selbst stetig
weiterbilde, viele Verkostungen mache und
mir selbst immer wieder neue Ziele setze.
Ziele, welche auf dem ersten Blick uner-
reichbar erscheinen, aber trotzdem umsetz-
bar sind. Das ist mein innerlicher Antrieb.
Ich habe die Chance einfach genutzt, als
mich Christine gefragt hat, ob ich ihr Nach-
folger werden mdochte. So einfach ist das.

Und du hast dich relativ schnell entschieden?

Ja, ich bin flott (lacht). Ich habe das gemein-

Der Fragebogen

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?

Mein Lieblingsessen ist gegrillter Riicken vom

selbsterlegten Hirsch.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt nicht schmeckt?

Ja, Milchreis.

Ihr Lieblingsschaumwein?

Knochentrockene Champagner ohne Dosage.

Lieblingsrotwein?

Gereifte Burgunder und Blauburgunder aus Siidtirol.

LieblingsweifSwein?

Gereifte Rieslinge aus Deutschland und burgundische

Chardonnays.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Wildgerichte mit Blauburgunder.
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sam mit meinen engsten Freunden und der
Familie entschieden. Ich habe Pro und Con-
tra abgewogen und bin letztendlich zum
Entschluss gekommen, dass ich mir diese
Chance nicht entgehen lassen darf.

Was stand auf der Contra-Liste?

Vor allem die Zeit. Diesen Posten zu be-
setzten, ist eine groBe Ehre, aber auch sehr
zeitintensiv. Und ich habe schon einen Job,
der mich auf Trab hilt. Aber ich werde das
Beste daraus machen.

Und die Pro-Liste ...

Ich bin ganz sicher ein Team-Player. Ich
will nicht alles selbst entscheiden, ich bin
froh, wenn andere sich aktiv einbringen
und mich bei den Entscheidungen unter-
stiitzen. Ich mag Menschen, die selbst die
Initiative ergreifen. Das ist wichtig. Nur in
einem solchen Umfeld macht es Spa3 zu
arbeiten.

Was ist fiir dich schlimmer: Wenn jemand
ein Glas Schaumuwein bei einer Verkostung
schwenkt? Oder wenn jemand einen Bil-
lig-Prosecco — welcher nur ein cooles Fla-
schendesign hat, aber der Inhalt cher
schlecht ist - kauft?

(lacht) Also, ganz sicher, wenn jemand
einen Billig-Prosecco kauft und sich vom
Flaschendesign blenden lisst.

Und wie kannst du jetzt diese Person
iiberzeugen, diesen schlechten Wein eben
nicht zu kaufen und wie wiirdest du das

Mit Elvis Costa

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?
Mit weinaffinen Freunden, egal wo.

Der am meisten iiberschitzte Wein?
Siindhaft teure Weine.

Der schlimmste Kater?

Ist schon lange her.

Lieblingszitat?

Mit Wein ist es wie mit ...
... dem Leben. Es gibt Hohen und

Der am meisten unterschdtzte Wein?
Siidtiroler Vernatsch.

Leben und leben lassen.

dieser Person sanft beibringen?

Ich will jetzt den Prosecco nicht schlecht-
reden, denn es gibt auch hochwertigen
Prosecco. Wenn jemand sich ein wenig
mit Wein auseinandersetzt, dann merkt er
nach einer kurzen Zeit selbst, welcher
Wein eine gewisse Qualitdt hat und wel-
cher eben nicht.

Also wiirdest du dieser Person raten, sich
mehr mit der Siidtiroler Weinwelt ausei-
nanderzusetzen?

Ja, genau. Jeder entwickelt seine eigene
Geschmacksrichtung. Je mehr man verkos-
tet, desto schneller merkt man, ob ein Wein
qualitativ hochwertig ist oder eben nicht.
Dann wird sich diese Person selbst die Fra-
ge stellen, ob es geschickt ist, einen Billig-
Prosecco zu kaufen.

Wie wichtig ist fiir dich die Speisen-Wein-
Anpassung? Gerade weil wir in einem kuli-
navrischen Land leben, wo nicht nur der
Wein, sondern auch die Kiiche eine zentrale
Rolle spielt ...

Die Speisen-Wein-Anpassung ist sehr wich-
tig. Die Faustregel lautet namlich: Zu jeder
Speise gehort der richtige Wein. Es ist die
wichtigste Aufgabe, die ein Sommelier hat.
Es ist wichtig, dass ein Sommelier, der in
der Gastronomie titig ist, dem Gast den
richtigen Wein zur Speise anbietet und
empfiehlt.

Wie kann sich die Siidtiroler Weinwelt wei-
terentwickeln? Sollen wir uns stirker auf

Tiefen, gute und weniger gute Weine.

geschluckt

die Lagenbezeichnungen konzentrieren und
somit die Lagen besser einordnen und
verstindlicher fiir den Konsumenten zu
machen?

Uber das Thema mit den Lagen wird noch
diskutiert ...

Aber wie ist dein Gefiihl dabei?

Ich denke, wir sind qualitativ sehr hoch-
wertig und stehen gut da. Was ich mir wiin-
schen wiirde, ist, dass jeder das macht, was
er gut machen kann und jeder Produzent
nicht immer alles machen muss und x Lini-
en prisentieren muss — und 20 Sorten in
seinem Sortiment haben muss. Jeder Wein-
produzent in Siidtirol sollte sich maximal
auf fiinf Rebsorten konzentrieren.

Wie kann man die Kellereigenossenschaf-
ten in der Sommeliervereinigung noch mehr
einbinden?

Ich glaube, dass die Zusammenarbeit mit
den Kellereigenossenschaften sehr gut
funktioniert. Das werden wir sicher weiterhin

Neo-Priisident Elvis Costa:
JImmer mehr Menschen wollen sich im
Bereich Wein weiterbilden.

pflegen und die sehr gute Zusammenarbeit
weiter vertiefen.

Will man sich hier aktiver einbinden und
Abende organisieren, wo iiber aktuelle
Weinthemen diskutiert wird und mehr Aus-
tausch stattfindet, gemeinsam mit dem
Gastgewerbe zum Beispiel ...

Ich muss sagen, dass wir sowohl mit dem
HGYV als auch mit dem Konsortium Siidtirol
Wein zwei sehr starke Partner haben. Wir
haben mit ihnen schon seit Jahren eine er-
folgreiche Zusammenarbeit am Laufen, da
viele Kursteilnehmer von der Gastrono-
mie kommen. Diese Kooperationen wer-
den weiterhin bestehen bleiben, weil sie ja
hervorragend funktionieren. Christine
Mayr hat das damals eingeleitet und wir
werden das erfolgreich weiterfiihren.

Was wiirdest du dir wiinschen, wenn wir
uns in vier Jahren hier im wunderschonen
Garten des Hotels Mondschein wieder zu

LWir leben in einem
Weinland, und
deshalb will auch die
breite Masse besser
informiert sein und
die Weinkultur noch
besser verstehen.
Deshalb ist das
Interesse an den
Sommelierkursen
riesengrof3.“

einem Gesprdch treffen? Wie soll dann die
Sommeliervereinigung dastehen ...

Mir wire dann wichtig, mehr Mitglieder zu

haben.
Was heif$t das prozentuell?

Prozentuell méchte ich mich nicht festle-
gen, ich wire schon gliicklich, wenn es ein-
fach mehr sind. Ich wiinsche mir auch, dass
sich alle Mitglieder aktiver am Vereinsle-
ben beteiligen. Wichtig ist auch, dass wir
uns in den sozialen Medien wie Facebook
oder Instagram besser prisentieren. Ich
wiinsche mir auch, dass wir imstande sind,
die Events besser zu positionieren, um
mehr Menschen zu iiberzeugen, unsere
Veranstaltungen zu besuchen.

Und was méchtest du tun, um alle Mitglie-
der, ob jung oder alt, besser zu integrieren?

Ich will, dass auch ein treues Mitglied,
welches schon 20 Jahre dabei ist, weiter-
hin viele Angebote bekommt, um sich
noch besser am Vereinsleben beteiligen
zu konnen. Bei uns geht es nie um das Al-
ter, sondern immer nur um ein gemeinsa-
mes Interesse — und zwar den Wein. Na-
tiirlich ist die Jugend die Zukunft, deshalb
liegt es in unserer Hand, die vielen jungen
wissensbegierigen Weinliebhaber zu mo-
tivieren und zu iiberzeugen, bei uns aktiv
zu werden.

Bleibst du zukiinftig der Elvis oder wirst du
zum Herrn Prdsident?

(lacht) Ich bin weiterhin der Elvis. Ich lege

nicht besonders viel Wert auf Betitelungen.
Also bitte immer unkompliziert.

DAS GESPRACH DIONYSOS 11



Das

vis-Team

Neben dem Neo-Prasidenten Elvis
Costa prasentiert sich ein starkes Team.
Die Sommeliervereinigung Sudtirol

ist fUr die nachsten Jahre ausgezeichnet
aufgestellt und fuhlt sich gerustet,

die vielen Herausforderungen
anzunehmen und fur den Verein zu
arbeiten und kraftvoll zu agieren.

® VON ROMAN GASSER

eder Mensch in einer Fithrungs-
position bendtigt ein starkes
Team, welches ihm den Riicken
freihilt, starkt und unterstiitzend
agiert. Das Elvis-Team ist ein so-
genannter bunter Haufen und
hat einiges zu bieten: Von Fach-
wissen par excellence iiber ju-
gendliche Unbekiimmertheit bis hin zu ei-
nem strategischen und fachwissenden Er-
fahrungsschatz. Die vielen Mitglieder kon-
nen auf ein starkes Team setzen und eini-
ges erwarten. DIONYSOS stellt das neue
Team vor. Natiirlich mit einem Teil unseres
legendiren Fragebogens — und spannenden
Biografien.

DAS TEAM:

Margot Messner

Die Vizeprasidentin

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Calamari ripieni zubereitet von meinem
Lebenspartner.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Porridge (Haferbrei).

Thr Lieblingsschaumwein?

Das kommt auf die Begleitung an. Zu
besonderen Anlidssen gern Champ Krug,
ich mag aber auch Arunda zero.
Lieblingsrotwein?

Ich mag alles, was mit Nebbiolo zu tun hat.
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Wenn es dann ein Barolo von G. Conterno
ist, finde ich das super.
LieblingsweifSwein?

Es gibt so viele, kann mich nicht festlegen,
andert sich auch oft. Chenin blanc aus dem
Loiretal ...

Wo und bei welcher Stimmung geniefSen Sie
am liebsten Wein?

Bei einem gemiitlichen Abendessen, mit
Freunden, am liebsten in den eigenen vier
Wiinden (da stimmt der Service sicher).
Der am meisten unterschétzte Wein?
Vernatsch (das dndert sich derzeit zum
Gliick).

Der am meisten iiberschitzte Wein?

Super Tuscan.

Der schlimmste Kater?

Den habe ich zum Gliick vergessen.
Lieblingszitat?

yFrauen sind die Juwelen der Schépfung,
man muss Sie mit Fassung tragen“ von
Heinz Erhardt.

Mit Wein ist es wie mit ...

... guten Freunden ... nur die ganz Guten
werden immer besser.

B IO < Ich bin im Pustertal geboren und
aufgewachsen. Es folgt Matura und Einstieg
ins Berufsleben als Verwaltungsangestellte.
Dann Ausbildung zur Gesundheits- und
Krankenpflegerin. Berufserfahrung fiir 20
Jahre im sanitiren Bereich, zuletzt im Ope-
rationssaal des Krankenhauses Bozen. Ge-
sundheit bedeutet auch Genuss und so wird
das Thema Wein fiir mich ein sehr zentra-
les. 2016 folgt die Ausbildung zur Somme-
liere. Mitarbeit in der Servicegruppe bei
verschiedenen Veranstaltungen. Das Inte-
resse wird bald zu meiner Passion. Es folgt
die Anmeldung an der Weinakademie
WSET Level 4 in Rust und ein erfolgrei-
cher Abschluss der Ausbildung 2021. Der
berufliche Umstieg vom sanitidren Bereich
in die Weinbranche gelingt 2019. Ich bin
heute Bereichsleiterin der Vinothek Mera-
ner Weinhaus mit einer Auswahl an 2.500
Etiketten an Wein, Bier, Schaumwein sowie
Spirituosen aus der ganzen Welt. Ich liebe
die Weinberatung und die Organisation
von Verkostungen. GroBtes Erlebnis: Barolo-
Verkostung mit Roberto Conterno vom
Weingut Giacomo Conterno.

Susanne Lehmann
Die GenieBerin

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Am liebsten bin ich bei Freunden und lasse
mich iiberraschen.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Polenta.

Thr Lieblingsschaumwein?

Champagner.

Lieblingsrotwein?

Pinot Noir, Blauburgunder, Spéatburgunder.
LieblingsweifSwein?

Generell trinke ich lieber Weilwein. Etwas
weniger mag ich Sauvignon Blanc. Aber
ich bin offen fiir alles — auch fiir au3er-
gewohnliche Kombinationen.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Ich bin sehr offen fiir alles Neue!

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Zu gutem Essen und in guter Gesellschaft.
Der am meisten unterschétzte Wein?

Wein von jungen, innovativen Winzern.
Der am meisten iiberschdtzte Wein?
Domaine Romanée-Conti und Chateau
Pétrus.

Der schlimmste Kater?

So lange her, dass ich mich nicht mehr
daran erinnern kann.

Lieblingszitat?

Das Leben ist zu kurz, um schlechten Wein
zu trinken.

Mit Wein ist es wie mit ...

... der Freundschaft. Er verzaubert, macht
gute Zeiten noch besser und ldsst uns die
schlechten vergessen.

BIO: Ich bin im Spitzen-Jahrgang
1968 in Stuttgart (Deutschland) geboren
und Mutter von zwei erwachsenen Té6ch-
tern. Den GroBteil meines Lebens habe ich
in Nordheim verbracht, einem kleinen
Weinort an der Wiirttemberger Weinstra-
Be, dessen Landschaft Weinreben, Streu-
obstwiesen und Besenwirtschaften prigen.
Das heiBt: Der Wein hat mich schon seit
meiner Kindheit begleitet. Seit 2012 bin ich
mit einem Rittner verheiratet und schlieB3-
lich 2016 nach Siidtirol gezogen. Alle, die
mich kennen, wissen: Diesen Schritt habe
ich nie bereut. Ich liebe meine neue Wahl-
und Weinheimat. Unter meinen neuen
Siidtiroler Freunden war auch ein Somme-
lier, dessen Begeisterung fiir Essen und
Wein mich inspirierte. Ich begann, mich
mehr und mehr fiir Weine zu interessieren,
kaufte Biicher, las so viel ich konnte, testete
mich durch Weinbauregionen und neue
Terroirs. Irgendwann entschied ich mich
dazu, die Sommelierausbildung in Bozen
zu absolvieren. Seit 2019 darf ich mich di-
plomierte Sommeliére nennen. Zusitzlich
schloss ich 2022 erfolgreich die Weiterbil-
dung zum Spirit Advisor in Meran ab. Der-
zeit bin ich Diplomastudentin an der Gster-
reichischen Weinakademie und im Vor-
stand der Sommeliervereinigung Siidtirol.

Valentin Rabanser
Der Héhenflieger

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Ich esse am liebsten Schépsernes (Lamm) —
am besten schmeckt es natiirlich zubereitet
von meiner Mutter.

Foto: © Patick Thaler

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Bananen.

Thr Lieblingsschaumwein?

Einer der beeindruckendsten Schaumweine
ist fiir mich Bollinger La Grande Anneé
2012. Aber am liebsten trinke ich ein Glas
Stidtiroler Sekt auf unserer Terrasse und
schaue in den Sonnenuntergang.
Lieblingsrotwein?

Blauburgunder und Vernatsch.
LieblingsweifSwein?

Riesling und Chardonnay.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Ein Glas Magdalener und hausgemachte
Schlutzkrapfen.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Am liebsten genieBe ich Wein bei einem
gemiitlichen Abendessen mit meiner Freundin
und bei Verkostungen mit Kollegen.

Der am meisten unterschiitzte Wein?
Vernatsch.

Der am meisten iiberschitzte Wein?

Ein Cuvée aus Cabernet Franc und Cabernet
Sauvignon aus dem Bolgheri.

Der schlimmste Kater?

Nach einem Montagabend mit Kumpels.
Lieblingszitat?

Kein Genuss ist voriibergehend, denn der
Eindruck, den er zuriicklisst, ist bleibend.
Mit Wein ist es wie mit ...

... der Technik — man entdeckt immer wieder
etwas Neues.

B IO « Ich wohne unterhalb des Rittner
Horns auf der bekannten Feltuner Hiitte,
auf der ich — in dritter Generation — unser
Restaurant fithre. Eine der schonsten Sei-
ten meines Berufs ist es, Menschen eine un-
vergessliche Zeit zu bescheren — und natiir-
lich die dazu passenden Weine zu servie-
ren. Nachdem ich meine Ausbildung zum
Sommelier abgeschlossen habe, entdeckte
ich endgiiltig die Liebe zum Wein. Das
Spannende daran ist, dass man immer wie-

der Neues verkosten kann.
>
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Christoph Patauner

Der Allrounder

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Terlaner Spargel Margarethe mit Bozner
Sauce, Bauernschinken & Kartoffel, Terlan.
Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Schwarzwilder Kirschtorte.

Thr Lieblingsschaumwein?

Perrier-Jouét La Belle Epoque.
Lieblingsrotwein?

Sine Qua Non Papa Syrah 2003.
LieblingsweifSwein?

Terlaner I Grande Cuvee 2016 Kellerei
Terlan.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Rehriicken und Merlot.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Abendessen.

Der am meisten unterschditzte Wein?
Merlot aus Siidtirol.

Der am meisten iiberschiitzte Wein?
Gibt es leider viele.

Der schlimmste Kater?

No comment.

Lieblingszitat?

Ad multos annos.

Mit Wein ist es wie mit ...

... der Jagd — es braucht Zeit.

B IO « Weinbauer in Terlan/Siebeneich
und somit aufgewachsen mit Reben und
Wein. Schon keltische Stimme haben vor
mehreren tausend Jahre in Siebeneich
Weinbau betrieben. Wir betreiben ihn heu-
te immer noch. Endgiiltig faszinierte mich
Wein durch legendére Blindverkostungen
mit Kollegen. Die Ausbildung zum Som-
melier hat nicht lange auf sich warten las-
sen. Chris Mayr holte mich 2014 in den
Vorstand der Sommeliervereinigung. Ne-
ben Referententitigkeit und Organisation
von Events der Vereinigung leite und koor-
diniere ich die Redaktion des Weinfiihrers
ViTae in Siidtirol.
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Thomas Fink

Der Erfahrene

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Knodel mit Gulasch bei uns zu Hause.
Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Leber venezianisch.

Thr Lieblingsschaumwein?

Giulio Ferrari Riserva del Fondatore.
Lieblingsrotwein?

Barolo.

LieblingsweifSwein?

Riesling Mosel.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Graukisepressknodel mit Krautsalat und
gereiften Gewiirztraminer.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Mit Freunden bei uns zu Hause.

Der am meisten unterschitzte Wein?
Vernatschwein (St. Magdalener & Kalterer
See).

Der am meisten iiberschéitzte Wein?
Mouton Rothschild.

Der schlimmste Kater?

Whisky-Probe.

Lieblingszitat?

Ich weiB, dass ich nichts weil3.

Mit Wein ist es wie mit ...

... der Wahrheit, man st68t iiberall an.

BIO: Hineingeboren in eine Getridnke-
Héndler-Familie bin ich schon seit meiner
Kindheit mit Getrdnken verschiedenster
Art in Verbindung gekommen. Das Inte-
resse fiir den Wein wurde wihrend des Mi-
litardienstes in Rom geweckt, wo Militér-
kollegen immer wieder Wein zur Verkos-
tung mitbrachten. In den darauffolgenden
Jahren wurde die Passion fiir den Wein im-
mer groBer und ich beschloss daraufhin,
Sommelierkurse zu absolvieren, die ich
dann auch erfolgreich abschloss. Bei einer
Fortbildung in Brixen fragte mich die Pr-
sidentin der Sommeliervereinigung, ob ich
als Referent titig werden mochte, was ich
sofort bejahte. Das Wissen rund um den

Wein interessierte mich so sehr, dass ich
beschloss, die Weinakademie in Rust zu
besuchen, welche ich im Jahre 2010 been-
dete. Durch die Entstehung kleiner Braue-
reien hat das Bier zusehends an Vielfiltig-
keit und Bedeutung zugenommen, was
mich dazu bewogen hat, auch meine
Kenntnisse iiber Bier zu vertiefen. Die Prii-
fung zum Biersommelier legte ich dann an
der Bierschule Domenz in Miinchen ab.

Egon Perathoner

Der Vorzeige-Anpasser

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Rombo al forno bei Gerry Restaurant
Bellavista in Wolkenstein.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Milchreis.

Thr Lieblingsschaumwein?

Champagne Agrapart.

Lieblingsrotwein?

Ornellaia.

LieblingsweifSwein?

Riesling Dellchen Dénnhof.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Foie Gras und Peego Kellerei Eisacktal
(mein SiiBwein nicht zu siiB3).

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Mit Freunden zum Aperitif.

Der am meisten unterschditzte Wein?

Auf jeden Fall Vernatsch.

Der am meisten iiberschditzte Wein?
Lagrein.

Der schlimmste Kater?

Poppelewein.

Lieblingszitat?

Immer wieder fiir sich selbst und mit der
Frau sich Zeit nehmen.

Mit Wein ist es wie mit ...

... Pizza, man hat immer wieder Lust drauf.

BIO: Sommelier ist irgendwie mein
Leben. Schon mit 10 Jahren war ich den
ganzen Sommer bei meinem Onkel auf der

Danielhiitte auf der Seceda. Dort mit Freun-
den bei einer guten Flasche Wein und Speck
einen Abend zu verbringen, hat mir schon
immer gefallen. So habe ich mich fiir die
Hotelfachschule Kaiserhof entschieden und
mit 21 Jahren die Sommelierausbildung ab-
geschlossen. Seitdem besuche ich 25 Kelle-
reien im Jahr und mache iiber 50 Verkos-
tungen — das ist fiir mich sehr wichtig. Nach
einigen Erfahrungen in der Toskana und
Bergamo im 3-Sterne-Restaurant ,,Da Vitto-
rio“ bin ich wieder zuriick nach Gréden ge-
kommen und seit 14 Jahren in den ,,Anna
Stuben® in St Ulrich tdtig und seit 2018 als
Restaurantmanager. Ich bin auf Speisen-
Wein-Anpassung spezialisiert. Die Symbio-
se zwischen Speise und Wein ist fiir mich ex-
trem wichtig. Und somit auch die Zusam-
menarbeit zwischen mir und Raimund
Brunner, den Kiichenchef.

Verena Rauch

Die Jungste

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Schwierig. Aber Knodel esse ich eigentlich
immer und iiberall ganz gern.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Spatzln.

Thr Lieblingsschaumwein?

Pierre Bise Cremant De Loire Non Dosé.
Lieblingsrotwein?

Inama — Bradisismo.

LieblingsweifSwein?

Lopez de Heredia Gravonia.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Blauschimmelkise mit Portwein.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Am liebsten genieBe ich ein Glas Wein bei
mir zu Hause, gemiitlich auf der Couch.
Der am meisten unterschiitzte Wein?
Griiner Veltliner aus Siidtirol.

Der am meisten iiberschétzte Wein?

Fiir mich alle Weine iiber einen dreistelligen
Betrag.

Der schlimmste Kater?
Nach einer Familienfeier.
Lieblingszitat?

Leben und leben lassen.

BIO: 1ch bin am 11. Oktober 1998
geboren und somit das jiingste Mitglied
des Vorstandes. Schon frith entdeckte ich
die Leidenschaft fiirs Servieren und fiir
den Wein. Einige Jahre arbeitete ich im
Service. 2019 schloss ich die Sommelier-
Priifung erfolgreich ab und bin seit zwei
Jahren in einem Weinhandel als Weinbe-
raterin tdtig.

Sigrid Innerebner
Die Food-Expertin

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Sarner Nocken bei meiner Mama.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Apfelmus.

Thr Lieblingsschaumwein?

Stidtiroler Sekt.

Lieblingsrotwein?

Blauburgunder.

LieblingsweifSwein?

Riesling.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Blauschimmelkése mit Port & SiiBweinen.
Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

In geselliger Runde mit Freunden.

Der am meisten unterschétzte Wein?

In Siidtirol auf jedem Fall der Vernatsch.
Der am meisten iiberschétzte Wein?

Noch nicht gefunden.

Der schlimmste Kater?

Gott sei Dank noch nie eingetroffen.
Lieblingszitat?

Es ist ganz einfach: man sieht nur mit dem
Herzen gut, denn das Wesentliche ist fiir
die Augen unsichtbar.

Mit Wein ist es wie mit ...

... Menschen - die Reife gibt einen wert-
vollen Charakter.

B IO < Ich komme aus dem Sarntal. Ich
beschiiftige mich seit Jahren mit Rohstof-
fen rund um Lebensmittel und das Thema
Essen. Vertiefe das Grundwissen im Be-
reich Olivendl und lie mich zur Olivendl-
Sommeliére ausbilden. Nach der Ausbil-
dung zur Siidtiroler Genussbotschafterin,
kam schnell der Wunsch auf, das Weinwis-
sen zu vertiefen. Als Quereinsteigerin in
der Welt des Weines folgte die Ausbildung
zur Sommeliere und WSET- Wine and Spi-
rits Education Trust Weinakademiker — um
eine grundierte Basis, Wissen und Erfah-
rung zu erhalten. Sie beschiftigt sich inten-
siv mit autochthonen Rebsorten, Likorwei-
nen Portwein, Marsala und Sherry.

André Senoner

Der Titelsammler

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Mi piace molto mangiare una grande tipicita
italiana la crudita di pesce, in compagnia di
persone che mi stimano e supportano.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Quando ero piccolo c'erano tante cose che
mangiavo, ora ho aperto la mente e mangio
un po' tutto bene o male.

Ihr Lieblingsschaumwein?

Il vino preferito, sua maesta lo Champagne.
Lieblingsrotwein?

Lo dice il mio percorso storico e di vita:
sicuramente il Pinot Nero.
LieblingsweifSwein?

Adoro il Riesling tedesco specialmente
nella versione Auslese.

Thre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Mi piace molto andare fuori dagli schemi
dell'abbinamento, ad esempio un piatto di
mare con un vino rosso.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen

Sie am liebsten Wein?

Sicuramente si ha bisogno di un ambiente

silenzioso dove ci si pud concentrare e avere

un dialogo personale-intimo con il calice, al

fine di scoprire le sue sfumature e peculiarita.
>
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Der am meisten unterschdtzte Wein?
Timorasso.

Der am meisten iiberschiitzte Wein?
Prosecco.

Der schlimmste Kater?

Non mi ricordo piu.

Lieblingszitat?

In vino Veritas ...

Mit Wein ist es wie mit ...

... donne.

BIO: Sommelier originario della Val
Gardena nel cuore delle Dolomiti, a cui gli
studi sono stati illuminanti: & da questi che
nasce il suo amore per il mondo del vino.
Il suo trampolino di lancio é stato il risto-
rante tristellato St. Hubertus - Rosalpina a
San Cassiano in Alta Badia, dove ha rico-
perto il ruolo di Sommelier e durante il la-
voro consegue il diploma WSET (Wine
and Spirits Education Trust) nel 2019. La
sua voglia di mettersi in gioco lo ha spinto
a partecipare anche ad alcune competizio-
ni, classificandosi 1° al Trofeo del Soave
2019; 1° al Master Chianti Classico 2020
premio comunicazione; 1° al Master-
dell’Albana 2020; 1° italiano a vincere il
Master del Pinot Nero nel 2021 e arrivan-
do tre volte in finale ai Campionati Italiani
Sommelier 2018, 2019 e 2021. Oggi, é rela-
tore presso I’ Associazione Italiana Somme-
lier, direttore del GDS e consigliere regio-
nale di AIS Alto-Adige. Docente all’Istitu-
to alberghiero di Merano, giudice per la
guida vini Gault & Millau Italia, Concours
Internacional Grenache du Monde e parte-
cipa alla stesura della Guida Vitae - I mi-
gliori vini d’Italia. Idrosommelier - brand
ambassador per Cedea luxurywater della
Val di Fassa. Svolge attualmente il ruolo di
Wine & Beverage Consultant per molte re-
alta italiane attraverso: costruzione/assis-
tenza delle carte da vino, formazione del
personale ristorativo, recensione vini, gui-
da di masterclass per cantine, consorzi di
tutela nelle principali fiere mondiali: Vini-
taly e Prowein.

Michael Baumgartner

Der Dorfwinzer-Vertreter

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Einheimische Kiiche in einem gutbiirgerlichem
Stidtiroler Gasthaus.

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Fast Food.

Thr Lieblingsschaumwein?

Crémant.

Lieblingsrotwein?

Pinot Nero.
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LieblingsweifSwein?

WeiBburgunder.

Ihre liebste Speisen-Wein-Kombination?
Siidtiroler Blauburgunder & Schmorbraten.
Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Am Kaminfeuer.

Der am meisten unterschétzte Wein?
Osterreichischer Zweigelt.

Der am meisten iiberschétzte Wein?
Lugana.

Der schlimmste Kater?

Zu viel Strohrum in meiner Jugendzeit.
Lieblingszitat?

Carpe Diem.

Mit Wein ist es wie mit ...

... der Jagd, alles ein Zusammenspiel ...

BIO: Die Passion fiir den Wein kam
durch  Berufskollegen, Kartenspieler,
Freunde und Jagdkollegen. Prompt folgte
die Sommelierausbildung: 1. Kurs in Bo-
zen, 2. Kurs in Meran. 3. Kurs in Lana,
dort konnte ich mit dem Fahrrad hinfah-
ren, neben mir eine Dame vom Bodensee.
Priifungsvorbereitung im Urlaub, Som-
merfrische im Hochpustertal. 2012 Prii-
fung bestanden. Im eigenen Betrieb Ver-

besserungen der Weinkarte durchgefiihrt,
Weinverkostungen veranstaltet und einen
Verkostungsraum angeboten. Ich pflege
eine gute Freundschaft mit der ,,alten Gar-
de“: Erwin Blaas, Siegfried Dissertori,
Astrid Flatz, Leo Larcher und Paolo Tez-
zele. Ich pflege auch einen sehr guten
Kontakt zu den einheimischen Dorfwin-
zern und Mitgliedern der ,,Vinum“-Ho-
tels. Ich organisiere auch Verkostungen
im Meraner Weinhaus und bei der Som-
meliervereinigung. Ich bin auf das Team
Costa duBlerst stolz.

Weitere Referenten und Kursdirektoren:
Paolo Tezzele, Peter Baumgartner,
Christine Mayr, Franziska Steinhauser,
Werner Waldboth, Elena Francia,
Monika Unterthurner

® DI ANGELO CARRILLO

1 41enne di Santa Cristina Val
Gardena vive ormai stabil-
mente a Bolzano da 15 anni e
al mondo del vino e della de-
gustazione si & avvicinato da

meno di quattro.

“Nel 2018, su suggerimento di alcuni amici
avvocati e un po’ per scherzo, mi sono is-
critto al primo corso e in un anno ho otte-
nuto il diploma con Christine Mair”.
Dalil’ascesa e stata rapidissima. Infatti, a
fine giugno 2022 & stato eletto con 113
voti nuovo presidente, battendo Paolo
Tezzele e I'agguerrita concorrenza della
“vecchia guardia” che aveva presentato
una sua lista, per una manciata di voti.
Una lista di rinnovamento la sua, che ha
portato alla ribalta le nuove generazioni
di sommelier, tra cui André Senoner e
vari altri. Forze nuove, dopo il lungo e
proficuo regno di Christine Mair durato
20 anni esatti.

Foto: © Patick Thaler

—lvis Costa il nuovo Presidente

dei Sommelier dellAlto Adige

Gardenese, ma non appartenente ad una famiglia di albergatori.
Avvocato dallo spirito conciliante, || nuovo Presidente
dellAssociazione sommelier dellPAlto Adige ¢ Elvis Costa.

“Ma Paolo Tezzele é stato anche il primo
dell’altra lista a congratularsi con me appe-
na eletto, ci siamo subito ampiamenti chia-
riti ed ora collaboriamo insieme per il bene
della nostra associazione” racconta il neo-
presidente che da buon civilista cerca piu
gli accordi che lo scontro. E cosi & stato.
Lassociazione con i suoi 600 soci ha ripre-
so rapidamente le sue attivita che la pande-
mia aveva bruscamente ridimensionato.

“I corsi sono pieni e le richieste tante —
puntualizza Costa — e grazie alle lezioni on-
line, la fase del lockdown & stata superata
senza troppi danni”. Poi ci sono gia le tante
novita da prendere in mano come la nuova
sede a Terlano, presso il centro comunale.
Come spiegato nell’ultima assemblea ge-
nerale, presieduta da Christine Mair, I’ere-
dita raccolta da Costa é florida. “L’Associa-
zione é in salute sia dal punto di vista dei
soci che da quello che dei conti”. Una si-
tuazione molto diversa rispetto a 40 anni fa
quando la 40enne Christine ne assumeva
la responsabilita.

“Oggi possiamo dirci soddisfatti per tante
ragioni e ringraziare ’enorme lavoro svol-
to da Christine in questi anni”.
Conciliante ma determinato, Elvis non
ama sbottonarsi troppo, ma non si nega
certo alle confidenze che non possono che
partire dall’origine del suo nome. “Come si
puo intuire il nome & un omaggio al re del
Rock and Roll Elvis Presley di cui mi ma-
dre in giovane eta era una grande fan”.
Mentre il cognome é tipicamente ladino.
“Benché viva da tre lustri a Bolzano”. E da
vero ladino e montanaro, oltre al vino Pal-
tra grande passione di “Elvis The King” -
cosi compare il suo nome su Whatsapp, - &
la caccia “cui mi dedico ogni volta che pos-
so” nel poco tempo libero lasciato dal lavo-
ro e dagli impegni dell’Associazione, dal
suo segugio tirolese e dal suo bracco delle
ardenne, i due cani da caccia che lo accom-
pagnano quasi ovunque.

Anche sul ruolo del moderno sommelier El-
vis Costa ha le idee chiare “E un professio-
nista sempre piu ricercato che come da tra-

dizione interpreta un ruolo molto importan-
te nella ristorazione e nel settore del turis-
mo” ma non solo “sempre piu spesso & un
appassionato che semplicemente ne vuole
sapere di pit e vivere la sua passione con
consapevolezza. Ma ¢ soprattutto il futuro
che lo interessa “In Alto Adige sono nume-
rosi i ristoranti stellati e non che comunque
propongono un servizio e una cucina di alto
livello. Profili che richiedono in sala le com-
petenze di un sommelier non solo per il ser-
vizio al tavolo, ma soprattutto per la comu-
nicazione”. Un protagonismo che va oltre la
scelta della bottiglia da abbinare ai piatti da
servire in tavola, ma che “accompagna il
cliente nella conoscenza del locale che lo
ospita, della sua filosofia e del territorio”.
Una figura che va ben oltre la bottiglia. “Un
consulente del gusto inteso nel senso piu
ampio, un ambasciatore di produttori e

grado di capire cosa il cliente desidera, lo
deve tranquillizzare e mettere a proprio
agio entrando in empatia. Una figura com-
pleta che va oltre la bottiglia”.

E il suo ruolo nel post pandemia? “Le pro-
spettive professionali sono ottime, anche
perché la ristorazione si trova in difficolta
nel trovare del personale qualificato. Con
la preparazione di base, I'impegno e 'entu-
siasmo non ci sono problemi. Di strade
aperte ce ne sono tante”. Anche e soprat-
tutto in Alto Adige.

Per il quale il nuovo presidente ha obiettivi
precisi: “Organizzare un piano di forma-
zione strategico ed essere in stretto contat-
to con i soci anche proponendo momenti
ludici. Un problema di fondo, infatti, & che
dopo il superamento dei diversi livelli, in
molti non frequentano piu I'associazione.
Nel mio caso, se vogliamo, sono entrato in

“Oggi possiamo dirci soddisfatti per tante
ragioni e ringraziare I’enorme lavoro svolto
da Christine in questi anni”.

mondo do del vino "Il mondo produttivo e
la sala per questa professione sono snodi
fondamentali - il rapporto con il mondo del-
la produzione vinicola & gia ora piu che con-
solidato, ma cercheremo di cementarlo ul-
teriormente, alimentando il confronto in
modo costante” Poi ci sono i vini, che, cer-
tamente trovano il sommelier nel ristorante
il loro interprete privilegiato. “Ma anche i
camerieri dovrebbero avere una infarinatu-
ra di cultura del vino. E i cuochi con il per-
sonale di cucina” per cui le collaborazioni
con le strutture formative, gia avviata negli
anni passati rimane uno elemento strategi-
co. Piu ne dettaglio “il sommelier rimane
una figura fondamentale non solo dal punto
di vista del mero servizio, ma anche da quel-
lo psicologico. Il sommelier deve essere in

modo trasversale nel mondo del vino eser-
citando la professione di avvocato. Ma
sono ancora qui. CAis mi ha coinvolto e
questo & un aspetto che intendo sviluppare
e rilanciare”. Mentre assaggia uno dei suoi
vini preferiti, un Pinot Nero dell’alto Adi-
ge, il neo presidente si sofferma un mo-
mento anche sulle sue sfide personali “che
non sono poche, oggi il presidente di un’as-
sociazione come la nostra & chiamato a
rappresentarli in mille eventi e occasioni,
dalle inaugurazioni alla presentazione di
nuovi vini. Dalle giurie dei concorsi ai con-
vegni. Un lavoro quasi a tempo pieno che
la mia predecessora svolgeva in modo eg-
regio e che spero vivamente di riuscire a
svolgere altrettanto bene anch’io”. Una sfi-
da nella sfida all’ultimo calice.
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Spirituosen
genhoren
zusammen®

Spirituosen-Experte
Jirgen Deibel im Interview.

VON MARIA KAMPP

iirgen Deibel ist seit iiber vier
Jahrzehnten in Sachen Spirituo-
sen unterwegs und das rund um
den Globus. Seine Schulungen,
Seminare und Tastings fiihren
ihn von China iiber die Karibik
bis nach Siidamerika, von
Norwegen und Schottland bis in
den Siiden Australiens.
Jiirgen berit Destillerien, Importeure und
Hersteller weltweit, ist Fachautor und
schult das Fachpersonal in Gastronomie
und Handel. Seine jahrzehntelange Erfah-
rung und Fachkompetenz haben ihm in
der Branche die Spitznamen ,Whisky-
Papst®, ,,Magician of Taste“ und ,,Spirituo-
senguru“ eingebracht. Alle zwei Jahre bil-
det Jiirgen an der Berufsschule Savoy in
Meran Teilnehmer aus Gastronomie und
Handel zum Spirits Advisor (Spirituosen-
berater) aus. Das Dionysos Magazin hat
die Gelegenheit beim Schopfe gepackt und
bei Jiirgen nachgefragt. Uber neue Trends
in der Spirituosenwelt und was er von der
Stidtiroler Spirituosenlandschaft hilt.

DIONYSOS: Wein und Spirituosen gelten
Vielen als zwei Welten, die wenig miteinander
gemeinsam haben. Wie siehst du das?

Jiirgen Deibel: Alles andere als das! Wein
und Spirituosen sind auf vielfiltigste Weise
verwoben. Am augenfilligsten ist das,
wenn ich eine Grappa nehme, die aus Tres-
tern der Weinbereitung hergestellt wurde.
Ein anderes Beispiel sind Weinbrinde.
Auch dort ist das Wissen um die Traube
eng mit der Destillation verkniipft. Die
Verwandtschaft zwischen Wein und Spiri-
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tuose zeigt sich auch, wenn Fisser zwi-
schen den beiden Welten ungeniert hin-
und herwandern.

Kannst du das erliutern?

Whiskys aus aller Welt erhalten heute ihre
Finishings (Nachreifungen) oft in Fissern,
welche vorher mit Weinen belegt waren.
Bekannt geworden ist dieses Verfahren
durch die schottischen Single Malts, welche
ihr Finish traditionell in einem alten Wein-
fass, in dem vorher zum Beispiel Sherry
oder Portwein gelagert wurden, erhalten.
Diese Fisser stammen entweder direkt aus
der Weinherstellung oder wurden zuvor
speziell mit Wein fiir die Spirituosenreifung
belegt (das sogenannte ,,Seasoning*). Neben
der Vielfalt der Weine sind die Mdglichkei-
ten dieses ,,Seasoning” nahezu unbegrenzt!
Und was noch viel wichtiger ist, sowohl
beim Wein als auch bei der Spirituose dreht
es sich um den Genuss. Gut ausgewéhlt be-
scheren Spirituosen dem GenieBer wunder-
bare Stunden, egal ob zu Hause, in der Bar
oder im Restaurant.

Das Genusserlebnis sollte also im Vorder-
grund stehen und nicht die Frage, Spirituo-
se oder Wein?

Absolut. Spirituose und Wein sollte es hei-
Ben, denn die beiden schliefen sich kei-
nesfalls aus. Im besten Fall ergidnzen sie
sich sogar perfekt. Ich selbst trinke gerne
guten Wein und sehe darin iiberhaupt kei-
nen Widerspruch zum Genuss einer Spiri-
tuose. An ein und demselben Abend kann
ich problemlos beides genieBen. Wir soll-
ten uns vom Schwarz-WeiB3-Denken weg-
bewegen.

Was bedeutet das fiir die Arbeit des Sommeliers?

Ich finde, gerade in der Gastronomie ge-
hért zu einer umfassenden Beratung
durch den Sommelier auch die Empfeh-
lung von Spirituosen. Denn die passt an
einem gelungenen kulinarischen Abend
zu vielen Gelegenheiten perfekt, dhnlich
dem Wein. Fiir den Gast und Konsumen-
ten geht es um das Gesamterlebnis und
darum, dass die Anpassung von Speisen
und Getrinken stimmig ist. Eine Spirituo-
se kann das Weinerlebnis perfekt unter-
streichen oder ergidnzen, wenn sie gut da-
rauf abgestimmt ist, beispielsweise in
Form eines Aperitifs oder eines Digestifs.
Es liegt am Sommelier und an der Som-
meliére, den Gast hier gut zu beraten.

Was wiinschst du dir als Gast von einer ge-
lungenen Beratung in Sachen Spirituosen?

Genuss und GenieBen sollten zu einem
Alltagsthema werden! Fir den Einstieg
bietet sich der Urlaub an, denn dort geht es
vorrangig um Genuss. Die Giste sind ent-
spannt und offen, haben MuBe und probie-
ren gerne mal etwas Neues. Das Portemon-
naie sitzt lockerer als im Alltag. Das gilt fiir
den Wein wie auch fiir die Spirituose. Dem
Sommelier fillt die Aufgabe zu, den Gast
unvoreingenommen und umfassend zu be-
raten. Warum zum Digestif nicht eine
Grappa servieren, die aus derselben Trau-
be produziert wurde wie der Wein zum
vorherigen Hauptgang? Oder wie wire es
mit einem Whisky, der aus einem Fass
stammt, in dem der zuvor genossene Wein
seine Reifung vollendet hat? Die Verbin-
dungs- und Kombinationsméglichkeiten
sind schier endlos und damit auch das Ge-
nusspotenzial fiir den Gast.

Welche Eigenschaften muss ein Sommelier
fiir eine solche Beratung mitbringen?

Natiirlich braucht es die Qualifikation und
die fachliche Kompetenz. Ich finde, gerade
die Sommeliers sollten die Weiterbildungs-
moglichkeiten in den dem Wein verwand-
ten Bereichen nutzen, egal ob es um Bran-
dy geht, um Whisky oder Rum oder um
gespritete Weine. Wissen und Aufgeschlos-
senheit in Sachen Spirituosen erhoht die
Glaubwiirdigkeit des Sommeliers um ein
Vielfaches. Dariiber hinaus sollte er oder
sie natiirlich auch die Passion mitbringen.
Man darf nie vergessen, dass ein Somme-
lier wesentlich dazu beitrégt, fiir den Gast
Emotionen und Erinnerungen zu erschaf-
fen. Seine Beratung prigt das Erleben des
Gastes auf eine essenzielle Weise.

>
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Wenn es ans Verkosten geht, bestehen zwi-
schen Spirituose und Wein ja deutliche Un-
terschiede. Stellen diese fiir Fachleute eine
Hiirde dar?

Ich begegne Sommeliers in meiner Arbeit
beinahe tédglich und kann sagen, dass ich
viele positive Erfahrungen mache. Gerade
die Jungsommeliers sind sehr offen, neu-
gierig und begeisterungsfihig. Sie setzen
sich mit der Sensorik auseinander, die bei
den Spirituosen natiirlich eine etwas ande-
re ist als beim Wein. Und zugleich gibt es ja
auch Gemeinsamkeiten. Diese Schnittstel-
len zu entdecken und Briicken zwischen
Wein und Spirituose zu bauen, ist span-
nend. Bei ilteren Sommeliers, die schon
lange im Geschift sind, ist es manchmal et-
was schwieriger, sie fiir die Welt der Spiri-
tuosen zu begeistern. Aber auch sie lassen
sich, nach anfinglichem Zégern, gerne von
der Spirituose begeistern.

Warum ist das so?

Vielleicht existiert bei Einigen eine gewisse
Schwellenangst, aber diese halte ich fiir un-
begriindet. Wer eine gute Nase fiir den
Wein hat, den wird sie bei der Spirituose
gewiss nicht im Stich lassen. Man sollte nur
wissen, wie man damit umgeht. Und wer
viel von Wein versteht, hat das Potenzial,
sich auch bei Spirituosen gut auszukennen.

In Siidtirol sind die Spirituosen in den letz-
ten Jahren schwer im Kommen. Was sagst
du zu dieser Entwicklung?

Ich begriiBBe es natiirlich sehr, dass Sudti-
rol in der Spirituosenwelt zunehmend
mitmischt. Mir begegnen erstklassige
Qualitdten, die sich im internationalen
Vergleich nicht zu verstecken brauchen.
Stidtirol baut hier auf seine Kompetenz in
Sachen Obstbrinde und Grappe auf. Da
macht euch ndamlich keiner so schnell et-
was vor! Vor einigen Jahren kamen Gin
und etwas spiter Whisky dazu, heute
auch noch Rum ,,made in Siidtirol“. Siid-

tirol zeigt sich sehr innovativ, es wird viel
experimentiert, insbesondere mit dem so-
genannten alpinen Stil, der bei den Kon-
sumenten gut ankommt.

Was verstehst du unter dem alpinen Stil?

Man arbeitet mit lokal vorhandenen Zuta-
ten wie Alpenkridutern, Zirbenzapfen, Al-
pen-Wacholder und so weiter. Und natiir-
lich punktet Siidtirol mit der Frucht, fiir die
es dank der exzellenten Obstbrinde be-
kannt ist. Auch die in Siidtirol produzier-
ten Eierlikore miissen den internationalen
Vergleich nicht scheuen. Denn der Eierli-
kor gehort, was Viele nicht wissen, zu den
Spirituosen!

Stellst du in der Siidtiroler Spirituosenwelt
denn typische Siidtiroler Tugenden fest, die
man anderswo so nicht findet?

Man merkt, dass in Siidtirol richtige Tiiftler
am Werk sind. Eine gewisse Detailverses-
senheit paart sich mit dem Willen zur In-
novation. Dazu kommt der Fokus auf Re-
gionalitét. Das finde ich ausgesprochen po-

sitiv, biirgt es doch fiir die hohe Qualitit

»,Die Regionalitidt und auch die Nachhaltigkeit
werden immer wichtiger. Ein Beispiel:

wenn einige der Siidtiroler Spirituosen auf
Getreidebasis zum Beispiel aus dem lokalen
Anbau des Vinschger Roggen produziert

wiirden, wére das groBartig
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der Produkte. Der Konsument weil3 es heu-
te zu schitzen, wenn die Ausgangsproduk-
te aus der Region stammen. Und dies ist
auch ein Zeichen der heute immer wichti-
ger werdenden Nachhaltigkeit! Das ist bei
der Spirituose nicht anders als beim Wein,
aber bei der Produktion nicht von vorne-
herein selbstverstindlich.

Wie geht es weiter? Was wird die Zukunft
bringen?

Spirituosen sind weltweit im Aufwind, des-
halb ist es zu begriilen, dass Stidtirol mit
der Zeit geht. Toll wire es, wenn Stidtirol
seine Sichtbarkeit als ,,Spirituosenregion®
intensivieren wiirde. AuBlerhalb Siidtirols
sind die Siidtiroler Spirituosen namlich
teilweise noch schwer zu bekommen.

Wie sieht es mit der Regionalitit und der
damit verbundenen Nachhaltigkeit aus,
also der Herkunft der Ausgangsprodukte
aus der Region?

Die Regionalitidt und auch die Nachhaltig-
keit werden immer wichtiger. Ein Beispiel:
wenn einige der Siidtiroler Spirituosen auf
Getreidebasis zum Beispiel aus dem loka-
len Anbau des Vinschger Roggen produ-
ziert wiirden, wire das groBartig! Im Nach-
barland Schweiz setzt man sehr erfolgreich
auf Regionalitit, punktet aber auch mit
Biozertifizierung und Nachhaltigkeit. Und
Stidtirol sollte natiirlich nie vergessen, dass
es in der Wahrnehmung vieler Konsumen-
ten die Fruchtkammer beziehungsweise
den Obstkorb Europas darstellt. In Sachen
Frucht ist Stidtirol einsame Spitze. Darauf
gilt es aufzubauen. Mit exzellenten Brén-
den, Likoren und so weiter.

Siidtirol ist also nicht nur ein Weinland,
sondern konnte auch ein Paradies fiir Spi-
rituosenliebhaber werden?

Warum nicht? In einer gut gemachten Spi-
rituose steckt so viel Arbeit und der Gast
weill diese zu schitzen, vorausgesetzt,
man macht ihm dies verstidndlich. Hoch-
wertige Produkte verdienen Wertschiit-
zung. Wenn der Gast versteht, wie viel
Aufwand und Herzblut in solch einem
Produkt stecken, ist er auch eher bereit,
einen gewissen Preis dafiir zu zahlen. Be-
lohnt wird er dann mit einzigartigem Ge-
nuss. Und dabei ist es vollig egal, ob er ei-
nen Siidtiroler Wein oder eine Siidtiroler
Spirituose im Glas hat. Hauptsache, erst-
klassige Qualitdt aus der Region.

Jiirgen, wir danken dir fiir dieses auf-
schlussreiche Gespriich.

—

trifft

VON ROMAN GASSER

er Kellermeister der
Kellerei Meran Stefan
Kapfinger und Verwal-
tungsleiter Hannes Pa-
ris haben im Hauptsitz
der Kellerei Meran in
Marling die beiden namhaften Teamchefs
willkommen geheifen. Sie konnten bei ei-
ner Kellerfiihrung und anschlieBenden
Wein- und Sektverkostung in die geheim-
nisvolle und spannende Welt der Meraner
Genussvielfalt eintauchen. Dabei konnten
sie dem Kellermeister bei der Traubenan-
lieferung und Verarbeitung der Trauben di-
rekt iiber die Schultern schauen und in den
tiefen Kellern neue Eindriicke und interes-
santes Insider-Wissen sammeln. Anschlie-
Bend wurde nicht nur der Siidtiroler DOC-

Zwei von den Teamchefs signierte Weinflaschen
des Siidtiroler WeifSburgunders Riserva
s V Years der Kellerei Meran

Sekt Brut Riserva ,,36“ Jahrgang 2018 ver-
kostet: ein sehr fruchtiger und gereifter
Sekt mit knackiger Sdure und duBerst feine
Perlage, der nach dem ,metodo classico“
(Flaschengérung) hergestellt wird und gan-
ze 36 Monate auf der Feinhefe lagert. Auch
der Siidtiroler WeiBburgunder Riserva ,,V
Years“ konnte bei beiden Teamchefs punk-
ten: ein auBBergewohnlicher und eindrucks-
voller Meditationswein mit einer perfekten
Geschmacksharmonie, rund, fiillig, unver-
wechselbar und mit einem sehr langen Fi-
nale. Abgerundet wurde diese besondere
Verkostung mit einem Glas Stidtiroler Sau-
vignon Riserva ,Mervin“ und Siidtiroler

—ormel 1

Motorsport-Welt trifft Weinwelt. Die Kellerei
Meran hatte hohen Besuch aus der Formel 1.
Gleich zwei Teamchefs — Mattia Binotto von
der Scuderia Ferrari und Gunther Steiner
des Rennstalls Haas Racing — besuchten die
Kellerei. Ganz nach dem Motto:Selbstverstandlich
sind auch Racer weinaffin.

" ELLEREI m CANTINA

)

Blauburgunder Riserva ,Zeno“: zwei edle
Tropfen aus der Linie ,Weinberge & Rari-
titen“, die fiir Exklusivitit stehen. Beide
Weine konnten die Fl-Teammanagern
iiberzeugen und erhielten groBen Zu-
spruch. Zum Abschluss signierten Binotto
und Steiner jeweils eine 3-Liter-Flasche des
,»V Years“ als Andenken fiir diesen beson-

Fotos: © Kellerei Meran

Hannes Paris (Verwaltungsleiter der
Kellerei Meran), Mattia Binotto (Teamchef
von Ferrari) und Giinther Steiner
(Teamchef von Haas Racing)

deren Ausflug, um sich dann mit neu ge-
wonnener Energie wieder voll auf das letz-
ten Formel-1-Rennen der Saison 2022 zu
konzentrieren. Ein guter Meraner Wein
hilft dabei immer.

MOTORSPORT & WINE DIONYSOS 21



Die Pandemie ist
vorbei, es beginnt
die Pandemie

im Weinberg.

Die unheilbare
,Goldgelbe
Vergilbung®
verbreitet sich

in Sudtirols
Weinbergen.

VON THEO HENDRICH

ie Nachricht an und

fiir sich ist leider allen

die im Weinanbau t&-

tig sind bekannt. Al-

lein das AusmaB der

Ausbreitung  scheint
von einigen immer noch nicht als eine sehr
ernste Bedrohung erkannt worden zu sein.
Die Rebkrankheit ,,Goldgelbe Vergilbung“
(wissenschaftliche Bezeichnung: Flaves-
cence dorée) schreitet unaufhaltsam voran.
Bereits im vergangenen Jahr gab es eine
erste umfangreiche Erhebung und man hat
versucht auf die bedrohliche Situation hin-
zuweisen. Seit August bis in den Septem-
ber hinein kontrollierten geschulte Mitar-
beiterInnen im Auftrag des Konsortium
Stidtirol Wein erneut und fiihrten ein Mo-
nitoring auf iiber 650 Hektar Weinbau
durch. Das Ergebnis ist leider sehr erniich-
ternd. Im stark betroffenen Unterland gibt
es Anlagen, in denen beinahe jede fiinfte
Rebe Symptome der Vergilbungskrankhei-
ten zeigt. Allein in Salurn wurden in bei-
nahe allen kontrollierten Anlagen sympto-
matische Rebstocke gefunden, in einem
Weinberg waren sogar 19% der Reben auf-
fillig. Ab 20% muss die gesamte Anlage
gerodet werden! Eine Forderung in derar-
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Befallene Weintrauben

tigen Fillen erhilt nur, wer im Betrieb ei-
nen Ausfall von 35% hat. Was das bedeutet
und wie hoch die Folgekosten fiir eine
Neuanlage sind muss hier nicht explizit
vorgerechnet werden. Dabei hat man in
Salurn schon vor drei Jahren zur Roten
Zone erklart. Ursache dafiir mag die Nihe
zum Siiden sein, da man weil3, dass die ers-
ten Fille von Goldgelber Vergilbung in der
Toskana aufgetreten sind und von sich von
dort unaufhaltsam verbreitet hat. Ist ein
Rebstock erst einmal befallen, dann steigt
deren Ausbreitung exponentiell. Obwohl
es Zonen gibt, in denen sich die Krankheit
unterschiedlich stark ausbreitet, man weil,
dass Chardonnay besonders anfillig sei,
aber nicht ausschlieBlich, geben die neues-
ten Ergebnisse aus dem Monitoring weite-
ren Grund zur Sorge: Im Burggrafenamt
wurde kiirzlich der erste Fall mit Goldgel-

Mit einem gelben Band gekennzeichnete Rebstocke
sind als ,,befallen* markiert und miissen
umgehend entfernt werden

F
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Von der Krankheit befallene Blitter

FLAVESCENCE DOREE

Die Goldgelbe Vergilbung ist eine weltweit auftretende nicht heilbare Krankheit der Rebe.
Die Blitter verfirben sich bei Weiweinsorten gelblich, bei Rotweinsorten rétlich und rollen
sich an den Réndern nach unten zu einem Dreieck ein. Der Trieb bleibt griin und holzt nicht
aus, die Beeren sterben ab. In Siidtirol wurde 2016 der erste Verdachtsfall bestitigt, seitdem
steigt die Zahl der Fille und die Rebkrankheit breitet sich von Siiden nach Norden aus.
Krankheitserreger der Goldgelben Vergilbung ist das zellwandlose Bakterium Flavescence
doreée-Phytoplasma (FDp). Hauptiibertrdger ist die vor rund 70 Jahren nach Europa
eingeschleppte Amerikanische Rebzikade, die ihren gesamten Lebenszyklus an der Rebe
vollzieht und die Krankheit von Stock zu Stock, Weinberg zu Weinberg tibertragt und dadurch
zu epidemischen Krankheitsausbriichen fiihrt.

i, T
-

Rebstockes. Ein Horrorszenario fiir jeden
Weinbauern. Vielleicht mit eine der Ursa-
chen fiir die unaufhaltsame Verbreitung.
Eine weitere heimtiickische Ursache liegt
im Umstand, dass ein Befall mit freien Au-
gen nicht sofort erkennbar ist. Sobald an
der Rebe deutliche Erkennungsmerkmale
zum Vorschein treten, kann die Krankheit
auch vom Laien gleich erkannt werden.
Ab diesem Moment ist jedwede Behand-
lung zwecklos und der Rebstock muss eli-

»,Die Goldgelbe Vergilbung ist eine weltweit
auftretende nicht heilbare Krankheit der
Rebe. Die Blitter verfarben sich bei
WeiBweinsorten gelblich, bei Rotweinsorten
rotlich und rollen sich an den Randern
nach unten zu einem Dreieck ein.“

ber Vergilbung festgestellt. Die Krankheit
wandert also unaufhaltsam weiter.

Die Goldgelbe Vergilbung gilt bis dato als
nicht heilbar. Daher kennt eine Bekdmp-
fung dieser Krankheit keine Kompromisse
und ldsst ein hoffendes oder geduldiges
Warten auf eine eventuelle Besserung
schlichtweg nicht zu. Einziger Ausweg: die
vollstindige Entfernung des befallenen

miniert werden. Man muss nicht Experte
sein, um festzustellen, wenn es in absehba-
rer Zeit nicht zu einer erfolgreichen Ein-
ddmmung der Krankheit kommt, sich die
Schiden nicht nur im Weinberg zeigen wer-
den. Es wird in Folge zu erheblichen Ernte-
ausfillen kommen. Was das fiir die einzel-
nen Winzer und Kellereien bedeutet ist of-
fensichtlich.
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Auf den Spuren des

o LT anrecve’td

Der GewUrztraminer gehort zu Tramin wie keine andere
Rebsorte. Nirgendwo sonst gilt der korperreiche, aromatische
und zugleich elegante Weil3wein als unumstrittene Ikone

wie hier, in seiner namensgebenden Heimat. Die Erste

® VON MARIA KAMPP

ie anspruchsvolle Reb-
sorte gedeiht hier be-
sonders gut und das
bereits seit 1850, als
Nachfolgerin der his-
torischen Traminerre-
be, die in Tramin urkundlich zum ersten
Mal im Jahr 1211 erwéhnt wurde. Die son-
nigen Traminer Hanglagen und ihre be-
sonderen Boden verleihen dem Wein Wiir-
ze, Charisma und seinen unvergleichli-
chen Charakter.

Einen wahrhaft einzigartigen Auftritt be-
kam der Gewiirztraminer Ende Mai anliss-
lich der ersten Auflage des Traminer ,Wine
Day“. Rund 400 Giste und Einheimische
erlebten die Vielfalt des Gewiirztraminers
in seinem Heimatdorf Tramin. Mitten in

24 DIONYSOS GEWURZTRAMINER

Auflage des Traminer Wine Day.

den Weinbergen, zu FuB immer entlang
des perfekt in die (Kultur-) Landschatft inte-
grierten Gewiirztraminerwegs. Entlang
uralter Trockensteinmauern fithrt der Weg
durch die submediterrane Landschaft. Im-
mer wieder erdffnen sich atemberaubende
Ausblicke auf die umliegende Bergwelt wie
das WeiBhorn und die Bletterbachschlucht
sowie auf das historische Weindorf Tramin
mit seinen Weingiitern, Bauernhiusern
und Kirchtiirmen.

Das absolute Highlight?

Den Gewiirztraminer in all seinen Facetten
und Spielarten genau dort zu verkosten,
wo er wichst. In den warmen, gut durch-
litfteten Steillagen, unter der Sonne, die auf
die Reben scheint, umweht vom Liiftchen
Ora, und auf dem Boden stehend, in dem

die Gewiirztraminerreben wurzeln. Apro-
pos Boden: In Tramin wichst der Gewiirz-
traminer auf humusreichen, lehmigen Do-
lomit- und Kalkgesteinschutt. Dass diese
ideale Bodenbeschaffenheit die Grundvo-
raussetzung fiir ein gesundes Rebenwachs-
tum ist, dariiber sind sich alle teilnehmen-
den Winzer einig!

Den Gewiirztraminer in
all seinen Facetten und
Spielarten verkosten

»Es ist uns eine groBe Freude, so viele Be-
sucher fiir den Gewiirztraminer zu begeis-
tern“, so Ludwig Kaneppele, Initiator des
Traminer Wine Day und Vorsitzender der
Standortentwicklung Tramin, die in Zu-
sammenarbeit mit dem Tourismusverein
Tramin fiir den Wine Day verantwortlich
zeichnete. ,Iramin bietet eine genussvolle
Kombination von Verkostung und Wein-
wanderung, die ihresgleichen sucht.”

Vier Jahre war die Veranstaltung in Vor-
bereitung und wurde pandemiebedingt
mehrmals verschoben. Umso groBer die
Freude, dass der Gewiirztraminer auf
dem Gewiirztraminerweg an sage und
schreibe sieben Stationen mit Genuss ver-
kostet werden darf. ,In Siidtirol sind 617
Hektar mit Gewiirztraminerrebstocken
bepflanzt®, so Ludwig Kaneppele. ,Zu
Tramin geho6ren 110 Hektar und die gilt
es gebiihrend zu feiern.“

Auf Tuchfiihlung mit
den Reben

Der Gewiirztraminerweg ist 3,5 Kilometer
lang und kann ganzjdhrig begangen wer-
den, herrlichstes Panorama nach allen Sei-
ten inklusive. Anlédsslich des Traminer
Wine Day fiihrte er entlang sieben Statio-

nen mitten durch die Weinberge und La-
gen zwischen den Traminer Ortsteilen
Bethlehem und Rungg.

GroBe gelbe Buchstaben weisen den Weg:
Von ,E“ wie elegant tiber ,W* wie wiirzig
bis hin zu ,,U“ wie iiberraschend und ,M*
wie modern.

Im direkten Austausch mit heimischen
Winzern und Grappaproduzenten erfuh-
ren Weinfreunde alles iiber den Gewiirz-
traminer und durften 17 Weine sowie sechs
aus Gewiirztraminer hergestellte Grappas

und Brinde verkosten. Im Rahmen einer
Speckdegustation des Traminer Herstellers
Mendelspeck erlebten die Besucher darii-
ber hinaus das harmonische Zusammen-
spiel von Siidtiroler Speck g.g.A. und Ge-
wiirztraminer.

,,U* wie iiberraschend und
»M* wie modern

Die teilnehmenden Betriebe lesen sich
wie ein Who is Who des Traminer Ge-
wiirztraminers: Ansitz Rynnhof, Weingut
Drauhof, Elena Walch, Weingut Ritterhof,
Weinberghof Bellutti, Kellerei Tramin
und Weingut A. von Elzenbaum. Die Pri-
vatbrennerei Plonhof und die Roner
Brennereien-Destillerie  zeigten  ein-
drucksvoll, was der Gewiirztraminer au-
Ber Wein noch alles kann: Vom Grappa
iiber Hefebrand und Traubenbrand war
bis zum Vermouth alles dabei.

Grappa, Hefebrand,
Traubenbrand und
Vermouth - alles dabei!

»Der Wine Day ist ein tolles Beispiel fiir
die groBartige Zusammenarbeit von Tra-
miner Verbianden, Wirtschaft und Verei-
nen,”“ freute sich Ludwig Kaneppele iiber
die Unterstiitzung zahlreicher Partner und
Sponsoren. Der rege Andrang stellte mii-
helos unter Beweis, dass es sich um ein
Event mit Zukunft handelt. Sichtlich zufrie-
den zeigten sich auch der Ortsgruppenob-
mann des Bauernbunds, Markus Bologna,
sowie der Traminer Biirgermeister Wolf-
gang Oberhofer. Und wer nach so viel Ge-
wiirztraminergenuss noch nicht genug hat-
te, durfte sich bei teilnehmenden Gastbe-
trieben verwohnen lassen — bei typischen
Traminer Gerichten und einem guten Glas
Gewiirztraminer, versteht sich.
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ie Werte einer Kelle-
reigenossenschaft mit
langer Geschichte, un-
ermiidlicher Arbeits-
einsatz, Zeit, Sorgfalt
und Liebe zum Detail
und auBerdem das groBartige Potenzial der
Kurtatscher Lagen fiir Merlot, Cabernet
Franc und Cabernet Sauvignon: All das
liegt dem Wunsch zugrunde, die Grenzen
des Machbaren neu zu definieren. Die Kel-
lerei Kurtatsch présentiert ihre neue Rot-
wein-Cuvée TRES, die am 3. Oktober in
den Handel kommt.
»Diese Cuvée erzihlt von unserer 120-jah-
rigen Geschichte und unserer Leidenschaft
fiir groBe Rotweine insbesondere aus Bor-
deaux-Sorten”, sagt Andreas Kofler, Prisi-
dent der Kellerei Kurtatsch. ,Sie ist Aus-
druck unserer Terroir-Verbundenheit und
zeugt von unserem Wunsch, die Grenzen
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Drei Zypressen, drei Werte, drei Rebsorten, ein Wein.
Mit der neuen Rotwein-Cuvée TRES der Kellerei Kurtatsch
definiert diese die Grenzen des Machbaren neu. Und das
immer im Einklang mit Qualitat und Raffinesse.

dessen, was moglich ist, zu erweitern, ja,
neu zu definieren!“

Die Historie der Kellerei in Hinblick auf
die drei Rebsorten reicht bis in die Anfén-
ge derselben zuriick und hat sich in den
1990er Jahren mit dem allgemeinen Qua-
litdtswandel forciert. Uber die Jahre stellte
der legendire Kellermeister Othmar
Dona fest, dass bestimmte Bereiche inner-
halb der mit Merlot, Cabernet Franc und
Cabernet Sauvignon bestockten Weinber-
ge sich als nochmal herausragender er-
wiesen haben, weshalb im Jahr 2010 der
Wunsch entstand sich einer neuen He-
rausforderung zu stellen. Diese Kleinst-
parzellen — oftmals nur wenige Rebzeilen
innerhalb eines Weinbergs — wurden akri-
bisch selektioniert und 2015 erstmals se-
parat vinifiziert. Ausgehend von der
Kleinst-Selektion als Grundlage fiel die
Entscheidung die Rebsorten in einer As-
semblage zu vereinen, um die Strahlkraft
der einzelnen Rebsorten nochmals zu ei-

nem groBeren Ganzen zu vereinen und
das volle Potenzial der Kurtatscher Lagen
zum Ausdruck zu bringen.

TRES ist eine Assemblage aus 77 Prozent
Merlot, 20 Prozent Cabernet Franc und 3
Prozent Cabernet Sauvignon. Sie vereint
die Essenz jeder einzelnen Rebsorte zu ei-
nem harmonischen Ganzen: die Tiefe des
Merlot, die Wiirze des Cabernet Franc
und die elegante Frucht des Cabernet
Sauvignon.

TRES wird nur in den besten Jahrgiangen
erzeugt: wenn ein idealer Jahrgangsverlauf
die Entwicklung von Trauben hochster
Qualitidt ermoglicht. Die optimalen Bedin-
gungen im Weinberg, das hohe Rebenal-
ter, der geringe Ertrag, der fortschreitende
Klimawandel und die langjihrige Erfah-
rung bilden die Grundlage fiir diese Cuvée
mit alpinem Charakter, knackiger Frucht
und ausgeprégter Frische. Zeit und Mut
sind zwei weitere wichtige Faktoren bei der
Entstehung der neuen Ikone der Kellerei

Kurtatsch: der Wein reift im Fass und in
der Flasche so lange, bis sich das ideale
Trinkfenster 6ffnet.

Das Potenzial, das die Rebsorten in Kur-
tatsch haben, steht nicht zuletzt auch im
Hinblick auf den Klimawandel auBer Fra-
ge. Seit 2015 findet alle zwei Jahre die Ver-
anstaltung Cortaccia Rossa statt, auf der
sich die Siidtiroler Bordeaux-Blends in ei-
ner vergleichenden Blindverkostung sehr
erfolgreich mit fithrenden Vertretern be-
rithmter Appellationen wie Bordeaux
oder Bolgheri messen. Fiir die Kellerei
Kurtatsch gingen dabei bisher der Sudti-
rol Cabernet Sauvignon Riserva ,Freien-
feld“ und der Siidtirol Merlot Riserva
»,Brenntal“ ins Rennen. Auch TRES wur-
de bei seiner Pramiere inmitten von 100-
Punkte-Weinen desselben Jahrgangs in ei-

ner Blindverkostung prisentiert. Somit
konnte die Kellerei Kurtatsch wieder ein-
mal verdeutlichen, dass sich deren Weine
auf Augenhohe mit internationalen Iko-
nen befinden.

Alpin trifft auf
mediterran

Die Trauben fiir die Cuvée TRES wachsen
unterhalb des Dorfes Kurtatsch, auf 220 bis

»L RES ist eine Assemblage aus 77 Prozent
Merlot, 20 Prozent Cabernet Franc und

3 Prozent Cabernet Sauvignon. Sie vereint

die Essenz jeder einzelnen Rebsorte zu
einem harmonischen Ganzen

350 Metern, an den nach Siidosten ausge-
richteten Steilhdngen der Lage Brenntal.
Dank der intensiven Sonneneinstrahlung
gehoren die Weingirten dieser Steillage zu
den wirmsten Siidtirols. Hier kénnen in
den Sommermonaten Temperaturen von
bis zu 40 Grad erreicht werden. Nachts da-
gegen sorgen kiihle Fallwinde von den
Berghidngen fiir Abkiihlung der Trauben.

Die groBen Tag-Nacht-Unterschiede ga-
rantieren frische, facettenreiche Aromen
und ideale Sdurewerte. Cabernet Sauvi-
gnon und Cabernet Franc stehen auf
durchlissigen, kiesigen Dolomit-Kalk-Bo-
den, die Merlot-Reben wachsen auf san-
dig-lehmigem Untergrund, der aufgrund
seines Eisengehalts eine rotliche Farbung
besitzt. Das Zusammenspiel von Klima
und Boden verleiht den Weinen Struktur
und Finesse.

Werte und Identitat

Der Name TRES steht fiir Kurtatsch in all
seinen Facetten und fiir die groBe Familie,
die die Mitglieder der Kellerei bilden.
TRES (angelehnt an die Zahl ,Drei“ aus
dem italienischen ,,tre“) bezieht sich auf die
in der Cuvée verwendeten drei Rebsorten
ebenso wie auf die drei Griindungswerte

der Kellerei, die im Logo von drei Zypres-
sen reprisentiert werden: die Wertschit-
zung der einzigartigen Terroirs, die Hinga-
be des jungen, dynamischen Teams und
die Bodenstindigkeit, mit der die Genos-
senschaftsmitglieder ihrer Arbeit nachge-
hen. Gleichzeitig ist der Name TRES ange-
lehnt an das ,, Tresner Horn“, dem hochsten
Punkt der Bergkette oberhalb von
Kurtatsch, welche charakteristisch fiir die
Gegend ist und groBen Einfluss auf das >
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> Terroir und auf die Weine der Kellerei
hat. Ein Schluck TRES trdgt die kiihlen
Abendwinde in sich, die vom Massiv he-
rabstromen und dem Wein seinen ausge-
pragten alpinen Charakter verleihen.

Terroirverbunden

Jedes einzelne Etikett der 2.120 Flaschen
des 20l5er Jahrgangs ist von der
jungen Siidtiroler Kiinstlerin Margit Pitt-
schieler per Hand bemalt worden. Als
Farbe diente ihr dabei der Weinbergbo-
den, auf dem die Trauben gewachsen

,Das Potenzial, das die
Rebsorten in Kurtatsch
haben, steht nicht zuletzt
auch im Hinblick auf den
Klimawandel aufler
Frage. Seit 2015 findet
alle zwei Jahre die
Veranstaltung Cortaccia
Rossa statt, auf der

sich die Siidtiroler
Bordeaux-Blends in
einer vergleichenden
Blindverkostung sehr
erfolgreich mit fiihrenden
Vertretern berithmter
Appellationen wie
Bordeaux oder

Bolgheri messen.“

Die Kellerei Kurtatsch

sind. Die Etiketten jedes Jahrgangs wer-
den ein eigenes Motiv haben: Der Jahr-
gang 2015 zeigt den Merlot Weinberg in
der Steillage Brenntal. Bei ihrer Arbeit ex-
perimentierte die Kiinstlerin mit unter-
schiedlichen Farbspektren und Material-
wirkungen; die einzelnen Bodenbestand-
teile wurden im Morser zu einem feinen
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Pulver gemahlen, das, mit Bindemittel
vermischt, die Grundlage fiir ihre Malerei
bildete. Eine weitere Hommage an das
Terroir, den unbestrittenen Protagonisten
dieser neuen Cuvée.

GroBle Weine entstehen in besten Lagen.
In Kurtatsch erstrecken sich die Weinber-
ge von 220 m steil hoch bis auf 900 m
i.d.M. Der Hohenunterschied von fast
700 m in einem Weinbaudorf ist einzigar-
tig in Europa. In den atemberaubend stei-
len Weinbergen findet jede Rebsorte ih-
ren optimalen Standort, ihr ideales Ter-
roir. Die tiefen Lagen gehoéren zu den

wirmsten in Stidtirol und sind pradesti-
niert fiir strukturierte Rotweine mit alpi-
nem Charakter. In kurzer Distanz hoher
gelegen, entstehen ausdrucksstarke, fri-
sche, alpine WeiBweine.

Das junge, dynamische Team der siid-
lichsten Kellerei Siidtirols rund um den
Priasidenten Andreas Kofler hat die Kel-

lerei auf nachhaltige Bewirtschaftung
ausgerichtet. Dank der 190 kleinstruktu-
rierten Familienbetriebe, welche 190
Hektar Weinberge bewirtschaften, kann
das jeweils beste Traubenmaterial lagen-
treu selektioniert werden. Dies und der
schonende Ausbau der einzelnen Wein-
lagen, schafft charakterstarke Weine, die
die unterschiedlichen Boden und Stand-
orte widerspiegeln. Lage fiir Lage. Wein
fiir Wein.

Die 34 Weine im Sortiment werden in zwei
Linien vinifiziert. Die Linie ,Selection® als
erste Selektion der Trauben und die Linie

Terroir, die Spitzenlinie der Kellerei Kur-
tatsch. Letztere spiegelt durch Einzellagen-
ausbau das groBe Potential der Kurtatscher
Weinberge wider. Die Weine tragen vor-
wiegend die Namen der besten Lagen von
Kurtatsch.

Und das ist es was zéhlt. Immer lagenbe-
stimmt und zugleich enorm charaktervoll.

VON ROMAN GASSER

ie Vinea Tirolensis
2022 ist Geschichte
und die Freien Wein-
bauern Siidtirol (FWS)
ziehen eine positive
Bilanz: ,Das zahlrei-
che Publikum zeigte groBes Interesse am
sehr differenzierten Angebot unserer Mit-
glieder und am Jahresthema Generatio-
nen®, so die Aussagen von Hannes Baum-
gartner und Peter Robatscher (Obmann
und Direktor der FWS).
Die Vinea Tirolensis fand im Rahmen der
Messe ,Hotel“ in Bozen statt, mit der
Weinbibliothek, wo verschiedene Sorten
im Vordergrund standen und von Somme-
liers prasentiert wurden.
Beide Tage fanden beim Publikum guten
Anklang und vor allem am ersten Tag
zeigte sich, dass das Interesse auch an den

INteresse

Die Freien Weinbauern Sudtirol ziehen mit der
sVinea Tirolensis 2022“ cine aul3erst positive Bilanz. Es gab
viel Interesse fur die legendare Jahresverkostung.
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,<Das Thema Generationen — es machte
die Vielfalt an Kopfen und somit auch an
unterschiedlicher Stilistik noch

Menschen hinter den Weinen besonders
groB ist: Uber 60 der insgesamt 106 Mit-
glieder der Freien Weinbauern Siidtirol
waren anwesend und prasentierten nicht
nur ihre Weine, sondern auch ihre per-
sonlichen Geschichten. Besonders zahl-
reich waren diesmal auch Winzer, die
ihre Betriebe erst iibernommen haben
bzw. im Begriff stehen, den Hof zu tiber-
nehmen. ,Daher das Thema Generatio-
nen — es machte die Vielfalt an Kopfen

deutlicher sichtbar.“

Die Organisatoren

und somit auch an unterschiedlicher Sti-
listik noch deutlicher sichtbar®, so die Or-
ganisatoren.

Auffallend diesmal, dass besonders viele
Besucher aus dem Trentino gekommen
waren — erstmals hatten 15 Vertreter der
Vignaioli Trentino einen Gastauftritt und
sorgten somit fiir dieses grenziiberschrei-
tende Interesse. Genug Griinde, um diese
Veranstaltung in den néchsten Jahren fort-
zusetzen.
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Stehende

Sudtirols Blauburgunder (Pinot Nero)
zahlen auf gesamtstaatlicher Ebenen bei
den unterschiedlichsten Verkostungen
und Bewertungen in der Regel zu

den Top Favoriten. Hierzulande wird
dies auch immer wieder auf den
renommierten Blauburgunder-Tagen
im Unterland bestatigt.

® VvON THEO HENDRICH

ine neue und durchaus
respektable Verkostungs-
plattform ,,Vino-da-bere®
hat nun auch den Blau-
burgunder fiir sich ent-
deckt und eine umfangrei-
che Internetverkostung von iiber 150 Eti-
ketten vollzogen. Der Umstand, dass kei-
ner der Winzer im Vorfeld iiber diesen

Wettbewerb informiert wurde und eine
Jury vollig unabhingig entschied, wer an
der Verkostung teilnehmen kann, erweckt
den Eindruck einer ernsthaften und seri6-
sen Veranstaltung. Schlussendlich wurden
150 Etiketten aus dem gesamten Staatsge-
biet zur Verkostung zugelassen und von ei-
ner 20-kopfigen Jury, ohne Publikum, die-
sen Sommer in der historischen ,Osteria
Poerio“ in Rom nach dem bekannten
100/100-Punkteprinzip bewertet. Vorne-
weg: Es hat sich bestitigt, was eingangs er-
wihnt wurde. Die Siidtiroler Blauburgun-
der haben ihre Erwartungen auch bei die-
ser Verkostung durchwegs erfiillt. Von den
150 Etiketten schafften es 63 in die End-
wertung. Allein davon 40 aus Siidtirol. 22
Stidtiroler Blauburgunder schafften es gar
in die Top-Bewertung, mit der Auszeich-
nung ,,Standing Ovation“. Damit nicht ge-
nug. Ein einziger Blauburgunder der ge-
samten Verkostung erhielt die maximale
Punktezahl von 100/100. Ein edler Trop-
fen, den wohl die wenigsten auf dem Ra-
dar hatten: ,Pinot Nero 2019“ vom noch
relativ jungen Weingut Marinushof in Kas-
telbell. Da dieser Wettbewerb im Vorfeld
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bei den einzelnen Winzern nicht angekiin-
digt wurde, war fiir Heiner Pohl (siehe In-
terview) die Uberraschung iiber die Aus-
zeichnung umso groBer zu erfahren, dass
sein Blauburgunder iiberhaupt in den
Wettbewerb kam und auch noch als einzi-
ger die maximale Punktezahl erreichte.
Das interessante an dieser Internetplatt-
form sind fiir WeinliebhaberInnen, neben
dem Wettbewerb, die durchwegs ausfiihrli-
chen Beschreibungen und Ausfithrungen
zu den jeweiligen Weinen. Informationen
unter: vinodabere.it (Stichwort ,,migliori
pinot nero ditalia).

Interview mit Heiner
Pohl vom ,,Marinushof*,
Kastelbell

DIONYSOS: Herr Pohl, ihr ,,Pinot Nero
2019 wurde als einziger Wein im Wettbe-
werb mit 700/100 Punkten ausgezeichnet.
Was dachten Sie, als sie dariiber informiert
wurden?

Heiner Pohl: Ganz klar, so eine Auszeich-
nung ist fir mich natiirlich eine grofle
Freude und Bestitigung gleichzeitig. Blau-
burgunder ist mein personliches Stecken-
pferd, d.h. meine wichtigste Rebsorte. Die
Auszeichnung firbt somit auf den Vinsch-
gau als Blauburgunderregion ab und auf
Stidtirol sowieso.

Was wussten Sie im Vorfeld iiber diese
Internetplatiform?
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Fiir die Lagerung im Mariunshof
nuyr bestes Holz

Wenn ich ehrlich bin, ich wusste im Vor-
feld iiberhaupt nichts. Erst als mir mitge-
teilt wurde, dass ich diese Auszeichnung
erhalte, habe ich mich auf deren Webseite
eingelesen und ich fiir meinen Teil musste
feststellen, auch aufgrund der Tatsache,
dass mit dem Preis keinerlei Kosten oder
Spesen auf mich zugekommen sind, es sich
dabei wohl um eine recht seriése Plattform
handelt. Ich personlich vermute, dass mein
Wein auf den Blauburgunder-Tagen in
Neumarkt ,entdeckt wurde.

Einen Preis in der Kategorie Blauburgunder
zu erhalten ist fiir alle Winzer etwas
Besonderes, ist er doch mitunter ein recht
kaprizioser Wein, oder?

Wer sich im Internet mit den gut beschrie-
benen Bewertungen auseinandersetzt,
muss zweifelsohne feststellen, dass Siidtirol
dominiert (siehe Artikel). Das wir in der
Plattform auch deutlich erwdhnt und ist so-

»Iur mich ist die gesamte
Produktion somit ein
absolutes Handwerk,

sowohl im Weinberg als
auch im Keller. Ich habe
nur einen einzigen
Blauburgunder im
Sortiment und genau
der gewinnt nun diese
Auszeichnung.“

mit keine groBe Uberraschung. Klar, fiir je-
den Winzer ist der Blauburgunder immer
eine groBe Herausforderung, weil man im-
mer wieder die ganz groBen Blauburgun-
der aus dem Burgund im Kopf hat, denn
wenn man die mal getrunken hat, vergisst
man sie nicht so schnell. Vor allem als Win-

Li

“RINUSHOF

So sehen Sieger aus:
»Pino Nero 2019 — Marinushof/Kastelbell

zer. Und jeder Winzer, dessen Weinberge
den Anbau von Blauburgunder zulassen,
der Versucht sich danach zu orientieren.

Sie entstammen dem traditionsreichen
Kofelgut in Kastelbell. Vor rund 15 Jahren
haben sie mit dem Marinushof, ebenfalls in
Kastelbell, einen eigenen, autonomen Weg
eingeschlagen.

Meine Jahresproduktion umfasst je nach
Ertrag rund 20.000 Flaschen. Davon 5.000
allein fiir den Blauburgunder. Fiir mich ist
die gesamte Produktion somit ein absolu-
tes Handwerk, sowohl im Weinberg als
auch im Keller. Ich habe nur einen einzi-
gen Blauburgunder im Sortiment und ge-
nau der gewinnt nun diese Auszeichnung.
Das ist schon groBartig. Andere GroBbe-
triebe haben in der Regel zwei bis drei Li-
nien und bei denen wird meist die Super-
Riserva-Linie fiir derartige Verkostungen

Heiner Pohl vom Marinushof hat allen Grund

sich iiber die Auszeichnung zu freuen

hergenommen. Ich habe nur den, daher ist
die Freude umso gréBer, denn der Wein
muss meine Art, meinen Charakter und
meine Herkunft reflektieren. Er befindet
sich auch in einem recht humanen Preisni-
veau. (Im Regal ca. € 20-25.- / Achtung -
auf der Internetplattform wurde irrtiimlich
ein Regalpreis von € 47.- angefiihrt).

Wie erkliren sie sich die Tatsache, dass
sie die Auszeichnung als Einziger mit der
maximalen Punktezahl erhalten haben?

Ich vermute, weil es ein sehr natiirliche
Blauburgunder ist, ich tibertreibe nicht, ich
iiberlasse dem Wein sehr viel von seinem
eigenen Charakter. Schlussendlich ver-
wende ich fiir meinen Wein das beste Holz,
daher hat er eine sehr gute Fasslagerung.
Man merkt beim Trinken, dass dieser Wein
wenig strapaziert wurde und einfach Freu-
de macht.
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Rosee Scrigno

di

Lambrusco e motori, e sei in Emilia.

E se aggiungi la buona cucina, la cucina
accogliente, affettuosa, comprensibile,
sei proprio nellEmilia piu vera, quella
sanguigna e appassionata che nei

colori caldi e nei sapori intensi trova

la sua ragione di esistere.

DI STEFANO CAFFARRI

n questa terra cosi generosa in-
contriamo due riferimenti che af-
fiancati la impreziosiscono a
maggior ragione: i vini unici di
Cantina della Volta e la storia
unica de Il Cavallino, ristorante
storicamente legato al brand piu famoso
della motor valley: Ferrari.
Aperto decenni fa proprio di fronte ai can-
celli dello stabilimento di Maranello, fu il
luogo deputato dallo stesso Enzo Ferrari
per unire Iutile e il dilettevole: vicino, co-
modo, pratico per riunioni di lavoro e d’af-
fari, e anche per gustare le meraviglie della
cucina modenese.

Passano i decenni, e il Ristorante Cavallino
suscita I'interesse di un grandissimo nome
della cucina del nostro paese, quel Massi-
mo Bottura che brilla come stella tra le piu
luminose del firmamento mondiale: parte
un progetto di straordinario spessore che
attraverso il felice sguardo di India Mahda-
vi prende una forma familiare e inconsueta
nello stesso tempo, e trasforma la storica
sede nell’attuale Casa delle Meraviglie.

Bottura affida ad uno dei suoi piu stretti
collaboratori la cucina del Ristorante Ca-
vallino, Riccardo Forapani, che con perso-
nalitd e determinazione traccia un percor-
so lineare nel solco della “scuola” Bottura:
ingredienti fenomenali, tecniche di vertice,
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creativita all’insegna del recupero del vo-
cabolario espressivo della cucina popolare.
Il menu del Ristorante Cavallino & un con-
tinuo fiorire di riferimenti colti e tradizio-
nali alle tavole emiliane, interpretati con
locchio cosmopolita di una delle cucine
pit importanti al mondo.

Particolarmente in sintonia il percorso pro-
duttivo di Cantina della Volta, anch’essa
strettamente ancorata al territorio della
Bassa Modenese e alla sua uva di punta, la
Sorbarese: di nuovo il parallelo con I'inter-
pretazione modernissima e rispettosa nello
stesso tempo del Lambrusco di Sorbara
operata da Christian Bellei, voce atipica
nel mondo del Lambrusco (e non solo) per
le radicali scelte a favore della rifermenta-
zione in bottiglia, in particolare con il Me-
todo Classico.

Cantina della Volta & una realta solo ana-
graficamente recente, perché nel suo DNA
raccoglie I’eredita di una dinastia di pro-
duttori che risale all’inizio del secolo e che
ha tracciato una linea che al momento non
trova confronti. E questo a Bomporto, pro-
prio nei pressi della “volta” del Naviglio
modenese, una delle poche vie d’acqua su-
perstiti che nei secoli ha conosciuto enor-
me importanza per queste terre.

Questo risuonare in simpatia di due
progetti unici ha reso possibile “maritare”
due opere importantissime nella rispettiva

STEFANO CAFFARRI

Stefano Caffarri si occupa di comunicazione
in campo enogastronomico nella pit ampia
delle accezioni. Impegnato nel racconto del
cibo e del vino fino dagli inizi del millennio
con un blog personale, ha poi assunto prima
la direzione editoriale poi quella dei progetti
speciali al Cucchiaio d’Argento fino al 2018.
Da allora segue numerosi progetti con
una propria realta. Scrive per Il Gusto di
Repubblica, Spirito Divino, Vivere di Gusto
e per il proprio sito. Da vent’anni scrive di
ristoranti, di prodotti, di vino, di produttori,

di luoghi, di persone, fotografa e cucina. Partecipa a eventi come conduttore, relatore e docente,
ed ha scritto una quindicina di volumi a tema enograstronomico.
Info: stefanocaffarri.it, facebook.com/stefano.caffarri, instagram.com/stefanocaffarri

proposta: lo “scrigno di Venere” di Riccar-
do Forapani al Ristorante Cavallino e il
Lambrusco di Sorbara Spumante Rose
Metodo Classico di Cantina della Volta, fir-
mato da Christian Bellei.

Lo Scrigno di Venere riprende I’antica tra-
dizione del pasticcio di tortellini in crosta,
nel quale il gia opulento protagonista prin-
cipale della gastronomia modenese, il tor-
tellino, viene ulteriormente arricchito da
una crosta di pasta che I’avvolge, con varia-

zioni di condimento. Si tratta di una con-
suetudine che si perde nella notte dei tem-
pi, quando la pasta, semplice o ripiena,
non era altro che un comprimario sulle
ricche tavole dei banchetti aristocratici.

Detto fatto Riccardo Forapani rilegge il
tema e lo impreziosisce con uno “scrigno”
di pasta sottilissima e friabile disegnata
proprio come un portagioie, scoperchian-
do delicatamente il quale oltre a ritrovare

I’amato tortellino in un setoso velo di cre-
ma di Parmigiano Reggiano raggiunge vet-
te di complessita ineguagliate con la base
di ragu di lingua. Un boccone che parla il
vernacolo modenese, ma anche gli idiomi
del mondo nobile della grande cucina in-
ternazionale.

Ma se parliamo di uno scrigno portagioie,
quale miglior destino per le perline che si
inanellano luminose nel calice del Rose
Lambrusco di Sorbara? L'esuberante spu-

ma che rapidamente si dissolve, I’efferves-
cenza finissima che attraversa, il colore
che ricorda da vicino una toeletta di dama
ottocentesca, I'elegante profumo di frutti
varietali, e quel sorso che pare scolpito a
proposito per completare il travolgente
boccone, ecco una simbiosi perfetta che
non potra altro che lasciare I'ospite solen-
nemente appagato.

(Koordination: Franziska Steinhauser)
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A 75 anni Sepp Reiterer ha deciso che &
tempo, se non di riposarsi, guantormeno di pensare

® DI ANGELO CARRILLO

a sua gloriosa cantina spu-

mantistica  passera  di

mano. Quantomeno nella

conduzione. Quarant’anni

di carriera costellati da pic-

cole e grandi rivoluzioni,
non ultima quella di aver portato (o ripor-
tato) le bollicine in Alto Adige e una repu-
tazione che va ben oltre la provincia, come
le sue collaborazioni sparse lungo tutto lo
Stivale. Dalla Franciacorta alla Sicilia, pas-
sando per Toscana e Piemonte.

Ma come ha fatto fa un bambino malatic-
cio nato sull’altipiano di Meltina a diventa-
re il re delle bollicine? ’avventura umana
di Josef Reitere & avvincente almeno quan-
to quella imprenditoriale.
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al “futuro”.

Reduce da una vacanza studio in Costarica
insieme all’inseparabile moglie Marianne,
Reiterer ripercorre la sua biografia enoica
e umana. Con uno sguardo sempre avanti
e pochi rimpianti, nello spirito di un uomo
che molti ha realizzato. Abituato a pensare
e programmare in termini di anni se non di
decenni. Josef Reiterer non fa eccezioni,
anche se effettivamente la gran parte delle
sue uve provendono da conferitori e parti-
te di vino acquistate dalle cantine per le
100mila bottiglie di spumante metodo clas-
sico che produce ogni anno nella pancia
della cantina di spumantizzazione tra le piu
alte d’Europa (Meltina, sede della Arunda
si trova a 1200 metri). Josef Reiterer realiz-
za ancora oggi circa un terzo di tutte le bot-
tiglie di spumante che ogni anno vengono

prodotte in Alto Adige benché la concor-
renza sia in rapido aumento e un numero
crescente di cantine inserisca ormai stabil-
mente lo spumante nel proprio catalogo.
Numeri piccoli, se confrontati ad altre re-
gioni, ma significativi.

«Se T'uva coltivata in quota conferisce al
vino particolarita e caratteristiche di pre-
gio, perché non fare anche la presa di spu-
ma ai massimi livelli?». Questa non & solo
una domanda retorica, ma la sfida che Jo-
seph Reiterer lancio nel 1976, quando deci-
se di mettersi a fare bollicine in una casa
sopra le nuvole. Alle cantine di Arunda, in
effetti, non ci arrivi per caso. Siamo fuori
dagli itinerari classici del vino altoatesino:
su per le pendici dell’alta Val d’Adige, so-

il

pra Terlano, fino a raggiungere I’altipiano
del Salto. E anche il percorso di un bimbet-
to con 5 fratelli per arrivare al vino prodot-
to in valle non fu affatto scontato. “I miei
genitori mi affidarono alle cure della fami-
glia Schwarz che possedeva I'Unterwirt, la
locanda del paese, dato che ero gracile e di
salute cagionevole. Ma la famiglia che si
era presa cura di me possedeva anche un
maso a Vilpiano, e li presi il primo contatto
con il mondo delle uve e dei vigneti”. Nel
1962 la decisione di frequentare Iistituto
agrario di Laimburg da poco istituito e di
evitare I'indirizzo che lo avrebbe portato a
studiare ’agricoltura di montagna. “Tenni
fede a questa vocazione e scrissi ad alcuni
istituti di enologia tedeschi chiedendo di
essere accolto e di potermi sostenere lavo-
rando poiché ero privo di mezzi”. Reiterer
passa quattro semestri a Bad Kreuznach
dove si perfeziona con illustri insegnanti.
Poi le prime offerte di lavoro per importan-
ti compagnie tedesche nel campo dell’eno-
logia che lo accompagneranno per quasi
20 anni. Ma & a meta degli anni 70 che ar-
riva la svolta con il matrimonio con Mari-
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anne Maurer Huber di Dobbiaco, una
donna dallo spirito imprenditoriale avven-
turoso quasi quanto quello del marito (fra
Paltro gestira uno dei primi ristoranti vege-
tariani dell’Alto Adige) con cui acquistera
un vecchio edifico nel cuore di Meltina che
diventera la sede della cantina Arunda.
“Ero indeciso se dedicarmi ai distillati o
agli spumanti — racconta — scelsi le bollici-
ne e cominciai con una minuscola produ-
zione di 300 bottiglie.” Il successo fu piut-
tosto rapido anche se gli spumanti altoate-
sini erano una realta quasi sconosciuta. I ri-
conoscimenti ottenuti all’estero diedero
lustro alla casa di Meltina e con essi arrivo
anche il successo sul mercato italiano. A fa-
vorirlo fu Pamicizia e successivamente la
partnership con una delle pia importanti
cantine italiane la siciliana Tasca d’ Almeri-
tafif !'supportAnnotations][acl][endif] . Da
qui nacque il marchio Arunda Vivaldi per
il mercato italiano che assorbiva circa
40mila bottiglie 'anno fino al 2005 con la
scomparsa del suo direttore. Da allora
Arunda distribuisce direttamente i propri
vini in Italia e oggi ne vende circa 100mila

,Reduce da una
vacanza studio in
Costarica insieme
all’inseparabile
moglie Marianne,
Reiterer ripercorre
la sua biografia
enoica e umana.
Con uno sguardo
sempre avanti e
pochi rimpianti,
nello spirito di un
uomo che molti
ha realizzato.“

bottiglie ’anno. Un successo che non co-
nosce flessioni e che porta a Meltina molti
produttori che vogliono cimentarsi con il
metodo classico e che Reiterer consiglia o
per i quali produce direttamente lo spu-
mante. Tra le tante bottiglie dall’ottimo
rapporto qualita-prezzo, il brut di ingresso,
lo straordinario rosé, la sua Riserva o il
Perpetuum che sfida alcune delle migliori
bottiglie italiane, amiamo sempre ricorda-
re il Phineas, forse il miglior spumante ita-
liano e certamente quello piu raro irripeti-
bile. Josef Reiterer lo realizzo da una parti-
ta di vino del compianto Rainer Zierock,
geniale e visionario docente e produttore
di vini, e con la sua maestria gli diede una
veste nuova e straordinaria. Quella che
solo un bimbo nato in montagna e che ha
saputo diventare maestro del vino di pia-
nura, avrebbe potuto immaginare e realiz-
zare. Oggi, alla sua quinta uscita (Ohineas
V) cambia la formula, con un’alta percen-
tuale di Riesling, ma non il suo fascino.

Ovviamente, a Meltina, come accennato di
vigna non ce n’e. Particolare tutto somma-
to trascurabile quando affacciandoti al ter-
razzo di casa domini con uno sguardo il
meglio di quel giardino enologico chiama-
to Alto Adige. Per procurarsi la materia
prima quindi Joseph & sempre andato a
prendersela nei terroirs migliori: Appiano
e Cornaiano per il Pinot Blanc, Bassa Ate-
sina per il Noir e lo Chardonnay, con
chicche d’alta quota da Terlano e dintorni.
E il suo mestiere di negociant-manipulant
lo ha fatto fa con perizia tedesca, ponendo
grande attenzione nella scelta dei crus, >
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> ma anche - sottolinea — degli uomini:
solo piccoli produttori indipendenti, rela-
zioni di fiducia costruite negli anni, ed un
confronto continuo sui metodi per ottenere
vini base cuciti su misura.

Solo Metodo Classico, rifermentazione in
bottiglia come religione. Lunga permanen-
za sui lieviti come Arunda Extra Brut (80%
chardonnay, 20% pinot nero, 36 mesi, do-
saggio zero): cristallino nel bicchiere, bril-
lante e di riflessi verdolini, rivela perlage
sottile, continuo, persistente. Il naso che ri-
chiama alla mente cose semplici, nella mi-
gliore accezione del termine: pane bianco,
fiori di bosco, agrumi dolci. Intensi e puliti.

-

provenienti da uno speciale vigneto posto
a 750 metri di altezza, rimane sui lieviti
per un tempo non lunghissimo, poco piu
di un anno e mezzo.

Nella sua inesauribile voglia di sperimenta-
re troviamo anche un dosaggio zero, natu-
ralmente e un vino senza solfiti. Provare
per credere. Vedete lo spumante Extra
Brut Cuvée Marianna (80% Chardonnay e
20% Pinot Nero).

L'Arunda Perpetuum 2010, ultima creatura
di successoun blend di sei annate Riserva
(33% Chardonnay, 33% Pinot Bianco, 34%
Pinot Nero).

Unico nel suo genere con quei riflessi giallo
oro brillanti, si propone con un perlage fine

e persistente e un bouquet particolarmente
profondo e delicato di brioche, mela, albicocca
e cera d'api. Al palato & cremoso, avvolgente,
con una persistenza infinita.

Lo stesso vale per il palato dopo un ingres-
so fresco fresco, carbonico, stuzzicante.
Spumante da bere.

I prezzi di queste bottiglie si mantengono
in un range trai 15 e i 20 euro. La gamma
di Arunda comprende come il rosé brut
da vigne d’altura. Un nettare nervoso e
scattante ottenuto secondo il metodo «sai-
gnée» o salasso, che consiste nell’iniziare
la vinificazione in rosso e poi separare la
parte piu colorata del vino (dal fondo del-
la botte) e si distingue per carattere e fre-
schezza. Prodotto solo con uve Pinot Nero
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Unico nel suo genere con quei riflessi giallo
oro brillanti, si propone con un perlage fine
e persistente e un bouquet particolarmente
profondo e delicato di brioche, mela, albi-
cocca e cera d'api. Al palato & cremoso, av-
volgente, con una persistenza infinita.

Alla fine dell’anno il passaggio della can-
tina nelle mani di Wolfgang Tratter, attua-
le enologo della cantina di San Paolo e
storico allievo di Reiterer dovrebbe
essere ufficiale. Nell’attesa saliamo a
Meltina a rendere omaggio al maestro.
Ne vale la pena.

Josef Reiterer mit seinem

Nachfolger Josef Romen

VON ROMAN GASSER

er Siidtiroler Sekt ist
eng mit dem Pionier
— den es so leider nur
mehr selten gibt - Jo-
sef Reiterer verbun-
den. 1979 griindete
dieser zusammen mit seiner Frau Mari-
anne in Molten Arunda, die hochstgele-
gene Sektkellerei Europas. MaBgeblich
war Reiterer auch an der Ausarbeitung
der DOC-Kriterien fiir den Stidtiroler
Sekt beteiligt und 1990 vereinte er die
damalige Handvoll passionierten Stidti-
roler Sekterzeuger in der Vereinigung
der Siidtiroler Sekterzeuger nach dem
klassischen Verfahren. Von Beginn an,
und damit iiber 32 Jahre, leitete Josef
Reiterer die Geschicke der Vereinigung
als Prasident. Nun hat Siidtirols Sektpio-
nier und ,Dom Pérignon® des Landes,
wie er auch gerne liebevoll bezeichnet
wird, sich dazu entschieden, etwas kiir-
zer zu treten. Bei der kiirzlich erfolgten
Neuwahl der Vereinigung wurde Josef
Romen zu seinem Nachfolger gewihlt.
Die Zukunft des Siidtiroler Sekts liegt
nun in den Hinden von Josef Romen.
Der gelernte Onologe aus Kaltern leitet
seit Mitte der 1980er Jahre die Kellerei
Kettmeir am Eingang seines Heimatdor-
fes. Seit 1964 werden dort Schaumweine
erzeugt, seit 1992 vorwiegend nach der

Methode der eleganten Flaschengérung.
Mittlerweile zidhlt Kettmeir zu den bedeu-

tendsten Sektproduzenten Stdtirols. Da-
mit ist Josef Romen zwar neu als Prasident
der Siidtiroler Sektvereinigung, aber in Sa-
chen Versektung doch schon ein ,alter
Hase“. ,Bewihrtes fortfithren, Neues an-
stoBen, aber vor allem gemeinsam mit den
anderen Siidtiroler Sektproduzenten nach
dem klassischen Verfahren die edlen Siidti-

er neue

cAarnecit

Prasident

Der grol3e Pionier Josef Reiterer,
Grundungsprasident der Vereinigung
der Sudtiroler Sekterzeuger stellt sich nach
32 Jahren als Prasident nicht mehr der VWahl.
Er Ubergibt sein Amt an Josef Romen.
Was bleibt ist eine Erfolgsgeschichte
sondergleichen mit der Hoffnung, dass
sie so gut weitergefuhrt wird.

roler Perlen aus der Nische in den Mittel-
punkt riicken ist mein Anspruch fiir die
nichsten drei Jahre“, so der neugewibhlte
Prisident Josef Romen. Zu seinen Stellver-
tretern wurden Stefan Kapfinger (Kellerei
Meran) und Wolfgang Tratter (Kellerei St.
Pauls) gewéhlt.

Zehn Sekterzeuger produzieren jihrlich
rund 400.000 Flaschen, Tendenz steigend.
Stidtiroler Sekt hat sich etabliert und ist eine

> 100% Siidtirol — von der Traube bis zum Endprodukt

> ausschlieBlich erstklassige Trauben der Rebsorten Chardonnay, Wei3- und Blauburgunder
> Herstellung nach klassischer Methode — zweite Gérung in der Flasche

> mind. 15 Monate Reifezeit - bei Riserva min. 36 Monate

> Jahresproduktion von nur rund 400.000 Flaschen

Siidtiroler Sekterzeuger nach dem klassischen Verfahren:
Arunda Sektkellerei, Kellerei Kettmeir, Kellerei St. Pauls, Sekt- & Weinkellerei Braunbach,
Weingut Haderburg, Kellerei Kaltern, Kellerei Kurtatsch, Sektkellerei Lorenz Martini Comitissa,

Kellerei Meran und Weingut Pfitscher

wesentliche Saule der Stuidtiroler Weinwirt-
schaft, weshalb die Vereinigung der Siidtiro-
ler Sekterzeuger auch im Konsortium Siidti-
rol Wein angesiedelt ist.

Siidtiroler Sekt iiberzeugt durch Qualitit
und Eleganz und sticht durch das Stidtiroler
Sekt Siegel ins Auge. Im Mittelpunkt steht
ein stilisiertes ,,S“, das grafisch die Verwand-
lung von Wein in perlenden Sekt symboli-

,2Bewihrtes fortfithren,
Neues anstoBen, aber vor
allem gemeinsam mit den

anderen Siidtiroler
Sektproduzenten nach dem
klassischen Verfahren die
edlen Siidtiroler

Perlen aus der Nische in
den Mittelpunkt riicken ist
mein Anspruch fiir die
nichsten drei Jahre.“

siert und fiir die zentralen Begriffe Siidtirol,
Sekt bzw. das italienische Pendant Spuman-
te steht. Umrahmt wird der Buchstabe ,,S“
von den Zusatzinformationen ,,Siidtirol
Sekt“ und ,,metodo classico“. Grund genug
sich noch intensiver mit dem Thema Siidti-
roler Schaumwein auseinanderzusetzen.
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Jochen Erler Uber die
100-Punkte-Skala, die von praktisch
allen amerikanischen Weinschreibern

und Weinfachzeitschriften in der
Bewertung der Qualitat von Weinen
angewandt wird.

® VON JOCHEN ERLER

precher auf dem Seminar

waren bekannte Personlich-

keiten aus dem Weinhandel

in den Vereinigten Staaten,

Australien und England. Das

Publikum setzte sich aus den
in London und Umgebung ansissigen Le-
sern der Harpers Weingazette zusammen,
zumeist Vertreter des Handels, und auch
einige Weinschreiber, unter ihnen der Ver-
fasser dieses Artikels.

Vor allem der Amerikaner Robert Parker
mit seinem ,,Wine Advocate“, der einfluss-
reichsten Publikation weltweit auf dem Ge-
biet der Weineinkaufsberatung, hat das 100
Punkte System auch in Europa weithin be-
kannt gemacht. Und zwar in einem sol-
chen Masse, dass einige Produzenten in
Burgund und Bordeaux sein Votum iiber
ihren ,en primeur® abwarten, bevor sie
ihre Preislisten drucken. Fachleute spre-
chen deshalb vom ,Parker Faktor® bei
Weinen, die iiber 90 Punkte erhalten, und
deren Preise zumeist fiir einen gewdhnli-
chen Sterblichen unerschwinglich sind.

Wie auch das auf den meisten internationa-
len Weinverkostungen benutzte 20 Punkte
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System, das trinkbare Weine erst ab 10
Punkte aufwirts bewertet, beginnt Parker
mit 50 Punkten als Minimum. Er gibt bis zu
5 Punkte fiir die Farbe, 15 fiir den Geruch,
und 20 fiir Geschmack, Harmonie und Lin-
ge. Und dann vergibt er weitere maximal 10
Punkte fiir Weine, die das Potential haben,
in der Flasche sich zu verbessern. Diese 10
Punkte, die von Jancis Robinson polemisch
als ,,Schmiergelderfonds® bezeichnet wer-
den, sind in Parkers eigenen Worten ,,arbi-
trary and get me into trouble®.

In der Seminarsdiskussion ging es haupt-
sachlich um die Unzuldnglichkeiten jegli-
cher Weinbewertung, nicht nur des 100
Punkte Systems. Wir alle wissen, dass die
Qualitit eines Weines von Flasche zu Fla-
sche unterschiedlich sein kann, und dies
aus mehreren Griinden. Nicht nur wegen
der Probleme mit TCA vom Kork, sondern
auch mitunter wegen mangelnder Sorgfalt
beim Abfiillen. Wenn das Abfiillen vom
gleichen Tank iiber lingere Zeit unterbro-
chen wird, kann der Wein seine Frische
verlieren. Sollte sich das Abfiillen sogar
iiber mehrere Tage erstrecken, wie bei ei-
nem kleinen Winzer, der noch in Handar-
beit von Fass zu Fass abfiillt, ergeben sich

Foto: © 123RF.com

durchaus Unterschiede von Fuder zu Fu-
der. Weine mit dem gleichen Etikett, die
aus den ehemaligen Ostblocklindern
kommen, weisen mitunter Qualitdtsunter-
schiede auf, da die Abfiillung Tank nach
Tank erfolgt, ohne dass vorher der Wein
homogenisiert wird.

So ist es nicht iiberraschend, dass der emi-
nente englische Weinschreiber Robert Jo-
seph, Begriinder und Organisator der ,,In-
ternational Wine Challenge®, in einem sei-
ner Artikel selbstkritisch die Frage stellte,
welchen Sinn es eigentlich habe, Weine
zwecks Bewertung zu verkosten, wenn
man sich nicht darauf verlassen konne,
dass der Wein des gleichen Jahrgangs von
Flasche zu Flasche die gleiche Qualitit hat.

Auch die Form des Weinglases hat einen
entscheidenden Einfluss auf den Eindruck,
den der Wein auf den Verkoster macht. In
verschiedenen Glisern serviert, wird der
gleiche Wein unterschiedliche Bewertun-
gen erhalten. Dann die Temperatur, wie
lange schon die Flasche ge6ffnet war, wann
eingeschenkt wurde, die Reihenfolge der
Proben etc. Und schliesslich die subjekti-
ven Faktoren, die in der Person des Verkos-
ters zu finden sind.

Bei Blindverkostungen gewinnen oft sol-
che Weine die hochsten Punktzahlen, die
sich durch Farbe, kriftiges Bouquet und
konzentrierten Geschmack auszeichnen.

»Die 100-Punkte-Skala wurde einzig und allein durch einen
amerikanischen Weinschreiber verteidigt. Sein Hauptargument war, dass sich

Wein in den USA besser verkaufen liefSe, wenn er durch Punkte bewertet ist.
Die Amerikaner seien mit der 100 Punkte Skala vertraut, da eine solche

im gesamten Schulsystem praktiziert wird.“

Elegante, weniger farb- und aromabetonte
Weine einer mehr komplexen Struktur fal-
len gegen diese Konkurrenten ab, wenn sie
gleichzeitig verkostet werden.

Insbesondere Parker gibt den wuchtigen
Weinen seinen Vorzug — was sicherlich
dazu beigetragen hat, dass sich die Konzen-
trierungsmaschinen (umgekehrte Osmose)
im Burgund und Bordeaux so grosser Be-
liebtheit erfreuen. ,Parkerweine“ werden
solche Weine genannt, die aus iiberreifen
Trauben gewonnen wurden, mit tiefer Far-
be, hohem Alkoholgehalt und extrem kraf-
tigem Geschmack. Franzosische Verkoster
lehnen sie wegen ihrer oft ,,animalischen®
Geschmackskomponente ab.

Die ,,shortcomings® bei der Bewertung von
Weinen mit Punkten schlagen sich insbe-
sondere bei der Vergabe von Medaillen auf
den internationalen Verkostungen zu Bu-
che. Allerdings wurde dies von keinem
Sprecher in der Diskussion erwidhnt. War
es eine typisch englische Riicksichtnahme
auf den Gastgeber, der seit einem Jahr mit
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der ,International Wine & Spirit Competi-
tion“ assoziiert ist, wo gleichfalls mit Punk-
ten gearbeitet wird? Jedenfalls gab es kaum
einen Sprecher, der sich fiir das 100 Punkte
System erwidrmen konnte. Wenn iiber-
haupt Punkte, dann geniige das 20 Punkte
System. Alle Sprecher und Diskussionsteil-
nehmer waren sich allerdings in einem
Punkte einig: zuverldssiger als alle Punkte
sei immer die Beschreibung des Weines.

Die 100 Punkte Skala wurde einzig und al-
lein durch einen amerikanischen Wein-
schreiber verteidigt. Sein Hauptargument
war, dass sich Wein in den USA besser
verkaufen lieBe, wenn er durch Punkte be-
wertet ist. Die Amerikaner seien mit der
100 Punkte Skala vertraut, da eine solche
im gesamten Schulsystem praktiziert wird.
Trotz aller Unzuldnglichkeiten ihrer An-
wendung in der Weinbewertung sei die
100 Punkte Skala ein durchaus niitzliches
Instrument. Vor allem, wenn der Preis des
Weines in Betracht gezogen wird, kénne
der Kédufer ganz schnell ,,value for money“
erkennen. So bei einem Wein, der 87

sogenannten Parkerwein.

Diesen Bericht iiber ein Event in London von vor 16 Jahren hat uns Jochen Erler gesandt,
den er in seinen Anfangsjahren als Weinjournalist schrieb und den er unveréffentlicht auf
seinem Laptop fand. Jochen Erler meint zu Recht, daB3 die Thematik aktuell geblieben ist, auch
wenn fast alle Weinwettbewerbe, wie auch die zitierten Experten, dem von OIV adoptierten
100-Punkte System folgen und das sich trotz vieler Vorbehalte bewihrt hat. Abweichungen in
der Bewertung eines Weins durch verschiedene Wettbewerbe ist nicht dem 100-Punkte-System
anzulasten, sondern kann den unterschiedlichen Anforderungen der jeweiligen Wettbewerbe
zugeschrieben werden. Allerdings muB3 zu Ehren der Juroren gesagt werden, daB3 heutzutage
Eleganz auch ohne Konzentration hohe Bewertung findet, wie frither vorzugsweise ein

Punkte erhielt, aber nur US$ 5.00 kostet.
Und niemand habe Zeit zu vergeuden in
Amerika. Einkaufsentscheidungen wiir-
den rasch getroffen.

Angesichts der zahllosen Unzulanglichkei-
ten, die in jedem Punktesystem unver-
meidbar sind, sprach sich Tim Atkin, der
neue Chefredakteur des Harpers Weinma-
gazins und Gastgeber des Seminars, fiir ein
schlichtes 5 Sterne System aus, wie es von
vielen europiischen Weinfachzeitschriften
angewandt wird, und das auch in der letz-
ten Auflage von John Platters ,,South Afri-
can Wines“ Verwendung findet.

Man kann Tim Atkin nur beipflichten.
Viele internationale Weinverkoster, die
alle mit Punkteskalen vertraut sind und
jahrelang damit gearbeitet haben, geste-
hen, dass sie von einer strikten Anwen-
dung des Punktesystems Abstand genom-
men haben, wenn sie Weine zwecks Me-
daillenvergabe zu bewerten haben. Denn
mitunter fithrt das reine Addieren von
Punkten zu unhaltbaren Resultaten. Statt-
dessen arbeiten sie riickwirts, d.h. sie ge-
hen vom Gesamteindruck des Weines aus,
von seiner Gesamtpunktzahl, und erstel-
len die Punkte fiir Farbe, Geruch und Ge-
schmack retrospektiv. Warum dann ei-
gentlich Punkte, wenn das Resultat bereits
feststeht? Fiir solche erfahrene Verkoster,
und Tim Atkin ist zweifelsohne einer von
ihnen, diirfte sicherlich das 5 Sterne Sys-
tem zweckmassiger sein.
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® vON EvA UBEREGGER, ANDREAS
SOLVA, PUTTI ANDREAS
(VERSUCHSZENTRUM LAIMBURG)

m  Versuchszentrum
Laimburg ist auch heu-
er wieder der Reifetest
durchgefiihrt worden.
Da der Sommer 2022
von langen, tiberdurch-
schnittlich warmen Witterungsperioden
charakterisiert war, haben wir mit der Be-
probung der 29, auf ganz Siidtirol verteilten
Anlagen bereits am 09. August begonnen,
also 1 Woche vor dem tiblichen 1. Bepro-
bungstermin. Ziel war auch heuer wieder,
die aktuelle Situation der Reife mit jener der
vergangenen 10 Jahre zu vergleichen.

Bevor wir auf die Reifesituation eingehen
ein kurzes Review tiber die Witterung und
die Phénologie des Jahres.

Die Witterung im Jahre 2022
(Meteorologische Station
Laimburg)

von Andreas Wenter, Lorenzo Panizzon
Versuchszentrum Laimburg

Winter: Der Witterungsverlauf des Jin-
ners 2022 verlief deutlich milder als fiir
diese Jahreszeit iiblich. Die Monatsdurch-
schnittstemperatur fiel mit 1,2 °C deutlich
hoher als im langjihrigen Durchschnitt
(0,0 °C) aus. Trotzdem entsprachen die 28
Frosttage (Tage mit Minustemperaturen)
genau dem langjdhrigen Vergleichswert.
Sowohl die absolute Mindesttemperatur (-
7,7 °C) als auch der absolute Hochstwert
(15,9°C) des Monats waren an der Wetter-
station Laimburg fernab der diesbeziigli-
chen statistischen Rekorde (-17,9 °C bzw.
20,7 °C). Der spirliche Monatsnieder-
schlag von 14,1 mm (der langjihrige
Durchschnittwert betrdgt 35,8 mm) ging
mit einer Periode mit vermehrten Fohnla-
gen und sehr hohen Strahlungswerten ein-
her, die zu einer starken tageszeitlichen Er-
wirmung fiithrte. Die Sonnenscheindauer
iiberstieg mit 147 Stunden um 60 % den
langjéhrigen Bezugswert.

Der Februar verlief wie bereits im Vorjahr
auch heuer etwas milder als fiir diese Jah-
reszeit iiblich. Mit 4,1°C lag die Durch-
schnittstemperatur des Monats um 1,2 °C
iiber dem langjdhrigen Bezugswert. An 19
Tagen wurden Mindesttemperaturen unter
0°C erreicht, wihrend in der Vergangen-
heit im Februar durchschnittlich 20 Frost-
tage verzeichnet wurden.
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Der Reifeverlauf

2022

Eine niederschlagsfreie Zeit von fast einem
Monat wurde mit etwas Regen am 07. Feb-
ruar unterbrochen. Nach dem Durchzug
einer Kaltfront sank die Temperatur kurz-
zeitig deutlich und erreichte am 13. Febru-
ar ihren Tiefpunkt von -6,6 °C an der Wet-
terstation Laimburg. Gegen Monatsmitte
erreichte mit siidlichen Luftstrémungen
Saharastaub unser Land.

Zwei Tage spiter fielen insgesamt neunzig
Prozent des monatlichen Gesamtnieder-

schlages von 29,3 mm an einem einzigen
Tag in Form von Schnee und blieb auch im
klimatisch milderen Unterland kurzfristig
liegen. Im restlichen Monat war der Stiden
des Landes hingegen weitgehend wetter-
begiinstigt mit ausgeprigten Fohnlagen,
wodurch 144 Sonnenstunden akkumuliert
wurden, das entspricht einem Plus von
25% zum langjihrigen Vergleich. Insge-
samt prasentierte sich der Monat Februar
typisch winterlich mit einer monatlichen

Durchschnittstemperatur von 4,1 °C und
19 Frosttagen mit teilweise starkem Mor-
genfrost.

Zusammenfassend bedeutet dies, dass die
Wintermonate durchwegs schneearm mit
durchschnittlichen bis milden Temperatu-
ren waren. Insgesamt lagen die Nieder-
schldge unter dem langjihrigen Schnitt.

Friihling: Die trockene Witterung seit Jah-
resbeginn setzte sich auch im Mirz fort.
Erst in den letzten zwei Tagen des Monats
regnete es spirliche 3,4 Millimeter. Vor-
wiegend strahlender Sonnenschein wurde
nur an einzelnen Tagen durch die Prisenz
von Saharastaub getriibt.

Anfang Mirz gab es teils noch starke Mor-
genfroste von bis zu - 4,7 °C. Darauffol-
gend stiegen die Temperaturen an, sodass
ab Mitte des Monats auch die Bodentem-
peratur deutlich anstieg.

Insgesamt waren die Temperaturverhilt-
nisse im Mérz mit einer Durchschnittstem-

Fotos: © 123RF.com
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peratur von 8 °C leicht unter dem langjih-
rigen Bezugswert von 8,7 °C. Die Mindest-
temperaturen lagen im monatlichen
Schnitt sogar um 1,9 °C unter dem langjéh-
rigen Vergleichswert. Starke Kilteeinbrii-
che gab es gliicklicherweise keine.

Mit Anfang April zog unbestindiges Wet-
ter mit flichendeckendem Niederschlag
ins Land. Die ergiebigen Niederschlige
von 81 mm an der Wetterstation Laimburg
wiesen ein Plus von 41% zum langjahrigen

Monatsmittel auf. Damit konnte das seit
Jahresbeginn bestehende Niederschlagsde-
fizit gelindert, aber nicht vollstindig ausge-
glichen werden.

Der April machte seinem unbestindigen
Charakter alle Ehre: das erste Gewitter im
Jahr (am 8. April), der erste Sommertag (am
14.), windige Verhiltnisse, sowie einige
Frostnichte ereigneten sich in kurzer Abfol-
ge, jedoch gab es keine stirkeren Tempera-
turausschldge nach unten. Insgesamt lag >
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> die Monatsdurchschnittstemperatur mit
12,5 °C im langjdhrigen Mittel und die Ve-
getationsentwicklung schritt ziigig voran.
Mit einer Durchschnittstemperatur von 19
°C war dieser Mai einer der wirmsten in
der Aufzeichnungsserie der Laimburg.
Dieser Wert liegt um 2,2 Grad tiber dem
langjdhrigen Mittel. Die Temperaturver-
hiltnisse stiegen ab Mitte des Monats ab-
rupt an, von leicht unterdurchschnittlichen
zu deutlich iiberdurchschnittlichen Wer-
ten. Die Eisheiligen brachten somit heuer
keinen Kilteeinbruch, sondern subtropi-
sche Luftmassen mit frithsommerlichen
Bedingungen. Die lange Hitzeperiode in
der zweiten und dritten Maidekade akku-
mulierte 8 Tropentage mit Hochstwerten
von iiber 30 °C. Auch die erste Tropen-
nacht, bei der die Temperatur nachts nicht
unter 20 °C fillt, wurde bereits am 19. Mai
gemessen. Dies ist der fritheste Zeitpunkt
seitdem die Wetterdaten der Laimburg er-
fasst werden (seit 1965). Mit 58,6 mm fie-
len an der Wetterstation Laimburg in die-
sem Monat 30 % weniger Niederschlag
zum langjdhrigen Mittel. Sechzig Prozent
davon fielen innerhalb von zwei Tagen (24
und 25. Mai).

Fazit Friihling: Uber lingere Zeitriume
war der Witterungsverlauf sehr trocken,
besonders im Mirz fiel fast kein Nieder-
schlag. Nach einem durchschnittlichen
Temperaturverlauf im Mérz und April, gab
es ab der 2. Maidekade einen regelrechten
Temperatursprung nach oben durch die
sehr friihe, erste Hitzewelle im Jahr 2022.

Sommer: Die Temperatur im Juni dieses
Jahres von durchschnittlich 22,9 °C lag
wie voriges Jahr deutlich iiber dem lang-
jahrigen Bezugswert von 20,5 °C. Das
sehr warme Niveau spiegelte sich auch in
den hohen Maximal- und Minimalwerten
wider. Es wurden 20 Tropentage wie im
vorigen Jahr gezihlt (langjdhriger Mittel-
wert 6). Trotz der Hitze fielen die Tempe-
raturen in der Nacht meist unter die 20
Grad- Marke.

Die Niederschldge hingegen waren mit
117,5 Millimetern ergiebiger als im durch-
schnittlichen Monatswert mit knapp 90
Millimetern. Besonders die erste Junideka-
de verlief ausgesprochen unbestindig, fast
taglich kam es zu lokalen Hitzegewittern
mit zum Teil starken Hagelschldgen. Von
Brixen ostwirts wurde das Niederschlags-
defizit seit Jahresbeginn zu diesem Zeit-
punkt aufgefiillt. Hingegen im Westen des
Landes blieb das Defizit mit circa 45% be-
stehen, besonders im Vinschgau.

Im Juli 2022 wurden gleich mehrere Wet-
terrekorde gebrochen: ein neuer Hochst-
wert von 38,1 ° C wurde am 22. Juli an der
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Wetterstation Laimburg ge-
messen. Dies ist die hdchste
gemessene Temperatur im
Juli seit Aufzeichnungsbe-
ginn im Jahre 1965 (57 Jah-
re). Spitzenreiter jedoch
bleibt mit 39,7 °C der 21. Au-
gust 2009. Ausnahmslos alle
31 Tage waren Sommertage
und erreichten somit immer
eine Hochsttemperatur jen-
seits der 25-Grad-Grenze.
AuBergewohnliche 27 Tro-
pentage wurden im Juli 2022
gezihlt, diese hohe Anzahl
wurde einzig auch im Jahr
2015 erreicht (im Monat Juli
gibt es im Durchschnitt 16
Tropentage). Die 35 Grad
Marke wurde an 10 Tagen
iiberschritten. Hohe Werte
wurden auch bei der Global-
strahlung und der Anzahl an
Sonnenscheinstunden  ge-
messen. Mit 293 Sonnen-
stunden war dies der zweit-
hochste Wert hinter jenem
vom Juli 2013. Insgesamt gab
es nur 8 Regentage und die
Niederschlagsmenge lag mit
52,7 mm 46% unter dem
langjahrigen Mittelwert. Im
Juli wurde der zweithochste
Monatsdurchschnittswert
von 25,3 °C seit Aufzeich-
nungsbeginn gemessen, nur
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der Juli 2015 war noch heiBBer. Eine weite-
re Besonderheit des Sommers 2022 ist,
dass Mitte Juli in der gesamten Provinz
Bozen der Wassernotstand ausgerufen
wurde. Vor allem fiir die Griinlandwirt-
schaft in den Bergregionen war die anhal-
tende Trockenheit ein groBes Problem.
Auch im Obst- und Weinbau kam es zu
Engpissen, jedoch konnte man durch den
Einsatz von Bewisserungssystemen gro-
Bere Schiden vermeiden.

Bericht zur Phinologie und
Situation der Reife 2021

von Arno Schmid, Andi Solva
Versuchszentrum Laimburg

Der Austrieb 2022 in den vom VZ Laim-
burg erhobenen Rebanlagen erfolgte im
Vergleich zu den letzten 10 Jahren sehr spit.
Nur das Jahr 2021, welches von einem sehr
kalten April geprégt war, hatte im Mittel ei-
nen spiteren Austrieb (siche Abb. 1).

Die Zeit zwischen Austrieb und der Voll-
bliite war geprigt von iiberdurchschnitt-
lich warmen Temperaturen tiber alle Ho-
henstufen. Dadurch war die Vollbliite im
zehnjihrigen Vergleich friith und erfolgte in
einem relativ kurzen Zeitraum, vergleich-
bar mit 2018.

Auch die Entwicklungszeit der Reben bis
hin zu Reifebeginn war geprigt von sehr
warmer und sehr trockener Witterung.
Diese Trockenheit verzdgerte in einigen

der erhobenen Anlagen die rasche Weiter-
entwicklung, weshalb sich das Umfdrben
der Trauben im Vergleich zur Vollbliite ein
wenig in die Liange zog. Im zehnjdhrigen
Vergleich, und vor allem im Vergleich zu
2021, kann man von einem frithen phino-
logischen Jahr sprechen.

Wie in den letzten Jahren, so ist auch heuer
aus den Abbildungen ersichtlich, dass
die Reifesituation lagenbedingt, nicht
einheitlich ist.

Aulffillig sind, im Vergleich zum 10-jdhri-
gen Schnitt, die seit Beginn des Reifetests
beibehaltenen tieferen Sdure- und HVS-
Werte der beprobten Anlagen. Dies ist v.a.
auf die heiBe und niederschlagsarme Wit-
terung zuriickzufithren. Der von Anfang
an beobachtete Reifevorsprung von 10 —
14 Tagen ist bis zum letzten Beprobungs-
termin beibehalten worden.

Bericht iiber die
Analysedaten der
Reifetestanlagen 2022

von Andreas Silva, Andreas Putti
Versuchszentrum Laimburg

Wie unter Witterungsverhiltnissen bereits
angefiihrt war das Friithjahr ab Mai und der
ganze Sommer von iiberdurchschnittlich
warmen Temperaturen charakterisiert.
Deshalb ist der erste Beprobungstermin
um eine auf den 8. August vorverlegt wor-
den. Die Ergebnisse der Zuckerwerte (aus-
gedriickt in °KMW) und der titrierbaren
Sdure der ersten sechs Rebanlagen in Sa-
lurn, Kurtinig und Terlan haben einen Rei-
fevorsprung gegeniiber dem Vorjahr 2021
von 10 — 14 Tagen aufgezeigt. Dieser Reife-
vorsprung ist mit dem 2. Beprobungster-
min, bei dem Rebanlagen in Eppan, Mon-
tan, Neumarkt und Tramin hinzugefiigt
wurden, bestitigt.

Ab dem 3. Reifetest-Termin wurden alle An-
lagen — mit Ausnahme der spiten Rotwein-
sorten im Uberetsch und Unterland und der
WeiBweinsorten im Eisacktal beprobt. Der
Reifevorsprung bestitigte sich; erwdhnens-
wert sind an dieser Stelle zudem die deut-
lich niedrigeren Werte an titrierbarer Sdure
wie aus der Abb. 5 ersichtlich. Rechnerisch
betrégt der Vorsprung auf 2021 +3,7 °(KMW
und die Gesamtsdure liegt im Mittel aller
Anlagen um 9,40 g/L Tiefe!

Aufgrund der landesweit sehr giinstigen
Wetterverhiltnisse wurde mit der Lese
heuer bereits im August begonnen, und ist
auch immer noch im Gange.

Die durchwegs sehr gute Traubenqualitit
und Mostparameter lassen uns mit Span-
nung auf den neuen Jahrgang warten.
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Epokale 2015: Der neue Jahrgang des Sudtiroler Kultweins
kommt im Oktober auf den Markt. Im Charakter erinnert er

an den legendéaren 2009er (100 Parker Punkte) und
verspricht, ein rares Sammlerobjekt zu werden.

VON UTE WATZLAWICK

echs Jahre lang ruhten die
Flaschen 4000 Meter tief im
Fels. Jetzt kommt der Ge-
wiirztraminer Epokale 2015
von der Kellerei Tramin auf
den Markt. Ein Moment, auf
den Sammler schon ungeduldig gewartet
haben, denn Epokale ist nicht nur schlicht
Ttaliens hochstbewerteter WeiBwein und
stellt die qualitative Spitze dessen dar, was
die Traminer-Traube hervorzubringen ver-
mag. Er ist mit 2500 Flaschen auch eine
ausgesprochene Raritit.
So gut wie alles an diesem Wein ist einzig-
artig. Die Trauben stammen von den bes-
ten Lagen in Soll, oberhalb von Tramin ge-
legen — also aus der Urheimat der gleichna-
migen Rebsorte. Der Wein wird ,barock®
vinifiziert, ohne iippig zu sein, mit deutli-
cher Restsiifle, die aber von feiner Sidure
und wiirziger Mineralitit abgefedert wird.
Das Zusammenspiel ergibt eine Finesse,
die regelmiBig selbst die erfahrensten Ver-
koster iiberwiltigt.
Nach acht Monaten im Edelstahltank, darf
dieser besondere Tropfen weitere 6 Jahre
lang ruhen, und zwar im hochsten Berg-
werksstollen Europas, in Ridnaun, 4000
Meter tief, wo konstant 11 Grad Celsius,
vollige Dunkelheit und 90 Prozent Luft-
feuchtigkeit herrschen.
Der Jahrgang 2015 wird 150 Euro kosten.
Doch zeigt die Erfahrung mit den letzten
Jahrgingen, dass fiir Epokale am Sekun-
darmarkt bereits mehr als 1.000 Euro ge-
boten werden.

Epokale 2015, ein Wein fiir
die Ewigkeit

Mit seiner RestsiiBe und der noblen Ele-
ganz kniipft der Jahrgang 2015 an Epokale
2009 an, den ersten Epokale iiberhaupt,
der bereits unmittelbar nach seiner Verof-
fentlichung fiir Furore sorgte. Er heimste
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Fotos: © Kellerei Tramin

,Um dem hochst unterschiedlichen Mikroklima
der verschiedenen Lagen gerecht zu werden, fiillt
die Kellerei Tramin neben Epokale fiinf weitere
sehr unterschiedliche Gewiirztraminer ab.“

namlich auf Anhieb von Robert Parker’s
Wine Advocate die Héchstzahl von 100
Punkten ein — als erster Weilwein Italiens
iiberhaupt sowie als erster italienischer
Wein auBerhalb von Piemont und Toska-
na. Nun entschloss sich Willi Stiirz, der vi-
siondre Kellermeister und Schopfer des
Epokale, dazu, den Wein wieder mit etwas
hoherer RestsiiBBe abzufiillen als in den Jah-
ren davor. ,Wir haben die Erfahrung ge-
macht, dass sich die Siie bei der langen
Lagerung sehr gut einbindet und dem

Wein eine zusitzliche Finesse verleiht®, er-
lautert Stiirz. Der Restzucker liegt daher
bei 55 Gramm pro Liter, wihrend die Jahr-
ginge davor zwischen 20 g und 45 g auf-
wiesen. Damit ist Epokale 2015 auch ein
Wein fiir die Ewigkeit, dem ein Entwick-
lungspotenzial von 20 Jahren und mehr
vorhergesagt wird.

Schon jetzt begeistert der Wein mit einem
Bukett nach Rosenbliiten und Honigmelo-
nen. Am Gaumen entfaltet er anmutige
Eleganz mit enormem Tiefgang. Wiirzige

EPOKALE 2015:
IL RITORNO DELLA LEGGENDA

Presentata in anteprima I'annata 2015 del
Gewlrztraminer Spéatlese che spicca per il connubio
tra concentrazione e finezza.

1 prossimo autunno segnera il ri-
torno di Epokale Gewiirztrami-
ner Spitlese di Cantina Tramin.
Dopo un anno di assenza dovu-
ta al non rilascio degli esempla-
ri 2014, Iattesa & ancor piu ali-
mentata dalle premesse eccellenti che
lannata 2015 ha riservato alla varieta.
Il nuovo Epokale testimonia I’evoluzione
stilistica di questo vino. Gli anni successivi
al 2009 sono stati caratterizzati dall’obiet-
tivo di raggiungere maggiore eleganza e
armonia, attraverso meno concentrazione
e meno dolcezza residua. Ma il lungo affi-
namento delle bottiglie in miniera ha sor-
preso Cantina Tramin: con il passare del
tempo, una piu elevata concentrazione e
presenza di zuccheri hanno dato prova di
grande integrazione nel Gewiirztraminer,
donando una sorprendente finezza.
“Negli anni siamo tornati a raccogliere
uva sempre pit matura e concedere al
vino un residuo zuccherino importante —
spiega Willi Stiirz, enologo di Cantina
Tramin — Abbiamo capito come sia questa
la via per donare a Epokale ’armonia e il
corpo a cui aspiriamo. Il nostro scopo &
migliorarci senza sosta, per raggiungere i
massimi livelli nell’approccio alla varieta

Noten nach Nelken, Zimt, Safran und Mus-
katnuss tauchen auf. Die Siile harmoniert
mit einer feinen milden Saure. Der Abgang
zeigt sich endlos lang.

Willi Stiirz macht keine Kompromisse:
,Unser Ziel ist es, uns unaufhorlich zu ver-
bessern, um das hochste Niveau in unse-
rem Umgang mit dieser Rebsorte zu errei-
chen, die uns immer wieder herausfordert
und iiberrascht.“

che non smette di metterci alla prova e
non finisce mai di stupirci”.

Con la 2015, quindi, si ripropone un pro-
filo piu abboccato e intenso. Il residuo
zuccherino va oltre i 50 g, ben superiori ri-

Gewiirztraminer aus Tramin

Schon lange vor der Schépfung des Epokale
hat sich die Kellerei Tramin um die Weiter-
entwicklung der autochthonen Rebsorte ih-
rer Region verdient gemacht. Das beschau-
liche Dérfchen liegt auf 300 Meter Seehohe,
am FuBe des Mendelkamms. Die Weinber-
ge sind nach Siidosten ausgerichtet, von wo
warme Luft einstromt und im Sommer tags-
iiber mediterrane Verhiltnisse schafft. Auf
die warmen Tage folgen kalte alpine Nich-
te. Durch das Wechselspiel entstehen kom-
plexe Weine, saftig und wiirzig und zugleich
voller Frische. Um dem hochst unterschied-
lichen Mikroklima der verschiedenen La-
gen gerecht zu werden, fiillt die Kellerei Tra-
min neben Epokale fiinf weitere sehr unter-
schiedliche Gewiirztraminer ab. Vom re-
nommierten ,Nussbaumer® bis zum be-
schwingten ,,Selida“.

spetto alle precedenti annate che si attes-
tavano trai 20 ei4b g.

I grappoli selezionati provengono da due
dei migliori e piu vecchi vigneti prossimi
al maso Nussbaumer, sulla fascia collinare
ai piedi del massiccio della Mendola, con
esposizione a sud-est. La resa in vigneto si
attesta sui 28 ettolitri per ettaro. Dopo la
vinificazione con pressatura soffice, il
vino ha sostato quasi 11 mesi sui lieviti
prima di essere imbottigliato. Per svilup-
pare la sua massima espressione, quindi,
Epokale matura per sei anni nel buio della
miniera di Ridanna Monteneve (Bolzano)
a quasi 2000 metri di altitudine. Qui, a
quattro chilometri dall’imbocco della gal-
leria, il Gewiirztraminer preserva la sua
freschezza e si arricchisce in eleganza, gra-
zie al tasso di umidita del 90% e alla tem-
peratura di 11° che si mantengono costan-
ti durante tutto I’anno.

Epokale e entrato in breve tempo nella
cerchia dei vini leggendari, per la peculia-
rita di produzione, il potenziale d’in-
vecchiamento di oltre vent’anni e una ti-
ratura estremamente limitata.

Il Gewiirztraminer Spitlese sara disponi-
bile a partire da ottobre nei migliori risto-
ranti d’Italia.

Willi Stiirz, das Mastermind

Mit dem sensationellen Epokale 2015 hat sich
Willi Stiirz gleichsam selbst ein nachtrégliches
Jubildumsgeschenk bereitet. Vergangenes
Jahr feierte der charismatische Kellermeister
der Kellerei Tramin das 30-Jahr-Jubildum sei-
ner Titigkeit fiir die Siidtiroler Kooperative.
Seiner Arbeit, seiner Vision und seiner Hart-
nickigkeit ist es zu verdanken, dass die Kelle-
rei seit 1991 von einer Genossenschaft, die
vorwiegend Schankweine abfiillte, zu einem
der angesehensten Produzenten des Landes
wurde. Stiirz konnte nicht nur die zahlreichen
Mitglieder der Genossenschaft von seiner
Qualititsphilosophie — weniger Ertrag, dafiir
hohere Erlose — tiberzeugen. Er war es auch,
der dem heimischen Gewiirztraminer eine
neue Identitdt gab und die lang unterschitzte
Rebsorte vor allem auch fiir internationale
Top Sommeliers interessant machte.
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und macht nun ein Viertel der Gesamtre-
benflidche der Champagne aus (7897 ha).
Im Gegensatz zur COte des Blancs und zur
Cote de Sézanne sind die Béden hier nicht
kreidehaltig, sondern bestehen aus einem
kalkhaltigen Mergeluntergrund mit Lehm;
sehr dhnlich den Kimmeridge- und Port-
land-B6den des Chablis. Effektiv liegt die
Aube niher an Chablis als an Reims! Diese
Art von Boden gewihren einerseits eine
kriftige Sdurestruktur, auf der anderen Sei-
te eine reichhaltige Struktur mit einem
yrunden“ Mundgefiihl. Auch werden die
Fruchtkomponenten verstirkt. Zusammen
mit etwas hoheren Temperaturen bewirkt
dies, dass Weine aus der Aube sich weicher
und breiter anfiihlen.

Das Klima ist eindeutig von kontinentaler
Ausprigung: die langen Winter sind kalt
und im Sommer kann es sonnig und heif3
sein. Die ozeanischen Einfliisse des nordli-
chen Teils der Champagne sind weniger
stark ausgeprigt. Es ist etwas wirmer als

\Weine aus der

Das Département Aube liegt
imMm sudlichen Bereich der
Champagne an der Grenze zu
Burgund. Es erstreckt sich
sUdostlich der Stadt Troyes,
ungefahr 2 Autostunden von

Reims entfernt.

Weinguter
schmelzen

Laut den neuesten ISTAT-Zahlen

schmolz die Zahl der Weinguter in

ltalien im Vergleich zum Jahr 2000
um sagenhafte 68 Prozent.

»In den letzten 100 Jahren hat
sich hier viel getan. In den
1920er Jahren wurde hier noch
viel Gamay angebaut; heute hat
vor allem der Blauburgunder
sein Habitat gefunden, welcher
schon seit 1100 n. Chr. von den
Zisterziensern angebaut wurde.

Foto: © www.aube.fr

® VON CHRISTINE MAYR

llgemein wird diese Re-

gion auch Cote des Bar

genannt und umfasst die

Zonen Bar sur Seine (Bar

Séquanais) und Bar sur

Aube (Bar Aubois). Im
Gegensatz zum stark kultivierten Rest der
Champagne, wechseln sich hier Weingér-
ten, Wilder, Bauernhofe und Fliisse ab.
Viele Traubenproduzenten betrieben den
Weinbau nur im Nebenerwerb. Der GroB-
teil der Weinbauern verkaufte ihre Trau-
ben an die groBen Champagnerhéuser im
Norden. Bis 1927 wurde die Aube — oft ab-
fallig — als ,,Champagne Deuxiéme Zone*
betitelt. Und bis heute wurden der CoOte
des Bar keine Grand und Premier Crus zu-
erkannt! Seit dem 21. Jahrhundert produ-
zieren einige dieser Weinbauern auf eigene
Faust und die Zahl derer ist stark steigend.
Es kristallisiert sich seitdem eine ganz eige-
ne, handwerklich und experimentell ge-
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pragte Weinkultur heraus, fiir die der Aus-
druck des Terroirs ein ganz wichtiger Fak-
tor ihrer Produktion ist. Dabei werden ger-
ne die Charakteristiken der einzelnen Wei-
ne herausgearbeitet und weniger oft zu ei-
nem Blend verschnitten. Auch einzelne
Jahrgidnge werden gerne auf dem Markt
platziert. Nachdem Jahrgangschampagner
nur nach 3 Jahren Reife abgefiillt werden
koénnen, setzen die Winzer der COte des
Bar den Jahrgang auf das Riickenetikett
nach dem Buchstaben ,,R“ (Récoltant). So
filllen die Produzenten der Aube gerne
und oft Single-Variety, Single-Vintage und
Single-Vineyard-Champagner ab. Dies
kann auch auf den Einfluss des benachbar-
ten Burgunds angesehen werden. Gerne
wird die COte des Bars auch als ,,Under-
dog“ bezeichnet, da den Winzern der Ruf
vorauseilt, sich gegen das ,System“ zu
wenden. Experimentierfreudigkeit, Indivi-
dualitdt und Innovation sind vor allem in

der COte des Bar konzentriert, auch weil
junge Weinbauern es sich leisten kénnen,
hier Land zu erwerben, da die Preise bis
dato deutlich unter jenen der restlichen
Champagne liegen.

In den letzten 100 Jahren hat sich hier viel
getan. In den 1920er Jahren wurde noch
viel Gamay angebaut; heute hat vor allem
der Blauburgunder sein Habitat gefun-
den, welcher schon seit 1100 n. Chr. von
den Zisterziensern angebaut wurde. Er
macht mittlerweile tiber 84 % des Anbaus
aus. Aber auch etwas Chardonnay und
WeiBburgunder werden kultiviert und ei-
nige alte Rebsorten wie Arbanne und Pe-
tit Meslier, sowie etwas Pinot Gris. Weil3-
burgunder weist eine lange Geschichte an
der Cote des Bar auf und einige Produ-
zenten erzeugen reinsortige Weine aus
dieser Rebsorte.

Seit der Jahrtausendwende ist die Rebfld-
che der Aube um circa 20 % gewachsen

im Rest der Champagne mit mehr Tempe-
raturschwankungen.

Typisch fiir diese Region sind die kleinen
Steinhiitten, in denen die Winzer der Regi-
on seit iiber 200 Jahren Schutz vor der Wit-
terung suchen, die Cadoles.

Bar-sur-Seine:

Umfasst 33 Dorfer von 64 und liegt im
Siidwesten der Cote des Bar. Die wichtigs-
ten Produzenten sind hier angesiedelt, wie
Fleury, Vouette et Sorbée, Cédric Bou-
chard, Marie-Courtin, Jacques Lassaigne.

Bar-sur-Aube:

Im Nordosten der Cbte des Bar gelegen,
weist dieser Bezirk weniger Produzenten
auf, dafiir aber das dlteste Champagner-
haus dieser Region: Drappier. 31 Dorfer
sind hier um die Stadt Bar-sur-Aube ange-
siedelt. Neben Pinot Noir sind einige An-
pflanzungen von Arbanne anzutreffen.

Foto: © 123RF

® VON ROMAN GASSER

aut Zahlen des italieni-
schen Statistikamts IS-
TAT, die vom Weinver-
band Unione Italiana Vin
(UIV) analysiert wurden,
gab es im Jahr 2000 noch
791.000 Weinbaubetriebe in Italien. Bis
2020 schmolz diese Zahl um 68 Prozent
auf ,lediglich“ 255.500 Weingiiter.
Die Gesamtrebfliche Italiens blieb in
dem Zeitraum hingegen stabil bei etwa
635.000 Hektar. Das durchschnittliche
italienische Weingut besitzt aktuell daher
mit 2,5 Hektar um etwa 175 Prozent mehr
Rebfliche als zur Jahrtausendwende.

Die einzelnen Regionen haben sich mit-
unter drastisch unterschiedlich entwi-
ckelt. Die meisten Betriebe horten in Mit-
telitalien auf, gefolgt vom Norden des
Landes. Im Siiden hingegen befinden
sich noch die meisten aktiven Weingiiter,
Apulien verfiigt iiber etwa 36.000, Sizi-
lien iiber 30.000. In den beiden nordita-
lienischen Regionen Ligurien und Aosta-
tal, sowie in Kalabrien und in der Basili-
kata im Siiden des Landes, liegt die Reb-
fliche eines Weingutes im Schnitt bei we-
niger als einem Hektar.

Am meisten Rebfliche besitzen die
Weinbauern im Friaul mit durchschnittlich
5,5 Hektar sowie in der Lombardei mit
4 Hektar.
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Terlaner

wWein

Obwohl im-lLand Ulber mehrere
Jahrhunderte die Rotweinerzeugung
dominierte, schaffte die LLagenbezeichnung
s1erlaner® als WeiBwein es zu einem
bestimmten Bekanntheitsgrad

® VON HELMUTH SCARTEZZINI

iner Sage nach hitte der

Terlaner Wein seine hell-

leuchtende Farbe und sei-

ne Klarheit dem Silber zu

verdanken, an das die Re-

benwurzeln heranreich-
ten. Im Dorf Terlan liegen auch die Silber-
leiten, als Lagenbezeichnung in Erinne-
rung der vor langer Zeit aufgelassenen Sil-
berbergwerke. Karl Felix Wolff fiihrt in sei-
ner Schrift ,,Vom Wein im Etschtal“ (1927)
aus, wonach im Inntal alte Bauern den Ter-
laner Wein als ,,Silberwein“ bezeichneten.
Im Kellerverzeichnis des Wiener Kaiser-
hofes von 1584 finden sich neben den Bur-
genldnder Herkiinfte auch ein ,Terlaner®.
Fiir das Jahr 1619 liegt dort eine Sammel-
bezeichnung von ,allerlei Tiroller mit 17
hl vor und wie an anderer Stelle berichtet,
diirfte es sich dabei um Terlaner, Vernatsch
und Teroldego gehandelt haben. In Bayern
(Regensburg) kannte man im Mittelalter
fir die Bezeichnung ,Welschwein“ auch
bereits genauere Herkiinfte dafiir, wie
Bozner, Terlaner, Konigslaner (Konigsberg
bei San Michele?), Fernetscher oder Ver-
natscher und Veltliner (Valtellina). Dietmar
Stutzer schildert in seinem Werk ,Weingii-
ter bayrischer Prilatenkldster” (1980) den
Werdegang der Besitzungen des Stiftes Be-
nediktbeuren in Terlan. 1562 erwirbt das
Stift das Staindlgut, spéter nach Erweite-
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rungen in Burgstallerhof umbenannt, und
bleibt in dessen Besitz bis zur Klosteraufhe-
bung 1803. Durch weitere Zukiufe umfass-
te der Betrieb 3 ha Reben, aber auch zu-
sitzliche Wiesenfldchen fiir die Rindvieh-
haltung, um den notwendigen Diinger fiir
den Weinbau zu erreichen. Es stellt sich da-
bei die Frage, ob das Kaufinteresse des Stif-
tes in Terlan auf Spezialisierung auf WeiB3-
wein dort ausgerichtet war, um einen Aus-
gleich mit der Rotweinproduktion in Un-
termais/Meran zu finden. Fiir den Terlaner
Betrieb ergaben sich im 18. Jahrhundert im
10-jahrigen Durchschnitt 53 hl WeiBwein
und 16 hl Rotwein.

Um welche Rebsorte es sich dabei handel-
te, geht aus dem ,Traminer Dorffithrer”
von Roland Zwerger hervor, nachdem ab
1685 in den Giitern des Freisingerhofes in

Foto: © www.cantina-terlano.com

Rungg/Tramin wiederholt ,Weil3 Terlin-
ger“ genannt wird. Beda Weber zitiert im
Buch ,Die Stadt Bozen und Umgebung®
(1849) den ,beriihmten Terlanerwein,
groBtenteils weiBer Farbe, einst auch Sie-
benaichner genannt. In Flaschenabgezo-
gen zeichnet er sich durch besondere Stér-
ke aus, wihrend er anfangs in guten Jah-
ren siif} ist. Man trinkt ihn im Orte selten,
da er Kaufware und teils fremden Besitz
gehorig, auswandern muB“. In anderen
Quellen findet sich auch die Bezeichnung
ylerlanerausbruch® oder ,frischer Aus-
bruch des Siebeneichnerweines“. ,Aus-
bruch“ ist eine Weinbezeichnung in
Osterreich (Rust) und einst in Ungarn (To-
kay) fiir SiilBweine aus einer Selektion
hochreifer Trauben (Beeren- oder Tro-
ckenbeerenauslese). Im ,Handbuch des

»In Tirol wird sie haufig als Bouquettraube
angesehen, was wir jedoch nicht bestétigen konnten.
Die Reife mittelfriih, bei voller Reife wird sie leicht
edelfaul. Ihr Renome hat sie in Tirol wohl dadurch
erhalten, daBl die Terlanerweine meist noch jung in
Folge unvollstindiger Gahrung siil und

moussiernd verkauft werden.“

Weinbaues und der Kellerwirtschaft
(A.v.Babo und E.Mach,1893)“ liegt eine
Sortenbeschreibung fiir den Weil3 Terla-
ner vor. ,Diese Sorte besitzt nur lokale
Verbreitung, besonders in der Umgebung
des Dorfe Terlan in Tirol.“ Es folgt eine
ampelographische Beschreibung seiner
Merkmale. ,In Tirol wird sie héufig als
Bouquettraube angesehen, was wir jedoch
nicht bestdtigen konnten. Die Reife mittel-
friih, bei voller Reife wird sie leicht edel-
faul. IThr Renome hat sie in Tirol wohl da-
durch erhalten, dal die Terlanerweine
meist noch jung in Folge unvollstindiger
Géhrung siif und moussiernd verkauft
werden.“ Damit wird eindeutig belegt,
dass der Ruf des Terlaner im SiiBwein,
teilweise mit Edelfdule, begriindet war.
Anton Kofler erklirt in seinem Werk ,,Re-
ben und Weinsorten“ (1919), dass dies mit
der Sorteneigenschaft von weiblichen Blii-
ten und damit unvollkommener Beeren-
entwicklung (sog. Jungferlen) zusammen-
héngt. In den 1920er Jahren mehren sich
die Berichte, wonach der Weilterlaner im
Verschnitt mit Weilburgunder, Ruldnder
und Rheinriesling feinere, jedoch trocke-
ne Weine erzeugt werden. Durch die unre-
gelmiBigen Ertrdge schied die Sorte
WeiBterlaner zusehend in den Rebanla-
gen aus. Heutzutage besteht der klassische
Terlaner aus einer Mischung von Char-
donnay, WeiBBburgunder und Sauvignon.
Der historische WeiBlterlaner findet sich
im Ort noch in kleinem AusmaB.

egtior
Sommelier
d’ltalia 2022

André Senoner:

Quell'adrenalina che ti sale addosso e ti da la spinta che rende gli obiettivi
realta! Chiungue ho incontrato bene o male nel mio percorso di vita mi ha
portato qualcosa nel mio bagaglio di uomo, professionista, sommelier ...

Tante grazie c'e un po'di te che leggi questo messaggio nel mio Titolo di Miglior
Sommelier d’ltalia 2022!
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Gesund
und vollrei

Tolle News: Selten haben Sadtirols
Weinbauern derart gesunde, vollreife
und schone Trauben geerntet wie in
diesem Jahr. Daruber sind sich die
Experten aus allen Anbaugebieten einig.
Entsprechend erwartet man sich trotz
andauernder Hitze und Trockenheit vom
Jahrgang 2022 viel: runde, harmonische,

ausgeglichene Weil3- und kraftige,
gehaltvolle Rotweine.

® VON ROMAN GASSER

n Sachen Wetterbestimmungen
und Witterungen hat Siidtirol
ein besonderes Jahr hinter sich,
das bereits mit einem sehr war-
men Frithling begonnen hat.
»Die
Temperaturen Mitte April standen im kras-
sen Gegensatz zum sehr kiihlen April
2021%, erkldart Hansjorg Hafner, Bereichs-
leiter Weinbau im Beratungsring fiir Obst-
und Weinbau. So kam es in den mittleren
bis spiteren Lagen bei allen Sorten zu ei-
nem fritheren Austrieb als im Vorjahr. Weil
es auch im Mai warm war, ist es zu einer
schnellen Bliite gekommen, und zwar in al-
len Lagen. ,In normalen Jahren hinkt der
Zeitpunkt der Bliite in den Hohenlagen
rund drei Wochen hinter jenem in niedri-
gen Lagen hinterher®, sagt Barbara Raifer,
Weinbauexpertin  im  Versuchszentrum
Laimburg. ,In diesem Jahr hat sich alles
auf eine Woche zusammengeschoben.®
Fine weitere Besonderheit waren Hitze
und Trockenheit im Sommer. Die Trocken-
heit hat zwar kaum fiir Schiaden gesorgt,
weil der allergroBte Teil der Rebenanlagen
mit einer Tropfbewisserung ausgestattet
ist. Trockenheit und Hitze haben den
Weinbauern allerdings durchaus Mehrar-
beit abverlangt. ,Wir mussten vor allem
mit gezielter Laubarbeit dafiir sorgen, dass

iiberdurchschnittlichen
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die Trauben nicht zu viel Sonne abkrie-
gen®, berichtet Andreas Kofler, Prisident
des Konsortiums Siidtirol Wein.

Friihe Ernte, gesunde
Trauben

Warme Friihlings- und heile Sommermo-
nate haben dafiir gesorgt, dass die Trauben-
ernte 2022 in Siidtirol — und zwar durch-
wegs in allen Lagen — zehn bis 14 Tage frii-
her begonnen hat als im Vorjahr. Mengen-
miBig diirfte der Jahrgang 2022 weitge-
hend im Durchschnitt der letzten Jahre lie-
gen. Stephan Filippi, Kellermeister der Kel-
lerei Bozen, auf die Traubenqualitit in die-
sem Jahr angesprochen: ,Die Trauben sind
einwandfrei, gesund und sehr, sehr gut.“
Auch Hans Terzer, Kellermeister der Kelle-
reigenossenschaft St. Michael-Eppan, freut
sich iiber die auBergew6hnliche Qualitit
des Leseguts: ,,Ich habe hier in St. Michael
46 Ernten hinter mir, aber so wunderscho-
ne, gesunde und vollreife Trauben habe ich
kaum einmal gesehen.“

Grof3e Rotweine aus
vollreifen Trauben

Wegen Hitze und Trockenheit weisen die
Trauben aller Sorten eine auergewthnli-
che gute Reife und eine geringere Sdure
auf. Diese Kombination wird sich in einem
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»Im Premium-Segment
mitzuspielen und
international breiter
aufgestellt zu sein: Das
bewihrt sich vor allem
bei so schwierigen
Rahmenbedingungen
wie heute.“

Andreas Kofler

hoheren Alkoholgehalt der Weine wider-
spiegeln, wodurch sich die Weine etwas
vollmundiger, breiter pridsentieren wer-
den. ,Die hohe Reife ist gerade fiir La-
grein, Cabernet oder Merlot ein Riesen-
vorteil®, freut sich Stephan Filippi, der sich
zudem einiges vom Vernatsch verspricht:
»Der St. Magdalener entwickelt sich sehr
gut, mit vollem Geschmack und toller Rei-
fe. Das wird einen Wein geben, der ge-
fallt.“ Ahnlich schitzt auch Hans Terzer
den Siidtiroler Rotweinjahrgang 2022 ein
und ergédnzt: ,Der Blauburgunder diirfte
sehr schon werden, mit einer kriftigen
Farbe und ebenso kriftigen Aromen. Das-
selbe gilt fiir den Lagrein.“ Insgesamt er-
warten sich die Kellermeister einen exzel-
lenten Rotweinjahrgang: ,Weil der Alko-
holgehalt etwas hoher liegen wird, trinkt
man vielleicht ein halbes Glas weniger,
aber alles in allem: Wir freuen uns auf die-
sen Jahrgang!“

WeiBlweine mit entwickelter
Frucht und wenig Saure

,Die Trauben waren gesund und von ho-
her Qualitit, der Zuckergehalt ist gut und
die niedrige Sdure hat man im Griff“, so
Barbara Raifer. Es sei extrem darauf geach-
tet worden, vor dem Zeitpunkt zu ernten,

zu dem die Sdure allzu sehr abfalle. ,,Scho-
ne, harmonische Weine mit ausgegliche-
nem Saurespiel erwartet sich auch Hans
Terzer, der iiberzeugt ist, dass vor allem
Chardonnay, WeiBBburgunder und Pinot
Grigio aus einem insgesamt guten Weil3-
weinjahr hervorstechen werden. Und auch
der Gewiirztraminer kénne von den dies-
jahrigen Bedingungen profitieren, ist Rai-
fer iiberzeugt. ,Seine Aromen kommen
auch bei niedriger Saure voll zur Geltung®,
erklirt sie.

Weinwirtschaft vorsichtig
optimistisch

Mit einem groBen Jahrgang vor Augen
blickt die Siidtiroler Weinwirtschaft opti-
mistisch in die Zukunft — vorsichtig opti-
mistisch, wie Konsortiums-Priasident An-
dreas Kofler betont. Vor allem die hervor-
ragende Traubenqualitit hebe die Stim-
mung unter den Weinbauern. ,Das Wim-
men macht Freude, weil das Wetter mit-
spielt und die Trauben durchwegs schon
sind, so Kofler. Eine Stimmungsbremse
sei nur die Teuerungswelle, die auch die
Weinwirtschaft erfasst hat. ,Die Kosten,
vor allem fiir Energie, Treibstoff und Ver-
packungsmaterial sind enorm gestiegen®,
so Kofler. Dariiber hinaus gebe es auch im
Weinsektor Lieferengpisse. ,Langerfristig
zu planen, ist fast unmoglich, wir navigie-
ren auf Sicht“, so der Prisident des Konsor-
tiums Siidtirol Wein. ,,Aber das sind wir
seit der Pandemie ja gewohnt.“

Kofler betont, dass die Siidtiroler Weinwirt-
schaft in den letzten Jahren den richtigen
Weg eingeschlagen habe: Qualititspolitik,
Internationalisierung, Nachhaltigkeit. ,,Im
Premium-Segment mitzuspielen und inter-
national breiter aufgestellt zu sein: Das be-
wihrt sich vor allem bei so schwierigen
Rahmenbedingungen wie heute®, so Kofler.
Wir werden deshalb diese Strategie auch
weiterhin konsequent verfolgen.“
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Neues BuUro

Die Sommeliervereinigung Sudtirol hat ein neues Buro bezogen.
Es befindet sich im wunderschdnen Weindorf Terlan mitten
im historischen Dorfzentrum. Es gibt auch neue Bankdaten

fUr die Einzahlung des Mitgliedsbeitrags.

® VON ROMAN GASSER

ieses Biiro soll unser
neues Zentrum sein
und als Wirkungsstitte
fiir die vielen Mitglie-
der fungieren®, so der
Prisident der Sommelier-
vereinigung Siidtirol Elvis Costa.
Die neue Biirochefin Martina Mitterhofer
(Zusténdigkeiten Verwaltung und Sekretariat)
wird von nun an die verwaltungstechnische
Seite betreuen und fiir die vielen Mitglieder
erreichbar sein.

Und zwar zu folgenden Biirozeiten:
Parteienverkehr (nach telefonischer
Voranmeldung) & Telefondienst: Montag
bis Donnerstag von 9:00 — 13:00 Uhr
Orario di apertura al pubblico

(su appuntamento) e servizio telefonico:
da lunedi a giovedi dalle ore 9.00 — 13.00
Tel. +39 338 618 9645
sommelier@sommeliervereinigung.it
www.sommeliervereinigung.it
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Das neue Biiro:

Biiro | Ufficio:

Gemeindegebidude Terlan/Terlano
(Stock/Piano 2)

NiederthorstraBe 1

39018 Terlan/Terlano

Der Rechissitz bleibt in Bozen:
Sommeliervereinigung Siidtirol
Associazione Sommelier Alto Adige
Rechtssitz: Siidtiroler Stra3e 60, I-39100
Bozen | Sede legale: via Alto Adige 60,
1-39100 Bolzano

MwSt.-Nr./P. IVA: 02384470213

SDI Kodex/ Codice: TO4ZHR3

Die neuen Bankdaten sind folgende:

Die Sommeliervereinigung Siidtirol

hat nun ein Kontokorrent bei der Raika
Ritten Genossenschaft, Filiale Bozen Dorf.
Die neue IBAN lautet wie folgt:

IT 17 H 08187 11600 000000717876

Die BIC Nr. fiir etwaige
Auslandsiiberweisungen ist folgende:

CCRTIT2TRIT

CH -

Die neue Biirochefin Martina Mitterhofer

A

E

Wir bitten herzlichst alle Mitglieder
der Sommeliervereinigung Sudtirol,
Bezieher des Weinmagazins
DIONYSOS und des Weinfahrers
VITAE den jahrlichen Mitgliedsbeitrag
einzuzahlen!

= 105,00 € Jahresbeitrag 2023 |

ACHTUNG NEUE BANKDATEN:

IT 17 H 08187 11600 000000717876

Beitrag AIS 90,00.- €
+ Beitrag Siidtirol 15,00.- €

Raika Ritten Genossenschaft

Swift/Bic: CCRTIT2TRIT

;Gemeinsam erfolgreich”

Es gibt viele gute Grunde, Mitglied der Sommeliervereinigung
Suadtirol zu bleiben oder zu werden. Denn nur gemeinsam
konnen wir die Sormmeliervereinigung weiterhin starken.

® VON ROMAN GASSER

s gibt drei gute Griinde,
Mitglied der Sommelier-
vereinigung Siidtirol (der
AIS - Associazione Italia-
na Sommelier) zu bleiben
oder zu werden. Als da
wiren: Teil einer Gemeinschaft zu sein,
Mitbestimmungsrecht zu haben und von
Mitgliedervorteilen zu profitieren.
Die Sommeliervereinigung Stidtirol be-
dankt sich daher bereits heute fiir Ihren Bei-
trag. Der Jahresbeitrag lauft wie das Kalen-
derjahr 2023 und ist bis Jahresende giiltig.
Der gedruckte DIONYSOS wird weiter-
hin nur an aktive Mitglieder ausgeliefert,
das heiBt an jene Mitglieder, welche den
Mitgliederbeitrag 2023 iiberweisen.
Die Siidtiroler Sommeliervereinigung be-
dankt sich auf diesem Weg auch bei allen
Kellereien, Weingiitern und Firmen, wel-

che sie wihrend des letzten Jahres durch
Werbeschaltungen unterstiitzt haben -
und dies hoffentlich auch weiterhin tun
werden.

Auch 2023 wird der DIONYSOS er-
scheinen, das Trimestralmagazin der Siidti-
roler Sommeliervereinigung mit vielen
Neuigkeiten und interessanten Informatio-
nen aus der Welt des Weines.

Das DIONYSOS-Team hofft sehr,
weiterhin die notwendige Unterstiitzung
der Mitglieder zu erhalten. Und in der

VON MITGLIEDERVORTEILEN
PROFITIEREN

Liebes Mitglied, kurz gefasst gibt es drei gute
Griinde Mitglied der AIS — Associazione
Italiana Sommelier und somit auch der

Stidtiroler Sommeliervereinigung zu sein:

Teil einer Gemeinschaft zu sein
Mitbestimmungsrecht haben
von Mitgliedervorteilen zu profitieren

Zwischenzeit freuen wir uns auf die nichste
Ausgabe. Ein groes Dankeschoén gilt den
Mitgliedern, den Weininteressierten und
den lieben Freunde der Siidtiroler Somme-
liervereinigung.

BENEFICIARE DEI
MOLTEPLICI VANTAGGI

Caro socio, in breve, ci sono tre buoni
motivi per far parte dell'Associazione
Italiana Sommelier e cosi anche della nostra
delegazione Associazione Sommelier Alto
Adige:

far parte di una comunita

il diritto di partecipazione e decisione
beneficiare dei molteplici vantaggi
dell’ Associazione riservata ai membri

Mai come mai prima d'ora abbiamo bisogno
del vostro sostegno in questi tempi difficili
per poter continuare l'attivita dell'associazione,
e quindi vi ringraziamo sin da oggi per il
vostro contributo.
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St. Magdalener: der
Weinklassiker rockt

Am 6. August fand bereits die zweite Auflage von Magdalener
on the Rocks auf der Feltuner Hutte am FulBe des Rittner
Horns statt, eine Veranstaltung mit hervorragenden Weinen,
kostlichen Speisen und rockiger Musik.

as Wetter meinte es
gut mit den Veranstal-
tern. Die vorausgesag-
ten Gewitter blieben
aus, zwischendurch
zeigte sich die Sonne
und die Temperaturen waren angenehm.
Somit stand Magdalener on the Rocks
nichts im Wege: Auf der Feltuner Hiitte auf
2.046 m stand der St. Magdalener Wein
den ganzen Tag im Mittelpunkt. Familie
Rabanser, in deren Besitz die Feltuner
Hiitte bereits seit iiber 200 Jahren ist und
welche sie bewirtschaftet, organisierte ge-
meinsam mit dem St. Magdalener Schutz-
konsortium dieses Festival. Dabei ist der
Name Programm: Mit den Dolomiten im
Hintergrund und zu rockigen Kldngen der
Bozner Band Spremuta wurde der gekiihl-
te St. Magdalener Wein zu ausgewihlten
Speisen serviert. Das Event fand regen Zu-
spruch und erfreute sich zahlreicher Besu-
cher. Auch einige Sommeliers fanden den
Weg auf die Feltuner Hiitte, um dort mit
den Produzenten der verschiedenen St.
Magdalener personlich iiber ihre Weine zu
fachsimpeln. So war auch Elvis Costa, der
neue Prisident der Sommeliervereinigung
Siidtirol, unter den Besuchern von Magda-
lener on the Rocks.
Valentin Rabanser, Juniorchef der Feltuner
Hiitte, ist selbst Sommelier und ein Liebha-
ber des St. Magdaleners. ,Dieser autoch-
thone Wein ist fiir mich etwas Besonderes.
Ich serviere ihn gerne hier in unserem
Bergrestaurant, da ich der Meinung bin,
dass er sehr gut zu vielen verschiedenen
Gerichten passt. Aulerdem ist er, genau
wie unsere Kiiche, authentisch siidtirole-
risch. Die St. Magdalener Weinbauern sind
sehr engagiert und so haben wir gemein-
sam dieses Festival auf die Beine gestellt.
Wir mochten es auch in den kommenden
Jahr wieder veranstalten, da es bei den Be-
suchern sehr gut ankommt,“ so Rabanser.
Der Obmann des St. Magdalener Schutz-
konsortiums ist Josephus Mayr vom Unter-

-

Zu verkosten gab es gekiihlten
St. Magdalener.

ganzner Hof bei Bozen. ,,Der St. Magdale-
ner liegt uns Weinbauern vom St. Magda-
lener Gebiet sehr am Herzen. Daher
mochten wir ein breites Publikum fiir den
typischen Bozner Wein begeistern. Wir
wollen zeigen, wie vielseitig er ist und dass
wir ihn etwa jetzt im Hochsommer wun-
derbar leicht gekiihlt, mit ca. 12-13°C, ge-
nieBen konnen,“ meinte Mayr. Die junge
Generation der St. Magdalener Produzen-
ten zeigt unter anderem mit dieser Veran-
staltung, dass auch sie sich ganz bewusst
fiir den klassischen Allrounder entschei-
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den und mochten ihn bei den jiingeren
Weintrinkern bekannter machen. Er ist ein
sehr zugénglicher Wein und somit fiir die
Konsumentenschicht, die selten Wein
trinkt oder eben fiir die jiingeren Weintrin-
ker geeignet. So entstand das Konzept die-
ses Events: gekiihlter Wein zu kostlichen
Speisen bei guter Musik und herrlichem
Panorama. Eben ,Magdalener on the
Rocks®, wobei ,,Rocks® fiir die Berge, die
Musik und den (eis)gekiihlten Wein steht.

sT. MAGDALENER

f' Stories
3

Viele verschiedene St. Magdalener
konnten verkostet werden.

Die junge Generation der
St. Magdalener Produzenten
mit Obmann Josephus Mayr

Unterganzner (6.v.1.).

»Die junge Generation der Produzenten setzt stark
auf den St. Magdalener. Sie produziert zum Teil
ganz spezielle Tropfen und experimentieren mit

diesem Siidtiroler Weinklassiker. Speziell ist beim
St. Magdalener aber, dass seine Vielseitigkeit,
Frische und Eleganz trotzdem erhalten bleiben.“

Obmann Josephus Mayr

»Die junge Generation der Produzenten
setzt stark auf den St. Magdalener. Sie pro-
duziert zum Teil ganz spezielle Tropfen
und experimentieren mit diesem Siidtiro-
ler Weinklassiker. Speziell ist beim St.
Magdalener aber, dass seine Vielseitigkeit,
Frische und Eleganz trotzdem erhalten
bleiben,“ erkldrt Obmann Mayr. Die Viel-
seitigkeit des St. Magdaleners zeige sich
nicht nur in seinen verschiedenen Spielar-
ten, sondern auch darin, dass er zu vielen
verschiedenen Speisen passe. Nicht nur die
Brettljause, sondern auch Fingerfood,
Fischgerichte und leichte Antipasti wiirden

wunderbar zu einem Glas St. Magdalener
passen, ist Mayr iiberzeugt. Die Besucher
von Magdalener on the Rocks konnten da-
her auch zwischen den verschiedensten
Speisen zu ihrem Glas St. Magdalener
wihlen und sich von seiner Vielseitigkeit
iiberzeugen.

Die nichsten Veranstaltung, bei der der St.
Magdalener gemeinsam mit den Produ-
zenten verkostet werden kann, ist der Ape-
ritivo lungo am 2. September ab 17.30 Uhr
direkt auf dem St. Magdalener Hiigel. Ge-
naue Informationen dazu gibt es beim Ver-
kehrsamt Bozen.
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der Weinakade

Der Sommer war heil3, doch jetzt durfen
wir uns zurUcklehnen und auf einen Herbst,
feineren Temperaturen, und voller Genuss

und wir starten wieder mit unseren Kursen zu
den Themen Wein, Bier & Genuss.

® VON TERESA TRINKER-BONORA

eben klassischen Kur-
sen fiir Einsteiger und
Fortgeschrittene, bie-
tet die Weinakademie
auch das Basis- und
Aufbau-Seminar I an —
die ersten Schritte zur professionellen

DIE TERMINE

Ausbildung des Weinakademikers.

Ab September ladt der monatliche Wein-
stammtisch wieder zu geselligen Abenden
ein — gemeinsam verkosten, diskutieren
und philosophieren. Los geht’s mit dem
Thema ,,Supertuscan®.

Wen das Reisefieber noch plagt, der sollte
sich auf alle Fille mit ,,Wein auf Weltreise“
begeben. Zuerst geht es nach Frankreich in
die schéne Champagne und danach weiter
nach Siidafrika. Die Kurse finden jeweils in

Datum Thema

Do., 1711.22 Higlight Verkostung mit Andreas Wickhoff MW
Giov., 24.711.22 L'abbici dell’enologia

Do., 24.711.22 Mit Wein auf Weltreise: Siidafrika

Do., 01.72.22 Das kleine Wein ABC

Do., 01.12.22 Kochworkshop

Do., 01.12.22 Zigarren & Destillate

Mo., 05.72.22 Priifungsvorbereitung Sommelierkurs

Mo., 05.712.22 Weinstammitisch — gereifie WeifSweine Osterreichs
Mi., 74.12.22 Das vertiefende Wein-ABC

Mi., 14.72.22 Sherry, Port und Madeira — Gemeinsamkeiten und Unterschiede
Mi., 15.12.22 L'abbici dell’enologia approfondito

fen.
Die Winzer beginnen ihre Arbeit bei der Weinlese

der trendigen Location Lowengrube in Bo-
zen statt.

Unsere Highlights im Herbst sind die Mas-
terclass mit Andreas Wickhoff MW am
17.11. ,Welche Rolle spielt die Hohe?“ so-
wie der zweitédgige praxisorientierten Lehr-
gang ,Let’s talk about Wine®“ im Novem-
ber, um auch auf dem internationalen
Weinparkett eine gute Figur zu machen.
Auch Bierliebhaber diirfen sich im Herbst
auch auf ein spannendes Programm freuen.

Ort
Eppan, Kellerei St. Michael

Bozen, Kellerei Bozen

Bozen, Lowengrube

Kardaun, Erbhof Unterganzner

Bozen, Condito

Neustift, Bildungshaus Kloster Neustift
St. Pauls, Kellerei St. Pauls

Bozen, Schmid Oberrautner

Marling, Plonerhof

Neustift, Bildungshaus Kloster Neustift

Merano, Meraner Weinhaus

Wir behalten uns Anderungen vor
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FoWs gefallig?

Abwechslung ist garantiert geboten zwi-
schen ,,Bier & Kise“ iiber ,,Homebrewing®
oder ,,Holzfass gereifte Biere“. Wer tiefer in
die Welt des Bieres eintauchen méchte kann
sich zum Diplom-Bier-Experten ausbilden
lassen, aktuell gibt es noch freie Plitze fiir
den November Termin!

Gerne konnen unsere Kurse auch auf Ihre
Bediirfnisse malBigeschneidert werden,
kontaktieren Sie uns einfach.

Wir freuen uns auf ein Wiedersehen im
Herbst.

Einen Uberblick der
gesamten Kurse 2022/2023

finden Sie unter:

weinakademie.it/de/programm

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE

Accademia del vino Alto Adige
Kaltern am See

otionale
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Rezept

Rinderfilet mit
Selleriepiiree und
Kartoffeln

Ein Simply guat-Rezept von
Matthias Lanz

ZUTATEN:

Fiir 4 Personen

4 Stiick Rindsfilets mit Qualitétszeichen
Siidtirol zu je ca. 200-250 g

1 Knollensellerie

100 ml Siidtiroler Milch

30 g Siidtiroler Butter

8 kleine Siidtiroler Kartoffeln

250 ml kriiftigen Rotwein (Lagrein)
Thymian

Rosmarin

1 Lorbeerblatt

Sonnenblumenol

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Fiir die Rotweinsauce den Rotwein
gemeinsam mit dem Lorbeerblatt,
Thymian und Rosmarin in einen Topf
geben und einkochen lassen.
AnschlieBend die Kartoffeln waschen
und ungeschdlt im kochenden Salzwasser
fiir ca. 15 Minuten kochen lassen. Danach
aus dem Wasser nehmen, die Kartoffeln
halbieren und in einer Pfanne mit etwas
Ol und Thymian kurz anbraten.

Fiir das Selleriepiiree die Knollensellerie
schilen, in kleine Wiirfel schneiden und
in einen Topf mit kochendem Wasser
geben. Die Milch dazugeben und
weichkochen lassen. AnschlieBend die
Milch abseihen und die Masse in einen
Topf geben. Die in Wiirfel geschnittene
Butter dazugeben und salzen. AnschlieBend
mit einem Piirierstab zu einer feinen
Creme piirieren.

Fiir die Zubereitung des Rindsfilets das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschlieBend in der heiBen Pfanne mit
etwas Ol auf beiden Seiten kurz anbraten.
Im heiBen Ofen bei ca. 175 Grad je nach
Garstufe 4 bis 8 Minuten ziehen lassen.
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Riesling Federspiel vom Stein 2011
Nikolaihof, Mautern — Wachau

Der Nikolaihof in Mautern in der Wachau weist eine
sehr lange Geschichte auf, die rund zweitausend Jahre
in die Vergangenheit reicht. Seit 1971 wird das 22 Hektar
groBe Weingut von der Familie Saahs biodynamisch und
nach Demeter Richtlinien bewirtschaftet.

In den Weingirten werden seit iiber fiinfzig Jahren keiner-
lei Herbizide, Pestizide und Kunstdiinger verwendet. Statt-
dessen setzt Familie Saahs seit nunmehr Jahrzehnten auf
Brennnesseljauche, Baldriantropfen, Schachtelhalmtee
und eigens angesetzte Préparate, die in homdopathischer
Verdiinnung in den Weinbergen angewendet werden. Die
Weine vergiren auf der eigenen Hefe und lagern in groBen,
alten Eichenholzfdssern bis zu 20 Jahre. Am Weingut wer-
den hauptsichlich Riesling und Griiner Veltliner kultiviert.
Die Riede ,,vom Stein“ ist eine Subriede der Riede ,,Silber-
bichl“ in Mautern, welche direkt an der Ostlichsten Grenze
zum benachbarten Weinbaugebiet liegt. Im Bereich der
Subriede ,,Vom Stein“ finden sich Terrassenschotter der
Giinz-Eiszeit, die wohl fiir die Bezeichnung ,,Vom Stein“
namensgebend sind. Dieser fruchtbare, kalkhaltige und
tiefgriindige Boden zeigt iiber die Vegetationsperiode ei-
nen vergleichsweisen ausgeglichenen Wasserhaushalt.

Der 2011er Riesling Federspiel prisentiert sich im Glas mit
einem hellen Goldgelb mit griinlichen Reflexen. Das Bou-
quet erdffnet sich mit mittlerer Intensitit und ist komplex.
Neben Pfirsich, Apricot, Orangenbliiten und nasser Stein,
zeigt sich eine feine und nicht iiberschwingliche Petrolno-
te, die jedenfalls nicht storend wirkt. Am Gaumen ist der
Wein trocken, geniigend warm, frisch und von mittlerer
Saftigkeit mit mittelgewichtigem Korper. Im Finale, wel-
ches etwas lianger ausfallen konnte, spiegeln sich Aromen
von Zitrusfriichten und nassem Stein wider.

Punktierung: 86/100
Verkostet in Bozen am 21. September 2022
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Lorenzinacht

Gute Weine, stimmungsvolle Atmosphare und gastronomische
Leckereien bei der berUhmten jahrlich stattfindenden Lorenzinacht
iNn Bozen: Auch die Sommeliervereinigung Sudtirol war mit
einem Stand wieder mit dabei.

® VON ROMAN GASSER

edes Jahr lddt die Stadt Bozen im
August zu einer ganz besonderen
Weinverkostung ein: Die Loren-
zinacht gehort zu den Highlights
des Sommers. Im stimmungsvol-
len Rahmen der Bozner Lauben
konnen die Besucher die edlen
Tropfen der Bozner Produzenten
verkosten.
Die Bozner Produzenten stehen fiir Infor-
mationen zur Verfiigung und présentieren
ihre besten Weine. Das Freiwillige Schutz-
konsortium St. Magdalena bietet die Ver-
kostung von St. Magdalener Weinen mit
Schutzmarke an. Die Weine der Produ-
zenten konnen in geselliger Runde ver-
kostet werden.

Die Lorenzinacht wird vom Verkehrsamt
der Stadt Bozen in Zusammenarbeit mit
den Bozner Kellereien und mit der Schirm-
herrschaft der Stadt Bozen organisiert. Die

Tropfen verwohnen. Prasident Elvis Cos-
ta betont dabei: , Fiir uns als Sommelier-
vereinigung ist es wichtig, uns bei die-
sem groBartigen Genussabend aktiv zu

,Iur uns als Sommeliervereinigung ist
es wichtig, uns bei diesem groBartigen
Genussabend aktiv zu beteiligen.®

Elvis Costa

Raiffeisenkasse Bozen unterstiitzt die Wei-
nevents von Bozen.

Die Sommeliervereinigung war mit ei-
nem eigenen Stand vor Ort und konnte
viele Besucher*innen mit ein paar guten

beteiligen und uns mit den vielen Wein-
liebhabern und Sommeliers auszutau-
schen. Natiirlich wird dabei auch Kon-
takt mit den vielen Mitgliedern gepflegt
und aufgefrischt.”
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Ar’td;eq;Ko;ler (Priisident'k'otz-sortz‘ufn Siidtirol Wein),

% - sMartin und Samuel Demez (Daniel Hiitte), Daniel

&Planer und Veronika Stotter (Vinzenz zum feinen-Wein)

anit), Martin Foradori Hofstdtter (Vize-Prasident

Konsortium Siidtitel Wein)

i -

Preisvergabe fUr

I Jecnreltut

Es gibt Preise und es gibt andere Preise. Dieser Preis zahlt
zu den Wichtigen: der Sudtirol-Preis fur Weinkultur geht an
“WVinzenz zum feinen Wein“ in Sterzing und die ,,Daniel HGtte*
auf der Seceda. Zwei sehr spannende Betriebe.

Fotos: Siidtirol Wein

»Wein ist unsere Passion, Weinberatung un-
sere Leidenschaft. Seit 12 Jahren schétzen
unsere Giste unser Engagement um den
Siidtiroler Wein. Der ,,Siidtirol Preis fiir
Weinkultur* ehrt uns und schenkt uns noch
mehr Aufmerksamkeit “, freuen sich Som-
melieére Veronika Stotter und Daniel Planer.

Sieger in der Kategorie
Berghiitte:

sDaniel Hiitte*

auf der Seceda (St. Ulrich)

Familie Demez betreibt seit iiber 50 Jahren
die Daniel Hiitte an den Hangen der Sece-
da in Gréden und scheut dabei Sommer
wie Winter keine Miihe, um den Gésten ei-
nen besonderen Genuss auf dem Teller
und im Glas zu bieten. ,,Angenehmer Ser-
vice sowie fachlich hochwertige Weinbera-
tung mit besonderer Beriicksichtigung der
heimischen Weine® ist das Fazit der Jury.
LWir beweisen, dass Wein
auch auf einer Hiitte auf 2.240
m Meereshohe einen stilvol-
len Auftritt haben kann. In un-
serem Weil3- und Rotweinkel-
ler lagern iiber 370 Etiketten,
mehr als zwei Drittel davon
von Siidtiroler Winzern. Diese
Auszeichnung ist fir uns
Uberraschung, ~Genugtuung
und Ansporn zugleich“, sagt
Martin Demez.

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 GenieBen. 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, Glaserkunde, Schanktechnik bis hin zu
Service und Management.

Der niachste Kurs startet bald!

Infos und Anmeldung: info@weinakademie.it oder bier@weinakademie.it
www.suedtiroler-weinakademie.it
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Sieger in der Kategorie Die Bedeutung des Siidtirol
Berghiitten: Familie
Demez von der Daniel

Preis fiir Weinkultur wird wie

® vVON ROMAN GASSER

as Konsortium Siidti-
rol Wein hat auch heu-
er zwei Betriebe ge-
ehrt, die sich als Bot-
schafter fiir den Siidti-
roler Wein und die
Weinkultur ausgezeichnet haben.

Das Konsortium Siidtirol Wein verleiht seit
knapp 20 Jahren jihrlich den ,Siidtirol
Preis fiir Weinkultur®, der Betriebe und
Menschen wiirdigt, die sich in besonderer
Weise um das Kulturgut Siidtirol Wein ver-
dient machen. In diesem Jahr wurde der
Preis nach einem neuen Modus vergeben.
,Die Mitglieder des Konsortiums Siidtirol
Wein, also die Weinproduzenten selbst, ha-
ben weinaffine und weinengagierte Gas-
tronomiebetriebe sowie Berghiitten vorge-
schlagen. Eine Fachjury hat anschlieBend
die Meistnominierten in zwei Durchgén-
gen bewertet und Punkte vergeben. Sieger
des Siidtirol Preises fiir Weinkultur sind je-
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ner Gastbetrieb und jene Berghiitte, die die
hochste Punktezahl erreicht haben®, er-
klart Eduard Bernhart, Direktor des Kon-
sortiums Siidtirol Wein, das Procedere.

So ergibt sich laut Eduard Bernhart folgende
Preisverleihungs-Konstellationen:

Sieger in der Kategorie
Gastronomiebetrieb:

s Vinzenz zum feinen Wein*

in Sterzing

Im modernen wie gemiitlichen Lokal ,,Vin-
zenz zum feinen Wein“ im Zentrum von
Sterzing steht der Wein klar im Vordergrund
und lagern im Weinkeller rund 900 Etiket-
ten. Die Weinauswahl spiegelt die Verbun-
denheit zu Siidtirol wider und bietet durch
den laufenden Wechsel auch Stammgisten
immer wieder neue Geniisse im Offenaus-
schank, im Bistro und in der Vinothek.

Veronika Stotter und Daniel Planer vom
»» Vinzenz zum feinen Wein“ in Sterzing

Hiitte auf der Seceda T01gt ~ dargestellt: ,Weinbau

und Weinwirtschaft priagen ne-

ben der Landschaft auch Siid-
tirols Kultur und Gesellschaft. Gerade die-
se Rolle soll durch den Siidtirol Preis fiir
Weinkultur unterstrichen werden, indem
der Preis Menschen und Betriebe ehrt, die
sich um das Kulturgut Siidtirol Wein ver-
dient machen, Siidtiroler Weinkultur selbst
leben und fiir andere erlebbar machen®,
erklart Andreas Kofler, Priasident des Kon-
sortiums Siidtirol Wein. ,Dariiber hinaus
zeigt der Preis die Verbindung zwischen
Weinwirtschaft und Gastronomie auf und
ist fiir die Restaurants und Hiitten, die zu
offiziellen Botschaftern der Siidtiroler
Weinkultur werden, ein wichtiges Marke-
tinginstrument in Siidtirol und iiber die
Grenzen hinaus®, unterstreicht auch Mar-
tin Foradori Hofstitter, Vize-Prisident des
Konsortiums Siidtirol Wein.

Was bleibt ist die enorme Bedeutung dieser
Preisvergabe. Es soll Ansporn sein fiir viele
weitere zukiinftige Sieger.

weinjournale

mit Theo Hendrich

Idee mussiee reifen

wie ein gurer Wern!

E Sudtirol

lederzert Tum Machhoran in der RADID-Me diothek

Mutzen Se unsere RAl-Sudtirel APP  wweww raisvediirel rai i
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In vino veritas: ,Dionysos” fuhlt
Personlichkeiten aus Sudtirol auf den
Zahn. Diesmal mit Diesmal mit dem
Bioweinbauer Thomas Niedermayr

vom Blioweingut Gandberg in
St. Michael in Eppan.

® vON ROMAN GASSER

ie Wirkungsstitte von
Thomas Niedermayr
befindet sich am Hof
Gandberg  oberhalb
von St. Michael in Ep-
pan. Der Vater von
Thomas Niedermayr, Rudolf, begann be-
reits Mitte der 1980er-Jahre damit, seinen
Hof auf Bio umzustellen. Eine zentrale Rol-
le spielt dabei der Betriebskreislauf. Vom
Obst und Gemiiseanbau bis hin zur Tierhal-
tung. 1991 wurde der Hof Bioland-Mitglied
und zwei Jahre spiter begann man am Hof
einzukeltern. Thomas tibernahm den Be-
trieb schrittweise und fiihrt diesen seit 2012
komplett. Bioweinbauer Thomas produ-
ziert Weine, welche einfach Spall machen
und ausdrucksvoll charmant sind.
Der Boden spielt dabei eine zentrale Rolle,
denn dort beginnt alles. Laut Thomas kann
nur ein gesunder und lebendiger Boden wi-
derstandfahige und vitale Pflanzen hervor-
bringen, ob beim Gemiiseanbau oder im
Weinanbau. Die zweite zentrale Rolle spielt
die Biodiversitét. Jede Pflanze kann sich so
entfalten wie sie mochte, selbst der Wild-
wuchs zwischen den Reben gehort dazu.
Natiirlich dominieren und glinzen am
Bioweingut die PIWIs.

Sie lieben ...
Gemiitliche Abende mit Freunden und
Familie.

Was konnen Sie in einem Restaurant gar
nicht leiden?
Steife und zu sterile Atmosphire.

Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine
einsame Insel mit?

Taschenmesser, Feuerzeug und eine gute
Flasche Wein.

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Roggennocken mit Béchamelsauce bei
meiner Mama.

Thr Lieblingsschaumwein?
Castello di Stefanago, 100 mesi, metodo
ancestrale.

Lieblingsrotwein?
Zuletzt getrunken: Zweigelt 2011 von Renner
(Stidsteiermark).

Foto: Facebook

LieblingsweifSwein?
Generell liebe ich Savagnin aus dem Jura.

Ihre liebste Speisen/Wein-Kombination?
Muss fiir mich nicht immer harmonieren.

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

Was schiitzten Sie am Beruf Sommelier am
meisten?

Dass sie durch ihre Kompetenz einen
unvergesslichen Abend im Restaurant
erméglichen.

Ein gutes Zitat?
Natur ist Qualitét in ihrer héchsten Form.
Unser Leitspruch.

Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook
und wie viele Follower auf Instagram?

Auf die Freundschaftsanfragen antworte
ich zu selten, auf Instagram haben wir als
Weingut 3.000 Follower. Das ist aber nicht

mein Verdienst.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?
Nach einem erfolgreichen Arbeitstag mit
meinem tollen Team.

Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer
Kindheit?
Bauer.

Gibt es etwas, das Sie in ihrem Leben bereuen,
nie getan zu haben?
Mutter zu werden.

IThr Lieblingswein mit Zwanzig?
Cuba Libre oder Mojito.

Welche Eigenschaften muss ein Weinmit-
trinker haben?
Offenheit, Neugier und Respekt.

Thr peinlichster Weinmoment?
Schidme mich heute noch dafiir.

Der am meisten unterschétzte Wein?
Solaris.

Der am meisten iiberschdtzte Wein?
Pinot Noir.

Der schlimmste Kater?

Letztes Jahr, nach einer tollen Serata in
Vicenza. Am nichsten Tag musste ich mit
dem Auto nach Berlin fahren.

Mit Wein ist es wie mit ...
Menschen. Sie sind genau so ehrlich oder
auch verlogen.

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

Nicolas Joly.

Wie sihe IThre Henkersmahlzeit aus?
Erdédpfel mit ,,Kas“ und Spiegelei.

Welchen Wein wiirden Sie dazu trinken?
Einen gereiften Barbera von Rocco di
Carpeneto.

o fStufe/Livello 1:
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Zeitraum/Periodo: 28.03.-28.04.2023
Sprache/Lingua: Italiano
Uhrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &
13.30-16.30 Uhr/ore

Ort/Localita: Firma/Ditta Graus
Boandes - Badia

Preis/Prezzo: 980,00 €

E

Zeitraum/Periodo: 10.10.-07.11.2023
Sprache/Lingua: Italiano
Uhrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &
13.00-16.00 Uhr/ore

Ort/Localita: Firma/Ditta Graus
Boandes - Badia

Preis/Prezzo: 1.080,00 €

Zeitraum/Periodo: 05.09.-03.10.2023

Zeitraum/Periodo: 11.01.-08.03.2023
Sprache/Lingua: Deutsch

Lﬁn‘zeiten/ Orario: 18.00-21.00 Uhr/ore
Ort/Localita: Kellerei Kaltern/Cantina
Caldaro (KellereistraBe/Via Cantine 12)
Preis/Prezzo: 880,00 €

Zeitraum/Periodo: 02.05.-30.05.2023
Sprache/Lingua: Deutsch
Uhrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &
13.00-16.00 Uhr/ore

Ort/Localita: Kellerei Eisacktal/Cantina
Valle Isarco (Leitach/Loc. Coste 50)
Preis/Prezzo: 880,00 €

Zeitraum/Periodo: 05.09.-31.10.2023
Sprache/Lingua: Italiano

hrzeiten/Orario: 19.30-22.30 Uhr/ore
Ort/Localita: Bozen/Bolzano
Preis/Prezzo: 880,00 €

Stufe/Livello 2:

Zeitraum/Periodo: 10.01.-14.03.2023
Sprache/Lingua: Italiano
Uhrzeiten/Orario: 19.30-22.30 Uhr/ore
Ort/Localita: Bozen/Bolzano
Preis/Prezzo: 980,00 €

Sprache/Lingua: Deutsch
Uhrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &
13.00-16.00 Uhr/ore

Ort/Localita: Kellerei Eisacktal/Cantina
Valle Isarco (Leitach/Loc. Coste 50)
Preis/Prezzo: 980,00 €

Stufe/Livello 3:

Zeitraum/Periodo: 28.02.-23.03.2023

%})rache/ Lingua: Deutsch
hrzeiten/Orario: 09.30-12.00 &

13.00-15.30 Uhr/ore

Ort/Localita: Kellerei Eisacktal/Cantina

Valle Isarco (Leitach/Loc. Coste 50)

Preis/Prezzo: 1.080,00 €

Zeitraum/Periodo: 25.09.-20.11.2023
%})rache/ Lingua: Deutsch
hrzeiten/Orario: 18.00-20.30 Uhr/ore
Ort/Localita: Kellerei Kaltern/Cantina
Caldaro (KellereistraBe/Via Cantine 12)

Priifungen/Esami:

Priifung schriftlich/esame scritto:
01.06.2023

Priifung miindlich/esame orale:
22.06.2023

Priifung schriftlich/esame scritto:
15.12.2023

Priifung miindlich/esame orale:
12.01.2024

Alle Priifungen finden in Bozen statt
Tutti gli esami si svolgono a Bolzano

Preis/Prezzo: 200,00 €

Zeitraum/Periodo: 16.03.-11.05.2023
%})rache/ Lingua: Italiano

hrzeiten/Orario: 19.30-22.00 Uhr/ore
Ort/Localita: Bozen/Bolzano
Preis/Prezzo: 1.080,00 €

Hier. Genau hier
konnte Ihre Anzeige
wunderbar strahlen ...
Tun Sie es.

INFO WERBUNG/PUBBLICITA:
info@sommeliervereinigung.it

Preis/Prezzo: 1.080,00 €

Zeitraum/Periodo: 20.03.-22.05.2023
Sprache/Lingua: Deutsch
Uhrzeiten/Orario: 18.00-21.00 Uhr/ore
Ort/Localita: Kellerei Kaltern/Cantina
Caldaro (KellereistraBe/Via Cantine 12)
Preis/Prezzo: 980,00 €

Infos/Informazioni:

Sommeliervereinigung Siidtirol

Tel. +39 338 618 96 45

sommelier@sommeliervereinigung.it

STUDIENFUHRER/GUIDA AGLI STUDI

Ausbildung zum Diplomsommelier/Corso di
qualificazione professionale per Sommelier:

www.sommeliervereinigung.it
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KELLERE

Wir haben die Grenzen des

Machbaren neu d{fﬁniﬁ't.

Drei Zypressen, drei Werte,

drei Rebsorten, ein Wein:

IRES




