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35 Sudtiroler Spitzenweine haben den
begehrten Preis ,4 viti“ im Vitae 2023
erhalten. Das Weingut Tiefenbrunner
holte sich mit ihrem Sauvignon
sRachtl Riserva 2019* den

~Premio tastevin®.

TINR

Der Vermouth

Vom Klassiker zum Trendgetréank.
Der Vermouth ist wieder da — auch
in Sidtirol.

Rinasce PEnantio

Lenantio a piede Franco € un
nuovo presidio Slow Food.

e ——

Edle SuBweine

Jetzt, rechtzeitig vor der
Weihnachtszeit, wollen wir dieses
edle Getrank etwas genauer
betrachten.
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Die Giovanetts

$

50 Jahre intensive Arbeit,
Leidenschaft und Terroirweine
mit besonderem Charakter.
Von wem ist die Rede?

= Naturlich vom bekannten
~Weingut namens Castelfeder.
Wie das Geschwisterpaar

das Weingut in die Zukunft

Ilvan und Ines Giovanett l

flhren wiill.

Das Weinmagazin der
Sommeliervereinigung Sudtirol

Y

Werte Kolleginnen und Kollegen,

ein Jahr neigt sich dem Ende entgegen. Es geht auf

Weihnachten zu und die Tage werden frith dunkel, die

Adventszeit ist da. Ich hoffe, dass jeder von Euch, vor

allem jene die in der Gastronomie titig sind, zumindest

ein bisschen diese Tage nutzen kénnen, um Ruhe zu

finden, Zeit mit der Familie und den Freunden zu

verbringen und sich auf Weihnachten zu freuen.

Ich nutze hier die Gelegenheit, um Euch bekanntzugeben,

dass die nédchste Ausgabe unserer Zeitung Dionysos im

Jahr 2023 im neuen Layout erscheinen und sich auch

inhaltlich was dndern wird, aber zu viel will ich Euch

hier an dieser Stelle nicht verraten.

Weiters freut es mich, Euch mitteilen zu kénnen, dass wir fiir das Jahr 2023 ein
Jahresprogramm erstellt haben, welches in dieser Ausgabe des Dionysos veroffentlicht
wird. Wie versprochen werden einige Veranstaltungen und Verkostungen auch in den
Bezirken/Delegationen stattfinden, wir hoffen auf regen Zuspruch.

Last but not least, fiir jene die es noch nicht getan haben: zahlt bitte den Mitgliedsbeitrag
fir das Jahr 2023 ein. Ich bedanke mich schon im Voraus fiir die Treue und Eure
Unterstiitzung.

Genielt die Feiertage im Kreise Eurer Lieben und kommt gut ins neue Jahr. Ich freue
mich auf ein Wiedersehen im Jahr 2023!

Egregi colleghi e care colleghe,

un anno sta per volgere a termine. Il Natale si avvicina e fa buio presto, siamo giunti nel
periodo dell’avvento. Auspico che ognuno di voi, soprattutto quelli che lavorano nel settore
enogastronomico, in attesa del Natale, abbia la possibilita di trascorrere almeno una parte
di questi giorni per riposarsi e stare con la propria famiglia e con gli amici piu cari.
Colgo l'occasione per annunciarvi che il prossimo Dionysos che uscira nell’anno 2023
avra un nuovo layout grafico e anche il contenuto subira alcune modifiche, ma di pia
non voglio svelarvi in questa sede.

Inoltre, sono anche lieto di informarvi che abbiamo creato un programma annuale
per l'anno 2023, che trovate in questa edizione. Come promesso, alcuni eventi e
degustazioni si svolgeranno anche nelle relative delegazioni, sperando che riscuotano
interesse e ampia partecipazione da parte di voi soci.

Infine, per chi non avesse ancora provveduto, vi prego di versare la quota associativa
per 'anno 2023. Vi ringrazio anticipatamente per la vostra fedelta e il vostro sostegno.
Vi auguro buone feste ed un buon inizio di anno nuovo. Mi auguro di rivedervi
nell’anno 2023.

Stimedes cumémbres y stimei cumémbri,

I'ann 2022 ie tan che passa, | di de Nadel ie tosc tlo y i dis devénta for plu y plu curc,
son ino ruvei tl témp d’avént. Me mbinci che uniun de vo, dantaldut chéi che léura tl
ciamp enogastronomich, ebe la pusciblta de passé n valgun de chisc dis n pesc, adum
cun si familia y cun si miéur cumpanies.

Ulovi to 'ucajion per ve fé alsavéi che la proscima edizion de chésta zaita unira ora
tl ann nuef cun na nueva grafica ma énghe cun nuef cuntenuc, ma ne uei nia bele ve
di dut sén.

Son énghe cuntént de pudéi ve di che per I’ann che vén ons metti adum n program rich
de ativiteies y manifestazions che unira metudes a ji énghe tla delegazions de nosta lia,
speran che les ebe n gran suzes.

Uléssi mo to 'ucajion per ve lecurdé de paié ite I contribut per 'ann 2023. Ve rengrazi
per vosta créta y vosc susténi.

Ve mbinci bona festes y n bon ann nuef. Speri de pudéi ve salude tl 2023.

® ELvis CosTA
Obmann — Presidente — Séurastant
wSommeliervereinigung Siidtirol — ALS Alto Adige*
- ¥
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Die Juwelen

35 Suadtiroler Spitzenweine haben den begehrten
Preis ,4 viti® im Vitae 2023 erhalten. Das Weingut
Tiefenbrunner holte sich mit inrem Sauvignon
,Rachtl Riserva 2019" den

® vON ROMAN GASSER

ie neunte Auflage des
Weinfithrers VITAE
hat es wie jedes Jahr
in sich. Es war eine
Marathonverkostung,
denn es wurden von
90 Siidtiroler Betrieben 534 Weine blind
verkostet.
35 Weine, welche sich mit sagenhaften 91
bis zu 98 von 100 moglichen Punkten
schmiicken durften, erhielten die begehrte
Auszeichnung ,4 viti“. Christoph Patauner
von der Sommeliervereinigung bedankte
sich bei Thomas Augscholl und seinem
Team sowie dem Konsortium Siidtirol Wein
fiir die hervorragende Organisation. Es war
eine intensive Arbeit aller Beteiligten. Nun
zum Gewinner des ,,Premio tastevin®: Der
Sauvignon ,Rachtl Riserva 2019“ des Wein-
gutes Tiefenbrunner (Schlosskellerei Turm-
hof) konnte sich den Sieg sichern.
Die Sommeliervereinigung Siidtirol hat
beschlossen, ein Weingut auszuzeichnen,
das hervorragende Weine herstellt, denen

6 DIONYSOS VITAE 2023

sPremio tastevin“.

es die gleiche Sorgfalt widmet, egal ob es
sich um Premium- oder einfachere Linien
handelt.

Der Siidtiroler Sauvignon, der normaler-
weise sehr opulent ist, wird in diesem
Wein etwas anmutiger. Die Trauben stam-
men von Béden im Norden von Bozen auf
630 m Hohe, wo die Reben auf vulkani-
schem Boden wachsen und gedeihen, der
dem Wein eine ausgeprigte mineralische
Note verleiht.

Am 24. November wurden 22 Produzen-
ten im Rahmen einer Prisentation ausge-
zeichnet. An diesem Tag wurde auch der
»Premio tastevin“ offiziell dem Weingut
Tiefenbrunner iibergeben.

In ganz Italien haben etwa 4.000 Erzeuger
ihre Teilnahme an der Vitae-Verkostung
zugesagt, und mehr als 30.000 Weine wur-
den von tausend Sommeliers blind verkos-
tet. Darunter befinden sich 2.276 Weinkel-
lereien, die in der aktuellen Ausgabe aufge-
nommen wurden. 1.011 Weine erhielten
die hochste Auszeichnung ,,4 viti“.

Nicola Bonera, seit der letzten Ausgabe
nationaler Ansprechpartner, betonte:
»Vitae ist nicht nur ein redaktionelles
Projekt, das darauf abzielt, die Arbeit der
italienischen Sommeliervereinigung zu
kommunizieren, sondern ist auch ein her-
vorragendes Instrument, das in der Lage
ist, viele verschiedene Erfahrungen mitei-
nander zu verbinden. Die Welt des Es-
sens und des Weines besteht aus einer
Vielzahl von Akteuren, die auf unzihli-
gen Biithnen agieren. Vitae will Emotio-
nen vermitteln®.

Davide Garofalo, der AIS-Kreativdirektor,
sagte: ,Wenn die Kombination von Essen
und Wein eines der unmittelbarsten Sym-
bole unseres Landes und ein grundlegen-
des Werbeinstrument ist, so ist dies auch
den Tausenden von Fachleuten zu ver-
danken, die jeden Tag daran arbeiten,
dass beides mit Werten und Bedeutungen
angereichert wird.“

Am 15. Dezember gab es im Ansitz
Zinnenberg in Eppan die Ubergabe der >

Das Siegerfoto: Christoph Patauner, Christof Tiefenbrunner vom
Weingut Tiefenbrunner/Schlosskellerei Turmhof (Gewinner des
wlastsinn ALS Guida Vitae 2023 “ in Siidtirol), Elvis Costa und
AIS-Italien-Prdsident Sandro Camilli

v Guida
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Fotos: © Patrick Thaler

> Diplome an die 35 Vertreter und Ma-
cher (sieche Fotos niichste Seite), welche
den ,,4 viti“-Preis abstauben konnten. Die
Diplome wurden vom Prisidenten der
Sommeliervereinigung Elvis Costa und

Die Sommeliervereinigung

Siidtirol hat beschlossen, ein
Weingut auszuzeichnen,

das hervorragende Weine
herstellt, denen es die gleiche
Sorgfalt widmet, egal ob

es sich um Premium- oder
einfachere Linien handelt.

seinem Team an die Preistriger iiberge-

ben. Auch der HGV-Prisident Manfred

Pinzger, der Landtagsabgeordnete Hel-

mut Tauber und Hansjorg Ganthaler wa-

ren anwesend.

Im Anschluss durfte im einzigartigen Am-
J:;.‘ -~

e

gt

[
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Christine Mayr wurde
der Titel einer
Ehrenprdsidentin verlichen

biente des Ansitzes gefeiert werden. Dabei
wurde das Abendessen von herausragen-
den Weinen begleitet.

An diesem Abend gab es mehrere Dinge
zu feiern, es fand das jahrliche Weihnachts-
essen der Sommeliervereinigung statt, und
Christine Mayr wurde nach einer feurigen
Rede von Elvis Costa der Titel einer Eh-

|
!

4

4 viti*:
Die 35 Siidtiroler Preistriger

renprasidentin verliehen. HGV-Prisident
Manfred Pinzger hat GruBworte an die
Anwesenden gerichtet. Elvis Costa be-
dankte sich im Namen der Sommelierver-
einigung bei allen Preistragern, Mitglie-
dern und Weinfreunden. AnschlieBend
wurde bis zum letzten feinen Tropfen dis-
kutiert und gefeiert. >
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La Guida
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35 SUDTI
PREISTRAGER

Liste der 4 viti — vier Reben im Weinfiihrer VITAE 2023:
JAHRGANG

PRODUZENT

2019 Rielinger
NPHORA GARNELLEN 2018 Tropfitalhof
LTO ADIGE PINOT BIANCO FLOWERS 2019 Von Blumen
LTO ADIGE PINOT NERO BURGUM NOVUM RISERVA 2019 Castelfeder
LTO ADIGE CHARDONNAY KREUZWEG FAMILIY RESERVE 2018 Castelfeder (I i
LE PETIT 2018 Manincor P
ALTO ADIGE LAGREIN VIGNA KLOSTERANGER RISERVA 2017 Cantina Convento Muri Gries [REGEy p L

LT

=

LTO ADIGE VALLE ISARCO KERNER 2021
LTO ADIGE CHARDONNAY VIGNA CASTEL RINGBERG RISERVA 2019
LTO ADIGE LAGREIN PRESTIGE RISERVA 2020
LTO ADIGE TERLANO PRIMO GRANDE CUVEE 2019
LTO ADIGE TERLANO PINOT BIANCO RARITY 2009
LTO ADIGE TERLANO SAUVIGNON QUARZ 2020
LTO ADIGE SCHIAVA GSCHLEIER ALTE REBEN 2020
LTO ADIGE PINOT NERO TRATTMANN RISERVA 2019
LTO ADIGE GEWURZTRAMINER BRENNTAL RISERVA 2020
LTO ADIGE SPUMANTE 600 BLANC DE BLANC 2016
LTO ADIGE MERLOT GANT RISERVA 2019
ALTO ADIGE BIANCO APPIUS 2017
ALTO ADIGE PINOT GRIGIO SANCT VALENTIN 2020
ALTO ADIGE GEWURZTRAMINER NUSSBAUMER 2020
ALTO ADIGE GEWURZTRAMINER VENDEMMIA TARDIVA TERMINUM 2020

LTO ADIGE PINOT GRIGIO UNTEREBNER 2020
LAGREIN ROSE 2021
ALTO ADIGE SANTA MADDALENA CLASSICO DER PFANNENSTIEL 2016
ALTO ADIGE SPUMANTE PAS DOSE COMITISSA RISERVA 2018
LTO ADIGE GEWURZTRAMINER AURATUS 2021
LTO ADIGE CHARDONNAY SEPPELAIA RISERVA 2019
LTO ADIGE VAL VENOSTA RIESLING ANADURON 2018
LTO ADIGE SANTA MADDALENA CLASSICO HUB 2020
LTO ADIGE VAL VENOSTA RIESLING VIGNA WINDBICHEL 2020
LTO ADIGE CABERNET SAUVIGNON VIGNA TOREN RISERVA 2018
LTO ADIGE SAUVIGNON RACHTL RISERVA 2019
LTO ADIGE VALLE ISARCO KERNER ARISTOS 2021
LTO ADIGE LAGO DI CALDARO ARTHUR RAINER 2021

Taschlerhof
Elena Walch [H

Cantina Bolzano

Cantina Terlano

Cantina Terlano

Cantina Terlano

Cantina Girlan

Cantina Girlan

Cantina Kurtatsch

Cantina Kurtatsch

Cantina Andriano

Cantina San Michele Appiano

Cantina San Michele Appiano

Cantina Tramin

Cantina Tramin

Cantina Tramin

Pfannenstielhof

Pfannenstielhof

Lorenz Martini

Ritterhof

Tenuta Eichenstein

Falkenstein

Untermoserhof

Castel Juval Unterortl

Tiefenbrunner - Schlosskellerei Turmhof

Tiefenbrunner - Schlosskellerei Turmhof

Cantina Valle Isarco

Seeperle

A

b P P=

g P P P=
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| a nuova Guida
Vitae 2023

Giovedi 24 novembre presso la sede dellAssociazione

ltaliana Sommelier & stata presentata la nuova
edizione, iNn presenza dei ventidue produttori insigniti
del Tastevin AIS.

Guida Vitae 2023: la
fotografia del vino italiano

Giunta alla nona edizione, dopo il successo
delle precedenti, Vitae si presenta anche
quest’anno fresca di stampa. La guida fir-
mata dall’ AIS valorizza da quasi un decen-
nio le straordinarie competenze interne
dell’ Associazione stessa, facendo narrare ai
Soci i territori vitivinicoli della Penisola.
Quanto realizzato negli scorsi anni ha per-
messo di costruire un bagaglio tale da ren-
dere la pubblicazione un immenso com-
pendio di dati, nozioni, esperienze, che si
aggiorna e si rinnova vendemmia dopo
vendemmia.

10 DIONYSOS VITAE 2023

I numeri di vitae 2023

Nella giornata di giovedi 24 novembre,
nella presentazione condotta dal giornalis-
ta Gianluca Semprini, sono stati premiati
ventidue produttori. Ad altrettante etichet-
te e stato attribuito il Tastevin AIS, il pres-
tigioso premio che I’Associazione Italiana
Sommelier conferisce a chi ha contribuito
a imprimere una svolta produttiva al terri-
torio di origine, a chi rappresenta un mo-
dello di riferimento di indiscusso valore
nella rispettiva zona e a chi ha riportato
sotto i riflettori vitigni dimenticati.

Sono circa 4.000 i produttori che hanno ac-
cettato di mettersi in discussione e piu di
30.000 i vini degustati rigorosamente alla

elevati espressi in centesimi e che rappre-
sentano un’accurata selezione tra I'eccel-
lenza delle Quattro Viti.

Un volume di ampio respiro

“Vitae non é solamente un progetto edito-
riale volto a comunicare 'operato dell’As-

Sandro Camilli, Antonello Maietta e Gianluca Semprini

cieca da un migliaio di Sommelier. Tra
questi sono 2.276 le aziende accolte nel vo-
lume e 1.011 i vini premiati con il massimo
riconoscimento: le Quattro Viti. Sfoglian-
do la guida, inoltre, si ritrovano il Cuore di
Cupido, assegnato a 148 vini in grado di
suscitare emozioni al primo sorso, e la Bi-
lancia, che valorizza 191 etichette di spicca-
ta qualita, con un occhio attento al prezzo
di vendita. Infine, si ritrova la speciale clas-
sifica “Le Gemme del 2023”, un centinaio

di vini che hanno ottenuto i punteggi piu el R 2 F L

COMODA LAVITAE
CON LA NUOVA AFP

sociazione Italiana Sommelier — ha sottoli-
neato Nicola Bonera, referente nazionale a
partire dalla scorsa edizione — ma & un for-
midabile strumento capace di fare da col-
lante tra molte diverse esperienze. Il mon-
do dell’enogastronomia & composto da una
moltitudine di attori che calcano innume-
revoli palcoscenici. Spesso diventa difficile

% I | ] & E
B TR T s i L -

notare il confine tra gli elementi che intera-
giscono al fine di emozionare. Poco impor-
ta se ci si trova a cena in un ristorante di al-
tissimo profilo o ci si accomoda ai tavolini
di un piccolo locale di periferia, 'impor-
tante & come ognuno di noi vive le proprie
emozioni. Vitae vuole comunicare queste
emozioni e lo fa con una serie di valori”.

VITAE 2023 DIONYSOS 11



ie Freude war duBerst groB3, Be-
D kannte und Freunde in diesem

stimmungsvollen und eleganten
Ambiente wiederzusehen und gemeinsam
einen unterhaltsamen Abend bei gutem
Essen und genussvollem Wein verbringen
zu diirfen. Das Weihnachtsessen der Som-
meliervereinigung fand im schmuckvollen
Ansitz Zinnenberg in Eppan statt. Gut ge-
launt trafen sich iiber 75 Sommeliers, Mit-
glieder und Freunde des Weines im Res-
taurant. Der Président Elvis Costa begrii3-
te alle recht herzlich und gab seiner Freude
Ausdruck, dass so viele der Einladung
nachgekommen sind. Es gab ein Meni
welches ausgezeichnet vom Zinnenberg-
Team serviert wurde, viele groBartige
Weine und natiirlich SiiBes. Gemiitlich
klang der Abend an der Theke mit einem
»Absacker“ aus und alle haben zufrieden
die Heimreise angetreten. Alle freuen
sich schon auf das nichste Beisammen-
sein mit gutem Wein und tiefschiirfenden
Gesprichen.

12 DIONYSOS FEIER

Der Weinnachtszauber

Am 15. Dezember war es wieder so weit.
Das Weihnachtsessen der Sommeliervereinigung

Sudtirol fand statt.

Fotos: © Patrick Thaler

Andre Senoner professionista

Solidus delllanno per AlS

gni anno Solidus, il fo-
rum permanente del-
le associazioni profes-
sionali, assegna un
prestigioso riconosci-
mento, “Il Professio-
nista del’Anno”, a persone che si sono par-
ticolarmente distinte nelle rispettivo cam-
po. In occasione del Congresso Nazionale,
previsto dal 2 al 3 dicembre presso 'Hotel
Corallo di Riccione, André Senoner é stato
insignito del titolo di professionista dell’an-
no dell’Associazione Italiana Sommelier.
Delegato per la Valle Isarco — Val Pusteria,
André & un sommelier professionista ben
noto all’Associazione, e pud vantare un piu
che ampio bagaglio di esperienze profes-
sionali nel settore enogastronomico. Oltre
ad avere partecipato a piu edizioni del Mi-
glior Sommelier d’Italia, anche come fina-
lista, ha vinto il trofeo Soave 2019, il Mas-
ter dell’Albana 2020, il Master del Pinot
Nero 2021 e il titolo di miglior Comunica-
tore del Chianti Classico 2020.

Gia degustatore ufficiale e relatore, ha la-
vorato come sommelier in diversi ristoran-
ti stellati della regione, prima di diventare
insegnante presso la Scuola alberghiera
Cesare Ritz di Merano, professione cui af-
fianca quella di consulente per diversi rino-
mati locali. Il suo & un esempio di serieta e
costanza nell’ambito della comunicazione

del vino: col suo impegno e la sua inces-
sante voglia di apprendere costituisce un
riferimento per tutti i membri di AIS.
Congratulazioni!

André Senoner
mit Elvis Costa

(AIS Italia)

André Seononer: ,Ho dedicato tanti
giorni della mia vita nella formazione,
investendo tanto tempo nel mio futuro
con sacrificio, ho perso anche molto
non sono sempre solo gioe, ma & da li
che si cresce. Ricevere un premio alla
carriera di Miglior Sommelier Profes-
sionista dell' anno 2022 per la ristora-
zione italiana - premio Solidus e stato
emozionante poi se il discorso di intro-
duzione & Roberto Anesi e viene de-
cantato come il buon vino da Nicola
Bonera che insieme ad altri sono i tuoi
punti di riferimento, essere solo vicini
al loro livello e un grande onore. Ora
avanti tutta verso il 2023 per nuove
sfide e obiettivi.“

SzSolidus“-Fachmann des Jahres

J edes Jahr verleiht ,,Solidus®, das Forum der Berufsverbande,
den renommierten Preis ,Fachmann des Jahres“ an Perso-
nen, die sich in ihrem jeweiligen Bereich besonders hervorge-
tan haben. Anldsslich des nationalen Kongresses, der vom 2. bis
3. Dezember im Hotel Corallo in Riccione stattfand wurde An-
dré Senoner als Fachmann des Jahres des italienischen Somme-
lierverbandes AIS ausgezeichnet.

Als Delegierter fiir den Bezirk Eisacktal/Pustertal ist André
ein professioneller Sommelier, er ist im Verband gut vernetzt
und kann eine herausragende Berufserfahrung im Bereich
Gastronomie und des Weines vorweisen. Neben der Teilnah-
me an mehreren Ausgaben des ,,Best Sommelier of Italy“, un-
ter anderem als Finalist, hat er die Trophie fiir den Soave

2019, den Albana 2020 Master, den Pinot Noir 2021 Master
und den Titel des besten Kommunikators des Chianti Classi-
co 2020 gewonnen.

Als offizieller Verkoster und Referent arbeitete er als Somme-
lier in mehreren Sternerestaurants der Region, bevor er Lehrer
an der Hotelfachschule Cesare Ritz in Meran wurde. Ein Beruf,
den er mit dem des Beraters fiir mehrere renommierte Betriebe
verbindet. Als Person steht er sinnbildlich fiir Ernsthaftigkeit
und Beharrlichkeit auf dem Gebiet der Weinkommunikation.
Mit seinem Engagement und unermiidlichen Lernwillen ist er
eine Referenz fiir alle AIS-Mitglieder Italiens und Siidtirols.

Herzlichen Gliickwunsch!

SOLIDUS DIONYSOS 13



@ Vom Klassiker zum

Vermouth ist wieder da! Auch in Sudtirol!

® VON MARIA KAMPP

ermouth erlebt eine
Renaissance. Einst sehr
populir, hat er einige
Jahrzehnte lang ein
Schattendasein gefiihrt,
und das, obwohl Ver-
mouth unverzichtbarer Bestandteil vieler
Barklassiker ist. Man denke nur an Martini,
Negroni, Americano, Manhattan und
Miami Beach. Pur genossen hatte Ver-
mouth lange Zeit kein gutes Image, doch
das #ndert sich gerade griindlich. Ver-
mouth erlebt ein Revival, wandelt sich
vom Mauerbliimchen zur Trendspirituose
schlechthin. Nach wie vor beliebt als inte-
graler Bestandteil legenddrer Mixgetrinke,
wird Vermouth auch gerne wieder pur auf
Eis als Aperitif serviert.
Ein aromatisierter Wein, der es in sich hat
Zu Deutsch Wermut, nennt sich der aroma-
tisierte Wein im Franzosischen, Engli-
schen, Spanischen und Italienischen Ver-
mouth. Vermouth ist ein fortifizierter (auf-
gespriteter) Wein, versetzt mit Zucker und
Kriutern, allen voran Artemisia absinthi-
um, dem Wermutkraut, mit seinen bitteren
Aromastoffen. Der vorgeschriebene Alko-
holgehalt betrdgt zwischen 14,5 und 21,9
Volumenprozent. Der Zuckergehalt vari-
iert, je nach Produkt. Vermouth ist in Wei3
und in Rot zu haben und seine Einsatz-
moglichkeiten sind schier endlos.
Seinen Namen verdankt der Vermouth
dem Wermutkraut. Wer hat nicht schon da-
von gehort, ist das Wermutkraut doch
wichtiger Bestandteil des bertihmt-beriich-
tigten Absinth, der ,Griinen Fee“. Das
Wermutkraut ist eine uralte Heilpflanze,
die in der Volksmedizin seit Jahrtausenden
Verwendung findet. Mit seinen bitteren
Aromastoffen driickt das Wermutkraut
dem Vermouth seinen unmissverstindli-
chen Stempel auf. Schon zu Rémerzeiten
verband sich mit dem bitteren, mit Zucker
angereicherten Getriank auf Weinbasis ein
Gesundheits- und Heilversprechen, sollen
die Bitterstoffe doch die Verdauung for-
dern und anregen.
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Eine der wichtigsten
Cocktailzutaten in der
Barkultur

In der Barkultur ist Vermouth eine Celebri-
ty ersten Ranges. Jede Bar, die etwas auf
sich halt, hat ihn im Sortiment, und zwar in
mehreren  Varianten. Traditionsreiche
Cocktails wie der Martini, Negroni und
Manhattan bauen alle auf Wermut auf, und
da machen unterschiedliche Wermuts
deutliche Unterschiede. Aber der Reihe
nach. Vermouth hat nidmlich eine lange
Geschichte!

Bereits die Alten Agypter schworen auf ei-
nen mit Kriutern versetzten Wein. In der
Antike galt er als Heilmittel gegen Weh-
wehchen aller Art. Hippokrates soll gesagt
haben, dass Wermut Gelbsucht und Wund-
starrkrampf heile. Wenn das doch mal kein
Grund ist, Vermouth zu trinken! Auch im
alten China und in Mesopotamien stellte
man eine Mischung aus Wein und Wur-
zeln, Rinden, Gewiirzen und SiiBungsmit-
teln her. Die Vermouthtradition der Neu-
zeit stammt aus dem Konigreich Savoyen,
genauer gesagt aus Turin. Turin hatte sich
zunichst gemeinsam mit Florenz und Ve-
nedig zum Zentrum der Vermouthproduk-
tion entwickelt und wurde im Lauf der Zeit
zur unbestrittenen Vermouthhochburg. Als
Erfinder des Vermouths im heutigen Ver-
standnis gilt Antonio Benedetto Carpano,
der das aromatische Getriank erstmals im
Jahr 1786 in Turin zubereitete.

Carpano hatte Natur- und Agrarwissen-
schaften studiert und arbeitete anschlie-
Bend in Turin im bekannten Spirituosen-

geschift von Signor Marendazzo. Nach
dem Vorbild tiberlieferter Rezepte aus
piemontesischen Kldstern experimentier-
te Carpano, um einen ausgefeilten aroma-
tisierten Wein herzustellen. Die Zielgrup-
pe? Die gehobene Turiner Damenwelt.
Carpano wollte dieser ein aromatisches,
siiBes Getrank auf WeiBweinbasis anbie-
ten. Als Grundlage nutzte Carpano an-
fangs Weine aus der aromatischen Sor-
te Moscato di Canelli, setzte Alkohol und
Zucker hinzu sowie einen alkoholischen
Auszug von rund 30 Gewiirzen und Krau-
tern, in erster Linie Zimt und Wermut-
kraut. Durch Zugabe von Karamell erhielt
die Mischung eine leicht rétliche Farbe.
Das bittersiiBe Getrdnk wurde bald nicht
nur in der Turiner Aristokratie so erfolg-
reich, dass rund um die Uhr produziert
werden musste. Ein paar Jahre spiter stieg
es auch zum Hofgetrink in Frankreich
auf. Dort entstand eine trockene und eine
liebliche, weiBe Variante des Ver-
mouths. Noch heute wird der italienische
Vermouth meist als liebliche Variante an-
geboten, wihrend franzosischer Ver-
mouth meist trocken ist.

Zu den bekanntesten franzosischen Mar-
ken zihlt Noilly Prat, der auch in der Kii-
che eingesetzt wird und vor allem Fisch-
suppen oder Saucen fiir Meeresfriichte
verfeinert. Die bekanntesten italienischen
Marken heilen Cinzano, Martini und, wie
konnte es anders sein, Carpano. Mittler-
weile gibt es aber in fast allen weinprodu-
zierenden Lindern Vermouthvarianten,
die allerdings meist nur regionale Bedeu-
tung aufweisen. Die Bezeichnung Ver-

mouth ist auf europidischer Ebene ge-
schiitzt. GemdB Verordnung ist das Ge-
trank folgendermaBen definiert: ,,Aromati-
sierter Wein, der mit Alkohol versetzt wur-
de, und dessen charakteristisches Aroma
durch Verwendung geeigneter, aus Artemi-
sia-Arten gewonnener Stoffe erzielt wird.“

Vermouth aus Siidtirol?
Aber klar!

Wer sich mal an Vermouth probieren
mochte, darf unbedingt in Siidtirol blei-
ben, denn auch hier wird Vermouth produ-
ziert und zwar in bemerkenswerter Viel-
falt. Florian Rabanser von Zu Plun ist nicht
nur fiir seine Gins, Rum und Grappe be-
kannt. Seit rund zehn Jahren stellt er ober-
halb von Seis sowohl weiB3en als auch roten
Vermouth her. Die Rezepturen sind natiir-
lich geheim, aber in beiden Versionen fin-
den sich Zimt, Nelke und natiirlich Wer-
mutkraut. Die Basisweine, Muskateller fiir
den weiflen und Rosenmuskateller fiir den
roten Vermouth, stammen aus Siidtirol.
»Mein weiler Vermouth eignet sich fantas-
tisch als Aperitif“, so Florian. Der weile
Vermouth erinnert an die Blitter der Kaf-
firlimette, im roten Vermouth Zu Plun ent-
decke ich Aromen von Nelke, Bergthymi-
an und, wie konnte es anders sein, Wer-
mut. Unverkennbar die frische, alpin ge-
pragte Stilistik. Florian Rabanser empfiehlt
seine Vermouths fiir die Kreation von
Cocktails mit dem gewissen Etwas, aber sie
diirfen auch gerne pur getrunken werden.
»Auf Eis eignen sie sich als Aperitif und
Digestif gleichermaBen.“ >
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> Gleich drei verschiedene Vermouths
hat die Brennerei Walcher in Eppan im
Angebot, allesamt in Bio-Qualitdt. Im
»Sole e Luna Bianco® vermihlen sich
Bianco di Custoza und 30 verschiedene
Kriuter und Gewiirze, darunter Holun-
derbliite, Zitrone, Rosmarin, Quitte
und frische Minze. Im ,Mezzanotte
Dry“ verbinden sich Weine aus Custo-
za- und Zibibbotrauben, der ,,Jramonto
Rosso® basiert auf Sangiovese. Unbe-
dingt empfehlenswert als Aperitif, als
Cocktailzutat und als Verfeinerung von
Fleischsaucen.

In Tramin gibt’s ebenfalls feinen Ver-
mouth. Der ,Vermouth GW Bianco“ der
Brennerei Roner riecht intensiv nach
Grapefruit, Rosenbliiten und Gewiirz-
nelken. Frische, Siie und die Aromatik
des Basisweins Gewiirztraminer gehen
eine unwiderstehliche Verbindung ein
und umschmeicheln die wohlschme-
ckende Bitterkeit des Wermutkrauts. Im
»Vermouth KS Rosso“ trifft Vernatsch
auf Krauter und Gewiirze, die Nase erin-
nert an getrocknete Orangenschale, Zimt,
Sternanis und Zwetschge. Am Gaumen
zeigen sich leichte Enzianwurzelaromen.
Unbedingt verkostenswert im Cocktail,
aber auch pur!

Wie trinkt man Vermouth?
In Lidndern mit Aperitifkultur steht Ver-

mouth zunehmend selbstbewusst auf der
Tagesordnung. Oft wird dabei er mit ei-
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nem Spritzer Soda verdiinnt, also doch
nicht ganz pur getrunken. Moderne,
leichte Longdrinks mit Vermouth ver-
breiten sich iiberall, wo Genuss und Bar-
kultur gepflegt werden. Ein Vermouth To-
nic ist eine tolle Alternative zum klassi-

schen Gin Tonic. Neben den trendigen
Drinks und dem puren Aperitifgenuss
werden allerdings auch klassische Cock-
tails mit Wermut wieder entdeckt, von de-
nen einige zu den wichtigsten Cocktails
iiberhaupt gehéren — Biihne frei fiir Mar-

Moderne, leichte
Longdrinks

mit Vermouth
verbreiten sich
iiberall, wo
Genuss und
Barkultur gepflegt
werden. Ein
Vermouth Tonic
ist eine tolle
Alternative zum
klassischen

Gin Tonic.

tini, Negroni und Manhattan! Pur wird
Vermouth, im Unterschied zu anderen als
Aperitif gereichten ,echten® Weinen, ger-
ne auf Eis und mit einer Garnitur serviert.
Eine Zitronen- oder Orangenscheibe,
manchmal auch eine Olive, ziert die Ver-
mouthglidser vor allem in Spanien und
den spanisch geprédgten Lindern Siid-
amerikas, wo mit Beginn der Siesta auch
schon die ,,Ora del Vermouth® beginnt,
die Zeit des , Vermuttino“ samt dazu ge-
horender Tapas.

Kurzlich fand die Diplomverleihung der Sommeliervereinigung
Sudtirol im legendaren Felsenkeller in der Laimburg statt.
Ein toller Abend mit vielen glucklichen Gesichtern.

s gibt wieder
Nachwuchs in
der Sommelier-
familie. Weitere
40 Neo-Somme-
liers konnten im
Felsenkeller in der Laimburg das
begehrte Sommelierdiplom ent- |
gegennehmen. Die Teilnehmer
und Diplomanden werden im-
mer jinger und immer weibli-
cher — und zwar mit einem stol-
zen Frauenanteil von iiber 50
Prozent. Ein starkes Zeichen.
Elivs Costa, der neue Prisident
der Sommeliervereinigung Stid-
tirol mochte gerne, dass die An-
wesenden sich weiterhin in der
Vereinigung engagieren und so-
mit als Mitglied aktiv bleiben
und eventuell ein Studium an
der Weinakademie in Rust be-
ginnen. Der Diplom-Abend
ging in einem geselligen Bei-
sammensein zu Ende.
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’enantio a piede Franco € un nuovo presidio Slow Food.

® D1 ANGELO CARRILLO

n vitigno tanto antico

quanto identitario sal-

vato dall’intervento di

Slow food e del pro-

getto presidi. In occa-

sione di Terra Madre a
Torino che si & svolto a settembre & stato
presentato il nuovo Presidio Slow Food,
per salvare I’enantio a piede franco, un an-
tico vitigno autoctono diffuso nella Valla-
garina, al confine tra le province di Trento
e Verona, allevato senza porta innesto in
vigneti con esemplari di viti risalenti
all’Ottocento.

Tre aziende produttrici del nuovo Presidio
che hanno partecipato al progetto: Loren-
zo Bongiovanni (Azienda Agricola Bongio-
vanni di Sabbionara di Avio), Filippo
Scienza (Azienda Agricola Vallarom di
Avio) e Cristina Fugatti (Azienda Agricola
Roeno di Brentino Belluno).

«Un Presidio — evidenzia Tommaso Mar-
tini, presidente Slow Food Trentino - che
ha un significato particolare andando a
valorizzare un vitigno che si identifica in
modo unico con la sua area di produzione
sia per la sua antichissima storia sia per il
profondo legame con il suolo, il paesag-
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gio, le origini della viticoltura Trentina. I
Presidi Slow Food sono Comunita di pro-
duttori che salvano specie animali, varieta
vegetali, metodi di allevamento o trasfor-
mazione che, in qualche modo, vanno
contro il paradigma della produttivita a
tutti i costi e della competizione. Con I’en-
antio a piede franco emergono infatti i va-
lori della lungimiranza di chi non ha espi-
antato queste viti, la cooperazione tra
aziende che valorizzano un territorio non
blasonato ma che ha tantissimo da espri-
mere in termini di qualita del prodotto e
esperienza turistica».

Per parlare del nuovo Presidio Slow Food
dell’enantio a piede franco potremmo co-
minciare dall’inizio, cioé da Plinio il
Vecchio e da quella storia che ci riporta
indietro di un paio di decine di secoli, o
magari dal fondo, cioé dalla vinificazione
e dall’imbottigliamento di questo vino che
nasce in Vallagarina, tra le province di
Trento e Verona. Ma un nome cosi curio-
so per un vitigno non lascia spazio a dub-
bi: meglio partire da li. Enantio a piede
franco, dunque, si riferisce a una varieta
di vite — ’enantio, appunto — le cui piante
nascono per propaggine — a piede franco
— senza essere innestate. Niente barbatel-

le, insomma: queste piante corrono sul
terreno e, con la sapiente mano dei viti-
coltori, si riproducono. A spiegare il siste-
ma della propagazione delle viti & Loren-
zo Bongiovanni, referente dei tre produt-
tori che aderiscono al nuovo Presidio
Slow Food: «Si prende un tralcio (cioé un
ramo giovane, ndr) della pianta, lo si ri-
piega verso il terreno, lo si interra in una
buca per circa 30 centimetri e poi lo si fa
riemergere dal suolo per una spanna. Si
riempie la buca e si aspetta che il tralcio
“spinga” verso l'altro, cioé cresca, mentre
dalle gemme sotto terra le radici si propa-
gano». Poi, & solo questione di tempo:
«Nel giro di due o tre anni, il tralcio sara
grande e forte, cosi si procedera a separar-
lo dalla pianta madre». A proposito di pi-
anta madre: anche lei, cioé la prima a ve-
nire piantata in vigna, & autoctona al
100%: «E da pit di quarant’anni che non
ne faccio, perché non abbiamo piu fatto
nascere nuovi vigneti ma soltanto propa-
gato quelli esistenti, ma il meccanismo
prevede di prendere un tralcio da un’altra
pianta di enantio, farla radicare in acqua e
poi piantarla. In altre parole, niente por-
tainnesti esterni, nessun materiale vivaisti-
co, ma soltanto il patrimonio genetico del-
la stessa pianta».

«Parlare di viti a piede franco - spiega Cris-
tina Fugatti che con I’azienda agricola Roe-
no aderisce al Presidio - significa fare un
tuffo indietro nel tempo lungo almeno cen-
tocinquant’anni, a quando cioé I'Europa
conobbe a proprie spese la fillossera, la piu
temibile delle minacce alla viticoltura. Lin-

setto, importato accidentalmente dal nord
America, attacco le viti di quasi tutta Italia:
a fine Ottocento era segnalato in 900 co-
muni, nel 1931 praticamente tutte le pro-
vince del nostro Paese avevano avuto a che
fare con questo parassita. La vite, nel giro
di mezzo secolo, era sul punto di sparire
per sempre. La soluzione fu quella di ripro-
durre le viti per innesto, cioé unendo un
tralcio dotato di gemme, con un piede, o
innesto, resistente alla fillossera. La viticol-
tura, in questo modo, si salvo. Le vigne a
piede franco resistono ancora oggi soltanto
in pochissime parti d’Italia, aree dove la

composizione del suolo, oppure Ialtitudi-
ne, hanno impedito alla fillossera di proli-
ferare. In Vallagarina, lungo le rive del fiu-
me Adige tra le province di Trento e di Ve-
rona, grazie alla struttura sabbiosa-silicea
del terreno, l’afide non & riuscito ad attac-
care Papparato radicale di queste vigne e
ancora oggi viene quindi coltivato I’enan-
tio a piede franco. Il Presidio & un riconos-
cimento — prosegue Cristina - che arriva
dopo decenni di lavoro su questo vitigno,
un riconoscimento che va a tutto il territo-
rio e un auspicio a credere e investire nella
nostra terra».

La superficie coltivata a enantio, negli ulti-
mi trent’anni, si & ridotta moltissimo ed
oggi si puo calcolare & trai 35 e i 40 ettari,
calcolando anche i vigneti appartenenti ad
aziende che non aderiscono al Presidio
Slow Food. «A valorizzare questo vitigno, a

Le vigne a piede
franco resistono
ancora oggi soltanto
in pochissime parti
d’Italia, aree dove la
composizione del
suolo, oppure
Paltitudine, hanno
impedito alla
fillossera di
proliferare.

imbottigliare I’enantio proveniente da vi-
gneti a piede franco commercializzandolo
con un’etichetta ad hoc — gli fa eco Bongio-
vanni — siamo rimasti in tre. Fino alla meta
degli anni Ottanta, la varieta era molto dif-
fusa e in questa zona tra il basso Trentino e
Palto Veronese siamo cresciuti a lambrus-
ca» scherza Bongiovanni. La varieta infatti
& conosciuta anche come lambrusco a fo-
glia frastagliata. «Il nome non induca pero
in confusione — chiarisce Filippo Scienza di
Vallarom che sulle sue bottiglie riporta an-
che quest’ultima dicitura- : nulla a che ve-
dere con il lambrusco emiliano: Penantio &
a foglia frastagliata e quel termine richiama
la natura selvatica e robusta della pianta.
Caratteristiche che si ritrovano anche nel
vino, dal color rosso rubino intenso, un sa-
pore secco, acidita ben presente e patrimo-
nio tannico ben equilibrato, che lo rendo-
no adatto agli abbinamenti con i piatti rus-
tici della cucina trentina, ma anche con sa-
lumi e formaggi stagionati. Un vino che &
un concentrato del nostro territorio».
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VON THEO HENDRICH

eute kaum vorstell-
bar, aber in fritheren
Jahrhunderten waren
praktisch alle Weine
richtig stil. Die Kul-
tur des trockenen
Weines, so wie wir ihn heute kennen, ist
rund hundert Jahre alt. Heute sind Weine
mit einer natiirlichen Restsiile eine Nische
geworden — allerdings eine hoch geschitz-
te. Edle SiiBweine diirfen wir zu den feins-
ten Tropfen zdhlen, was Menschenhand er-
schafft. Jetzt, rechtzeitig vor der siiBen
Weihnachtszeit, wollen wir dieses edle Ge-
trank etwas genauer betrachten. Dabei be-
ginnt deren Geschichte zuerst gar nicht so
appetitlich, denn SiiBweine werden oft aus
Trauben gewonnen, die von Edelfdule be-
fallen sind. Allein schon deshalb sind diese
Weine eine Nische, weil diese Fiaule nicht
iiberall gleichmiBig und jedes Jahr kon-
stant auftritt.
Echt oder getrickst?
Das wohl wichtigste Qualitdtsmerkmal: Es
ist ein erheblicher Unterschied ob ein
Wein natursiil oder gezuckert ist. Natursii-
Be Weine diirfen wir zum Feinsten und
Edelsten zihlen, was ein:e Kellermeister:in
hervorbringen kann. Zu ihnen zihlen wir
die fruchtsiiBen Qualitits- und Pradikat-
weine, z.B. die Pridikatsweine und Tro-
ckenbeerenauslesen. Vollig anders hinge-
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Die Trauben sind durch den lingeren Behang oft teils extremen
Temperaturschwankungen und Wetterkapriolen wie z.B. friihen Schneefall ausgesetzt.

Da die Schale der Beeren allerdings dicker ist, kann den Trauben ein solcher

gen die gezuckerten Spitlesen, liebliche
Dornfelder, kalifornischen Zinfandel Rose
oder andere ,,geschminkte“ StiBweine. Sie
stellen zwar den gréBten Anteil, mit weni-
gen Ausnahmen sollte man davon eher
Abstand nehmen. Anstelle von Zucker
wird diesen Weinen oft unvergorenes, sii-

Wetterumschwung nicht viel anhaben.

Bes Traubenmostkonzentrat hinzugefiigt.
Dies ist hoch geschwefelt, um in der Fla-
sche die Nachgdrung zu unterbinden.

Beim natursiiBen Wein 16st sich der Zucker
aus dem Most und wird nicht zusétzlich zu-
gesetzt. Der Zucker wird nur teilweise ver-
goren, dennoch entsteht eine Siile und der

Trauben von bester Qualitit fiir die Verarbeitung zum edlen Siiffwein.

it dem SiiBwein ,,Sissi“ zahlt

die Kellerei Meran zu den

fiihrenden SiiBweinprodu-

zenten im Lande. Mengen-
méiBig spielt dieser edle Tropfen im Ver-
gleich zur Gesamtmenge an Weinprodukti-
on kaum eine Rolle. Begonnen hat alles
schon im Jahre 1993. Dass dieser SiiBwein
heute immer wieder mit hohen Auszeich-
nungen bedacht wird, war ein harter und
nicht einfacher Weg. Warum also dieses En-
gagement? Der Versuch einer Antwort im
Gesprach mit dem Kellermeister der Kelle-
rei Meran Stefan Kapfinger.

Herr Kapfinger, woher kommt diese Lei-
denschaft und das Engagement fiir den
Siffwein?

Stefan Kapfinger: Nun, ich denke jeder
Kellermeister trdagt eine gewisse Experi-
mentierfreude in sich und bei mir war es
eben der SiiBwein, da dieser Wein als Pro-
dukt qualitativ ganz oben angesiedelt ist.
Die ersten Versuche damals 1993 starteten
wir mit dem Gewiirztraminer und Gold-
muskateller und wie bei vielen so auch
hier, jeder Anfang war schwer aber der
Weg hat sich gelohnt.

SiifSweine gehoren eher zum Nischenpro-
dukt, warum wohl?

Zum einen liegt es wohl daran, weil die
SiiBweine wie wir sie heute kennen viel sii-
Ber sind als es die Weine frither waren, also
vor rund 100 Jahren, wo grundsitzlich alle
Weine eher sii3 schmeckten. Eine der Ide-
en Weine siil} herzustellen war unter ande-
rem, den weit verbreiteten Biertrinker zum

unvergorene Teil bleibt erhalten. Somit ist
der groBte Teil natiirlicher Fruchtzucker,
also Fruktose. Das erklirt auch, warum
eine relativ geringe Restzuckermenge aus-
reicht, denn Fruktose enthilt ca. 20% ho-
here Siile als der industrielle Rohrzucker.
Und genau hier kommt das Kénnen und
die Erfahrung des:der Kellermeisters:in ins
Spiel. Es ist ndmlich entscheidend fiir die
Qualitit des SiiBweins, wann exakt die Ga-
rung gestoppt wird, um zu verhindern,
dass der Wein durchgirt. Dafiir gibt es un-
terschiedliche Methoden, die man im Kel-
ler zu Anwendung bringen kann.

Man darf sagen, nahezu alle Beeren- und
Trockenbeerenauslesen,  einschlieBlich
der franzosischen Sauternes, entstehen

Wein zu bringen. Das gelang eher durch
siiBe Weine. Mittlerweile sind wir auf ei-
nem vollig andern Wissenstand und auch
der Konsument bildet sich zunehmend
weiter und kennt sich immer besser aus.
Das erklidrt, warum ein breites Publikum
die trockenen oder Tannin haltigen Weine
zu schitzen weill. Wer dann tiefer in die
Materie eindringt, erkennt den hohen Stel-
lenwert von Weinen mit einer natiirlichen
Restsiife und den grofen Aufwand fiir die
Herstellung dieser besonderen Tropfen.
Ein weiterer Umstand mag vielleicht sein,
dass viele hochwertige SiiBweine sich am
Etikett, sofern man nicht Kenner:in ist,
nicht immer leicht als solche in all ihrer
Vielfalt zu erkennen geben. Zudem, hoch-
wertige SiiBweine sind zwar durch und
durch edle Produkte, aber keine richtigen
Trinkweine. SiiBwein wird in der Regel in
geringen Mengen genossen.

Die grofie Kunst des:der Kellermeisters:in
ist es, im richtigen Augenblick das optimale
Gleichgewicht zwischen Alkohol und Rest-
siifSe zu finden. Worauf kommt es dabei an?
Natiirlich spielen Erfahrung und das
Grundwissen eines:er Kellermeisters:in
immer eine wesentliche Rolle. Dennoch,
wir haben es mit einem Naturprodukt zu
tun und die Natur gibt bereits sehr vieles
vor. Allein schon was z.B. die alkoholische
Girung betrifft. Das Ausgangsmaterial ist
eine weitere gegebene Voraussetzung.
Wiirden Sie Siidtirol als ein ideales Anbau-
gebiet fiir SiifSweine bezeichnen?

Ja, durchaus! Ich wage zu sagen, Siidtirol
hat sehr gute Voraussetzungen SiiBweine

durch einen natiirlichen oder vom Keller-
meister:in  herbeigefiihrten =~ Gérstopp.
Sauternes, ungarische Tokajer, Osterrei-
chische Trockenbeerenauslesen aber
auch siiditalienische Dessertweine (z.B.
Passito) verfiigen wegen der zuckerrei-
chen Moste iiber bis zu 14 Vol.% Alkohol.
Deutsche SiiBweine aus der Mosel,
Rhein, Mein und Nahe bleiben aufgrund
ihrer schwicheren Hefen oft schon bei
7,5 Vol.% Alkohol stehen. Mit der Folge,
dass sie dann entsprechend hohe Restzu-
ckerwerte aufweisen. Dies gilt iibrigens
auch fiir die Eisweine. Das muss nicht un-
bedingt ein Nachteil sein, denn diese
Weine sind eben wegen der hohen Rest-
siiBe leichter. Sauternes etc... bleiben

e e

Kellermeister Stefan Kapfinger begutachtet
nochmal die getrockneten Trauben fiir den
115851 2022 kurz bevor sie gekeltert werden

zu machen. Noch vor 30 Jahren war das
vollig anders. Wir hatten diesbeziiglich
kaum Kultur und Tradition. Heute haben
viele heimische Kellereien und Winzer
wirklich sehr hochwertige SiiBweine im
Angebot, die auch einen Vergleich mit den
sogenannten traditionsreichen Anbauge-
bieten nicht scheuen miissen.

Wie geniefSen Sie einen SifSwein am
liebsten?

Sehr gerne zu Kise aber immer 6fters auch
zu SiiBem oder zu einem wirklich guten
Panettone. Nicht selten geniefe ich einen
guten SiiBwein als Aperitif. Wobei eines ist
mir personlich wichtig, ein SiiBwein sollte
gut gekiihlt serviert werden.

zwar sehr siiB3, aber alkoholschwer. Fein-
herbe Rieslinge z.B. haben zwischen 15
und 25 Gramm Restsiile und nur 10 bis
11 Vol.% Alkohol.

Leider finden wir in den Regalen des
Weinhandels oft viel zu wenig Auswahl an
guten SiiBweinen. Viel zu selten — wenn
iiberhaupt — auf den Weinkarten unserer
Gastronomie. Zum einen fiihren sie ein Le-
ben abseits populdrer Trinkmoden. Das
sollte den:die Kenner:in nicht davon ab-
halten sich dem Thema o6fters zu nidhern.
Gerade auch in Siidtirol wird mittlerweile
ein schones Sortiment an SiiBweinen von
heimischen Produzenten angeboten. Zum
anderen steht der SiiBwein seiner eigenen
Bezeichnung oft im Wege, da er ja meist >
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Was fiir den Laien hier vielleicht befremdend wirkt, freut den Kellermeister. Die getrockneten
Trauben verfiigen iiber die perfekte Edelfiule (Schimmelpilz Botrytis cinerea) und bilden somit
ein optimales Ausgangsmaterial fiir den Siiffwein, dhnlich dem Edelpilz beim Kdse.

> auch als ,,Dessertwein® bezeichnet wird.
So mag dieser besondere Tropfen zwar ei-
nen siiBen Nachtisch oder den abschlie-
Benden Kise perfekt begleiten, aber im-
mer Ofter bietet sich an, einen gut gekiihl-
ten SiiBwein wunderbar als Aperitif zu
servieren.

SiiBweine werden
gern in verschiedene
Klassen eingeteilt.
Hier die wichtigsten:

FruchtsiiB: Einfache RestsiiBe Weine,
wird gerne in Deutschland verwendet.
Die Trauben werden vollreif und gesund
geerntet und der Most nur teilweise ver-
goren. So entstehen natursiiBe Qualitéts-
und Kabinettweine sowie Spitlesen die
alle zwischen 18 und 50 Gramm Restzu-
cker und einen Alkoholgehalt zwischen
9,5 und 11,5 Vol.% aufweisen. Die Siie ist
fruchtig und frisch.

VollsiiB: Vor allem im siideuropéischen
Raum. Auch hier werden die Trauben voll-
reif und gesund geerntet, dann aber ge-
trocknete (z.B. auf Strohmatten) bis sie
schrumpeln. Erst dann werden sie gekel-
tert und man erhilt trotzdem einen vollsii-
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In der goldgelben Farbe spiegelt sich die
hohe Reife des SiifSweines wider.

Ben Most, aus welchen wunderbaren Sii3-
weine erzeugt werden, die bis zu 15 Vol.%
Alkohol aufweisen kénnen. Hier finden
wir den Vin Santo, Moscato, Passito, Recioto

di Soave, spanische oder griechische Suf3-
weine auch jene aus Pantelleria und Lam-
pedusa gehoren dazu. Sie habenmeist ei-
nen karamellig-siiBen Geschmack.

EdelsiiB: Hierbei bleiben die Trauben so
lange Rebstock, bis sie teilweise oder
ganz von der Edelfdule (Schimmelpilz
Botrytis cinerea) befallen sind. Somit bil-
den sich ein zuckerreifer Most, der von
den Giéirhefen nicht mehr verarbeitet
werden kann. Der im Wein verbleibende
Restzucker liegt zwischen 50 Gramm
(Auslesen) und 400 Gramm (Trockenbee-
renauslese, Eiswein). Neben den typi-
schen deutschen und Osterreichischen
Pridikatsweinen finden wir hier den be-
rithmten franzosischen Sauternes. Diese
SiiBweine sind extrem langlebig und ha-
ben einen bitter-siiBen Geschmack mit
Noten von tropischen Friichten.

Alkoholisch-siiB3: Diese Weine werden so-
zusagen aufgespritet, damit die Girung
zum Erliegen kommt und der im Most be-
findliche Zucker teilweise erhalten bleibt.
Die Trauben werden in der Sonne getrock-
net, um danach abgepresst zu werden.
Hier finden wir Portweine, Madeiras, siie
Oloroso-Sherrys oder stidfranzosische
Vins Doux Naturels.

*Quelle: Jens Priewe — ,,Alles was man iiber

Wein wissen sollte* - ZS-Verlag

Es gibt eine
Nneue Winzerlehre:
Das Konsortium

Sudtirol Wein hat mit

der Fachschule fur
Obst-, Wein- und

Gartenbau Laimburg

einen neuen
Ausbildungszweig
geschaffen.

® VON ROMAN GASSER

er Winzer spielt eine
groBe Rolle, wenn es
um hochwertige Wei-
ne geht. Fiir alle die
den Beruf erlernen
wollen gibt es von jetzt
an eine dreijihrige Winzerlehre an der
Laimburg. Auch in der Weinbranche gibt
es Fachkriftemangel — mit der neuen Aus-
bildungsméglichkeit will man dem entge-
genwirken. Andreas Kofler, Prisident des
Konsortiums Siidtirol Wein stellt fest: ,,Mit
der Winzerlehre versuchen wir gegenzu-
steuern, indem wir Interessierten eine Aus-
bildungsméglichkeit geben und dem Beruf
des Winzers den ihm zustehenden Stellen-
wert verschaffen®.
Die Winzerlehre ist vollkommen neu - die
erste dieser Art in ganz Italien.
Die Fachschule Laimburg beschreibt die
Ausbildung wie folgt: ,Die Lehre umfasst
eine dreijdhrige Lehre in einem Weinbe-
trieb, in denen die Winzerinnen und Win-
zer der Zukunft in Theorie und Praxis die
Grundlagen der Arbeit im Weinberg ler-
nen: vom Rebschnitt und dem Einstellen
der Triebzahl iiber Laubarbeiten, Boden-
pflege und Pflanzenschutz bis zu den not-
wendigen Qualititskontrollen im Wein-
berg. Am Ende der dreijihrigen Ausbil-
dung erwerben die Absolventinnen und
Absolventen das Berufsbefidhigungszeug-

Foto: © Siidtirol Wein

»,Die Ausbildung umfasst eine dreijéhrige
Lehre in einem Weinbetrieb, in denen die
Winzerinnen und Winzer der Zukunft in
Theorie und Praxis die Grundlagen der
Arbeit im Weinberg lernen.“

Fachschule Laimburg

nis Winzer*in, zudem steht ihnen die
Chance offen, ein viertes Jahr anzuhin-
gen und ihre Ausbildung mit der Matura
abzuschlieBen.“

Andreas Kofler ist sich sicher: ,Wir wissen
aus Erfahrung, dass es in unserem Land

eine ganze Menge junger Leute mit einer
Leidenschaft fir die Welt des Weinbaus
und des Weines gibt. Deshalb ist es uns
wichtig, dass sie tiber die Chance einer ge-
diegenen Ausbildung in diesem Bereich
Bescheid wissen.“
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(NDieses Team gestaltet den tollen Slow-Food-Abend im Felsenkeller
f.-/r Laimburg (v.ln)s Giinther Pertoll, Carlo Bassetti, Frau Senfier
iStephan Senflexs(Waldruhe-Sexten), Oskar Messner mit Gattin
(Pizock=Villnoss), Angelo Carrillo, Angelika Varesco (Kiirbishof-Altrei),
Uaria Canzian, Johann Lerchner (Lechner’s Runggen), Sara Varesco
wbishof-Altret)y Omar Signori, Hartmann Varesco (Kurbishof-Altrei),
Stefania Omar, Ro@Armimto und Cristina Gretter

VON THEO HENDRICH

egionale Traditionen,

gutes Essen, kulinari-

schen Genuss und fiir

ein moderates Lebens-

tempo einzutreten zih-

len zu den erkldrten
Zielen der ,,Slow Food“ Bewegung. Vor al-
lem in den letzten zwei Jahrzehnten hat
sich die Non-Profit-Organisation zu einem
umfassenden Konzept fiir Lebensmittel
entwickelt, welches die dichten Verflech-
tungen zwischen Teller, Planet, Mensch,
Politik und Kultur beriicksichtigt. Begon-
nen hat alles im Jahre 1986, als unter der
Leitung von Carlo Petrini eine Gruppe
von Aktivisten gegen die Er6ffnung eins
McDonald’s Restaurant an der Spani-
schen Treppe in Rom demonstrierte. Heu-
te wird dieser Slow-Food-Gedanke von
Tausenden Projekten und Millionen Mit-
gliedern in iiber 160 Liandern im Rahmen
der weltweit aktiven Organisation mitge-
tragen. Das englische Gegenstiick zum
Fast Food, also Slow Food, bedeutet sinn-
gemil ,langsames Essen“. Internationales
Erkennungszeichen ist eine stilisierte
Schnecke. Deren Anhidnger sehen ihre
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Aufgabe darin, die Kultur des Essens und
Trinkens zu pflegen und lebendig zu hal-
ten. Besonders im Mittelpunkt steht der
regionale Charakter und der Wert der je-
weiligen Kiiche, deren Rohstoffe und Zu-
taten, das Ambiente und die Historie der
verschiedenen Gastlokale, deren Betrei-
ber und in welchem Preis-Leistungsver-
hiltnis all das zusammen angeboten und
genossen werden kann. Dabei spielt die
Nachhaltigkeit eine immer wichtigere Rol-
le. Aus dieser Uberlegung heraus wurde
bereits im Jahre 2006 von der Bewegung,

immer unter der Leitung von Carlo Petri-
ni, die Grundbegriffe der ,,Neuen Gastro-
nomie“ als MaBstab definiert: Buono, pu-
lito e giusto — gut, sauber und fair. Seit
nunmehr iiber 25 Jahren unverzichtbares
Werk von Slow Food ist die Herausgabe
des Gastronomiefiihrers ,,Osterie d’Italia“.
Fiir eingefleischte Italienfans und Liebha-
ber regionaler Kiiche und Traditionen die
Gourmetfibel schlechthin und unverzicht-
barer Begleiter einer jeden Reise quer
durch das Land. Selbst eingeschworene
Kenner sind immer wieder tiiberrascht

Das regionale Slow-Food Menii mit Weinbegleitung:

Antipasto — Osteria Pitzock / Villnoss
Polenta Suppe, Schaum vom Herbst-Pfifferling, Lammsalami Croutons serviert
mit Laimburg Mitterberg IGT Manzoni Bianco ,,Doa“ 2017

Vorspeise — Osteria Waldruhe / Sexten
WeiBle Spatzlen auf gekochtem Puschtra Kraut mit Parmesam und brauner Butter
serviert mit Laimburg IGT Kerner Riserva ,,Aurona“ 2015

Hauptspeise — Osteria Lerchner’s in Runggen / St. Lorenzen
Geschmortes vom hofeigenen Tiroler Grauvieh, Piiree von der Puschtra ,,Spunta“
Kartoffel serviert mit Laimburg DOC Cabernet Sauvignon Riserva ,,Saas Roa“ 2019

Dessert — Osteria Kiirbishof /Altrei
Kastanien Mousse, passierte Kalterer Apfel (vom eigenen Hof) mit Schokoladen-Blatt
dazu eine Auswahl verschiedener Dessert-Weine.

FEEEREFEEEE

y F

iiber die Vielzahl von kulinarischen Stilen,
die von Nord bis Siid, von Pressknédel bis
Orecchiette, iiber die Dolomiten, zum
Apennin bis an den FuB des Atnas fiihren.
Osterias, Enotheken, besondere Weinlo-
kale oder regionale Produzenten und Ein-
kaufstipps, die sich auf die Zubereitung
iiberlieferter Rezeptschitze besinnen, lasst
sich in diesem Buch finden. Teil dieser Ge-
meinschaft ist auch die regionale Slow-
Food Vertretung in Trentino-Siidtirol. Die-
se hatte erst kiirzlich in den Felsenkeller
der Laimburg geladen, um nach Corona
bedingter Pause endlich wieder vor Publi-
kum die aktuelle Ausgabe von ,Osteria
d’Ttalia 2023“ den Mitgliedern, Génnern,
der Presse und Interessierten vorzustellen.
Den Gisten wurde ein hochwertiges regio-
nales 4-Ginge Menii (sieche Kasten) mit
abgestimmter Weinbegleitung, welche der
Leiter des Landesweingutes Laimburg
Giinther Pertoll den Gésten vorstellte, ser-
viert. Wer regelmiBig auf der Suche nach
originaler Esskultur aller italienischer Re-
gionen ist, findet in der aktuellen Ausgabe
1730 verschiedene Antworten (auch als
App erhiltlich), zwischen Brenner und
Lampedusa. Kurzum: ,,Slow Food* ist ein
Lebensgefiihl.

Neuer Chef

Die Kellerei Bozen hat einen neuen
Obmann. Philipp Plattner Ubernimmt das
Zepter von Michl Bradlwarter. Er will die
erfolgreiche Marke ,Kellerei Bozen®* weiter
ausbauen und starken.

® vON ROMAN GASSER

ichl Bradlwarter
wurde 1997, also
vor 25 Jahren
zum Obmann ge-
wihlt. Er war
2001 die treiben-
de Kraft beim Zusammenschluss der Ge-
nossenschaften von Gries und St. Magda-
lena zur Kellerei Bozen. Nun ist die Zeit
gekommen die Geschifte an einen jiinge-
ren Obmann zu iibergeben. Sein Name:
Philipp Plattner. Er ist seit neun Jahren
bereits im Vorstand der Genossenschaft —
seit sechs Jahren fungiert er als Vizeob-
mann und kennt die Struktur. Was sich
der neue Obmann vorgenommen hat? Er
will die erfolgreiche Marke ,Kellerei Bo-
zen“ weiter ausbauen und stirken. Ge-
meinsam mit dem neuen Vizeobmann
Georg Riegler. Beide zeigen sich zuver-
sichtlich und motiviert, auch in schwieri-
gen Zeiten die Genossenschaft erfolgreich
Zu managen.

Auch der Verwaltungsrat wurde neu ge-
wihlt. Eine Mischung aus Erfahrung und
Erneuerungswiinschen.

Die Kellerei Bozen spricht in ihrer Aus-

b
LE
Obmannwechsel in der Kellerei Bozen:

Auf Michael Bradlwarter
Jfolgt Philipp Plattner

sendung folgendes an: ,,Der Wechsel an
der Spitze und die Erneuerung des Vor-
standes entspricht zum einen dem genos-
senschaftlichen Grundsatz der Solidaritit
zwischen den Generationen und zum an-
deren dem Drang zur fortlaufenden Inno-
vation. Wobei Bradlwarter ein gutbestell-
tes Haus iibergibt. Erst vor vier Jahren,
im Herbst 2018 hatte die Kellerei den
neuen, weithin sichtbaren Sitz am Morit-
zinger Weg 36 bezogen. Der neue Sitz
steht symbolisch fiir die Erneuerungskraft
der Kellerei, die auch der bisherige Ob-
mann immer wieder angeschoben hatte.*
Im August dieses Jahres hatte die Kelle-
rei Bozen als erste Siidtiroler Kellerei ei-
nen Nachhaltigkeitsbericht vorgestellt.
Das Zertifikat wurde vom Okoinstitut
verliehen.

Der neue Obmann Philipp Plattner will
diesen Weg erfolgreich weiterfithren und
auch neue Akzente setzen. Die Kellerei
Bozen hat 224 Mitglieder, will sich wei-
terhin traditionsverbunden zeigen, aber
auch durch Vielfalt und Innovation iiber-
raschen und iiberzeugen.
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50 Jahre intensive Arbeit, Leidenschaft und Terroirweine
mMit besonderem Charakter. Von wem ist die Rede?
Naturlich vom bekannten Weingut namens Castelfeder.
Wie das Geschwisterpaar Ivan und Ines Giovanett

das Weingut in die Zukunft fuhren wiill.

® VON ROMAN GASSER

as Weingut Castelfeder
hat eine einzigartige
und inzwischen 50
Jahre alte Geschichte
hinter sich. In dieser
Zeit wurde intensiv
und mit viel Leidenschaft gearbeitet, so
dass Terroirweine mit starkem Charakter
hergestellt werden konnten.
Die Familie Giovanett, angefithrt vom
duBerst sympathischen Geschwisterpaar
Ivan und Ines, will stets authentische,
ausdrucksstarke und einzigartige Weine
ausbauen.
Seit der Griindung des Weinguts im Jahr
1969 hat sich einiges verdndert. Die Ablidu-
fe am Weingut wurden modernisiert und
die Castelfeder-Kundschaft wurde stark in-
ternational eingehaucht.
Auf sagenhaften 70 Hektar Rebfliche wer-
den 70% weiBe Rebsorten mit Fokus auf
Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot Grigio
und Sauvignon angebaut. Die restliche An-
baufliche wurde mit roten Rebsorten be-
stiickt, und da steht der Pinot Nero ganz
klar im Vordergrund.
Kommen wir zum neuen, spannenden Pro-
jekt, das fiir Ivan eine pure Herzensangele-
genheit darstellt, eine Liebe auf dem ersten
Blick: Ivan bewirtschaftet seit 2011 die
Riesling-Steillage Sorentberg an der Mo-
sel. Eine grosse Herausforderung — aber
dazu spiter mehr.

Hinter dem Blauburgunder-Projekt ste-
hen unter anderem drei einzigartige Blau-
burgunder Lagen, n&dmlich Buchholz,
Glen und das bekannte Mazon-Gebiet.
Trotz der geografischen Nidhe und der
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doch so unterschiedlichen Hohenlagen
der Weinberge gelingt es den Giovanetts,
die unterschiedlichen Nuancen hervorzu-
heben und drei charakterstarke Weine zu
produzieren. Nach der sanften Vinifizie-
rung wird der Wein zwo6lf Monate lang im
Barrique gelagert, um sich anschlieBend
weitere drei Monate lang in der Flasche
zu entwickeln.

»Vigna Villa Karneid“: Eine weitere Lage,
welche sich rund um den Ansitz Karneid
bei Salurn befindet, wird nun nach iiber 20
Jahren des getrennten Ausbaus der Trau-
ben besonders hervorgehoben, indem die
historische Lage als ,,Vigna“ in die Wein-
bergkartei eingetragen wurde.

Die ,Mont-meés“-Linie ist modern und
dynamisch, sie vereint Weif3- und Rotwein-
sorte. Zwei fruchtige Cuvées tragen die
Handschrift einer neuen Generation von
Winzern bei Castelfeder.

Erginzt wird die Linie von vier Klassikern
(Chardonnay, Pinot Grigio, Gewiirztrami-
ner und Pinot Nero) in einer spritzigen
Ausfithrung.

Die ,Tecum®“-Linie widerspiegelt Eleganz
und Harmonie. Der Wein reift 12 Monate
auf der Feinhefe im Edelstahl sowie Holz-
fass. Dadurch erreicht er eine natiirliche
Stabilitdt und eine komplexe Aromenviel-
falt. ,Tecum® wird ausschlieBlich im Mag-
numformat gefiillt. Eine Besonderheit da-
bei ist, dass jede Flasche hiandisch numme-
riert wird.

DIONYSOS war im Castelfeder-Wineshop
in Neumarkt bei einer spektakuldren
Verkostung. Mehr tollen Siidtiroler Wein
geht fast nicht mehr.

Ivan: Unser Opa hat das Weingut 1969
gegriindet. Mein Vater hat 1989 eine be-
stehende Kellerei in Kurtinig gekauft. Da-
mals hatten wir ca. 30 Hektar Weinbaufla-
che, die aber bald auf 45 Hektar ange-
wachsen ist. Mein Vater begann in den
schwierigen Weinjahren 1991-1993 — die
Weinkrise war omniprisent — alles umge-
stellt. Und durch die Umstellung sind wir
in dem Gebiet zwischen Kurtatsch, Mar-
greid und Salurn jetzt stark préasent. 2005
nach dem Studium in Geisenheim bin ich
in den Betrieb eingestiegen. Ich habe die
technische Leitung iibernommen und
kiimmere mich seitdem um die Produkti-
on. 2007 ist auch meine Schwester Ines
eingestiegen und ist nach einer ersten
Lernphase im Betrieb einige Zeit in den
USA gewesen. Ines hat hier im Weingut
die internationalen Mirkte aufgebaut.

Ines: Ich war zwei Jahre lang in den USA
und habe versucht den amerikanischen
Markt fiir unsere Weine zu 6ffnen. Es dau-
erte, aber mit der Zeit kennt man die Un-
terschiede der internationalen Mirkte, auf
denen man prasent ist. Unser Vater hat
1985 eine Handelsfirma mit Fokus auf den
Vertrieb von Weinen an Privatkunden. Da-
ran angekniipft haben wir dann unseren
Onlineshop aufgebaut. Es ist ein stilvoller
Shop ohne reilerische Angebote. Es ist ein
Shop fiir unsere Stammkunden, die unsere
Weine gerne trinken. Wir bieten zusitzlich
zu den Castelfeder Weinen auch andere
italienische Weine von befreundeten
Winzern an.

Unser Vater hat uns von Anfang an perfekt
in den Betrieb eingefiihrt. Ich kann mich

noch genau an die vielen Geschiftsreisen
erinnern, wo er auch dabei war.

Ivan: Wir haben 32 Hektar eigene Wein-
berge und ca. 65 Lieferanten auf weiteren
knapp 40 ha. Alle 65 wollen natiirlich be-
treut werden, da bleibt nicht viel Zeit — ich
muss mich ja um den Keller kiitmmern.
Zum Gliick haben wir viele motivierte Mit-
arbeiter*innen, welche sich hervorragend

gunder, Pinot Grigio, Sauvignon und La-
grein. Das sind die fiinf Rebsorten, auf die
wir uns konzentrieren, weil sonst verlieren
und verzetteln wir uns zu sehr. Mit Wein-
bergen von Salurn bis nach Meran ist es
eine komplexe Sache, alles unter Kontrolle
zu behalten. Wir haben alle Weine auf vier
iibersichtliche Linien aufgeteilt. Wir wol-
len immer nur neue Dinge wagen, die wei-
terentwickelt werden konnen. Es bringt

»,lch sage immer: eine Lage
produziert die Traube, aber den Wein

macht der Mensch.“

um viele Dinge kiimmern. Aber auch die
Weinbranche bleibt vom Personalmangel
nicht verschont. Wir erleben im Moment
einen regelmiBigen Wechsel im Team an
den wir uns anpassen miissen, der aller-
dings auch immer eine Entwicklung und
Verbesserung mit sich bringt.

Wie sieht es mit den Rebsorten aus ...

Ivan: Wir haben 13 Rebsorten. Wir setzten
aber den Fokus auf Chardonnay, Blaubur-

nichts, nur fiir ein Jahr einen Spezialwein
zu produzieren, da muss schon eine Serie
kommen mit mindestens drei Jahrgidngen.
Die Menge ist auch entscheidend. Von un-
serem neuen Spitzenwein Chardonnay Ri-
serva Kreuzweg produzieren wir 1.200 Fla-
schen, weil nur die Creme-de-la-Creme
abgefiillt wird.

Ivan: Beim Blauburgunder haben wir den
Faktor Mensch komplett in den Hinter-
grund gestellt, indem wir den Ausbau der

Weine versuchen so identisch wie moglich
zu halten und so die Unterschiede der La-
gen in den Vordergrund stellen. Wenn ich
anfange, eine Lage anders auszubauen wie
die andere, dann ist natiirlich der Faktor
Mensch dominanter. Ich sage immer: eine
Lage produziert die Traube, aber den Wein
macht der Mensch. Der natiirliche Weg der
Traube wire eigentlich Essig zu werden
und nicht Wein. Zum Wein wird er, weil
der Mensch in gewisse Momente eingreift
und die Kette unterbricht oder in eine ge-
wisse Richtung leitet.

Und wo schlummert noch Potential beim
Wein-,Machen“ ...

Ivan: Die groBe Aufgabe unserer Generati-
on ist es das, das, was die dltere Kellermeis-
ter-Generation aufgebaut hat, zu verfei-
nern. Wir erreichen jetzt schon ausgezeich-
nete Resultate. In Zukunft geht es nur
mehr ums Feintuning. Und die Entschei-
dungen, die wir hier treffen, haben auch
Auswirkungen auf die nédchste Generation.
Man hat viel Verantwortung.

Ines: Die Herausforderung unserer Kin-
der und Enkelkinder wird die Klimaver-
dnderung sein. Um dann zu entscheiden,
welche Rebsorten dazukommen. Ich kann
mir gut vorstellen, dass die Weinwelt in >
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Jetzt zur Weihkachtszeit
werden mehr alkoholisc
Getranke konsumiert
sonst. Stimmt diesg
Trink-Regel ,VVein au

das rat’ ich ' Dir = Bier auf
Wein, das lass’ seirw — oder
ist das alles nur Unfug?
Eine Spurensuche.

> 50 Jahren wieder anders aussehen wird.

Was bedeutet die Karikatur auf der Pinot-
Nero-Buchholz-Etikette?

Bei den Etiketten unserer Selektionslinie
haben wir versucht, etwas zu platzieren,
was den Wein oder Weinberg identifiziert
und symbolisiert. Deshalb haben wir uns
beim Blauburgunder Buchholz fiir die Per-
keo-Zeichnung entschieden. Perkeo war
ein Zwerg, der 1700 in Buchholz (Salurn)
geboren und vom Kurfiirst Maximilian
nach Heidelberg gebracht worden ist. Dort
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war er Hofnarr und hat das Heidelberger
Fass — damals das groBte Fass Europas —
bewacht. Laut der Legende hat er sehr viel
getrunken, bis zu 15 Liter Wein am Tag. Er
wurde oft gefragt, ob er denn das ganze
Fass trinken konnte. Perkeo dann: ,,Perché
no?“ — deshalb der Name (Perke-o). Eines
Tages wurde er krank und trank ein Glas
Wasser, daraufhin fiel er ironischerweise
um und starb.

Kommen wir abschlieBend zum spannen-
den Riesling-Projekt Sorentberg in der
Mosel. Ivan Giovanett hat gemeinsam mit
Tobias Treis (Reil/Mosel) die fast
vergessene Einzellage Reiler So-
rentberg nach 25 Jahren Brache re-
kultiviert.

Der steile Siidhang liegt in einem
Seitental an der Mosel und ist be-
kannt fiir seine langlebigen Weine.
Er ist mit seiner Gesamtfliche von
9,48 Hektar einzigartig.

Sein Terroir ist ein Zusammen-
spiel vieler Faktoren, die ein be-
merkenswertes Ganzes ergeben:
100 Prozent Siidhang, extreme
Steigung mit einer mittleren Nei-
gung von 80 bis 110 Prozent, kiih-
les Klima, da der Berg in einem
gut durchliifteten Seitental an der
Mosel liegt, einzigartiger Boden-
typ, der sogenannte Wissenbach-

schiefer (Rotschiefer mit Muschelein-
schliissen), den es an der gesamten Mosel
kein zweites Mal gibt. Im Laufe der Re-
kultivierungsarbeiten am Reiler Sorent-
berg wurden im oberen, steilen Teil des
Weinbergs knapp 1000 verwilderte alte
Reben entdeckt. Nachdem sie iiber 25
Jahre lang brach lagen, konnten sie nun
in miihsamer Handarbeit wiederherge-
stellt werden: Jeder einzelne wurzelechte
Riesling-Rebstock wurde von wuchern-
den Dornenbiischen befreit und neu auf-
gezogen.

Ivan: Es war die intensivste Zeit meines
Lebens, so ein Projekt macht man nur ein-
mal im Leben, ich habe bis 17 Uhr hier in
Stuidtirol gearbeitet, bin dann direkt 8-9
Stunden rausgefahren und habe am
nichsten Tag um 7 Uhr im steilen Wein-
berg gestanden und gearbeitet. Und das
wiederholte sich x-fach. In der Corona-
Zeit haben wir dann dem Sorentberg sei-
nen Namen wiedergegeben idem wir den
groBen Sorentberg-Schriftzug im Wein-
berg wieder aufgestellt haben — das hat
sehr viel SpaB gemacht.

Zuriick zum Wein: Der gesamte Weinberg
liegt auf Rotschiefer, eine Raritdt an der
Mosel, der dem Wein gelbfruchtige und
markant-wiirzige Noten verleiht. Ich bin
ein groBer Riesling-Fan, deshalb ist Sorent-
berg eine Herzensangelegenheit.

® VON ROMAN GASSER

etzt zur Weihnachtszeit lauert
hinter jeder Ecke ein guter Wein,
ein groBartiges Bier oder ein hei-
Bes alkoholisches Getrdnk. Vor-
neweg: die Reihenfolge der Ge-
trinke, welche man zu sich
nimmt, spielt keinerlei Rolle, es
geht einzig darum, wie hoch die
Alkohol-Gesamtmenge ist, denn diese be-
stimmt die Folgen eines ausschweifenden
Trinkabends. Dies belegt eine Studie der
Cambridge-Universitit von 2020. Viele
Menschen hatten gelegentlich den be-
rithmten Kater am Tag danach. In solchen
Momenten sehnt man sich nach kopf-
schmerzlindernden Mitteln. Eine durch-
zechte Nacht kann zwar lustig sein, aber
der Tag danach kann die Holle sein. Der
Kopf pumpt, der Korper tut, was er will,
und man fiihlt sich auf einen Schlag min-
destens zwanzig Jahre &lter.
Als Ursachen gelten Dehydratation und Sto-
rungen, die das Immunsystem schwéchen.
Natiirlich spielt die Abfolge des Trink-
abends eine Rolle, aber eben nicht die
Reihenfolge. Allenthalben heifit es, es
wiirde sich giinstig auswirken, wenn man
zunichst Bier trinkt und dann zu Wein
iibergeht. Ob diese Regel eine nachweis-
bare Grundlage hat, haben Forscher der
University of Cambridge und der Univer-
sitit Witten/Herdecke 2020 untersucht.

iN der Weinnachtszeit

Und es sind iiberraschende Dinge zutage
getreten. 90 Frauen und 90 Minner zwi-
schen 19 und 40 Jahren haben sich bereit
erklirt, sich in den Diensten der Wissen-
schaft zu betrinken. Alle wurden in drei
Gruppen aufgeteilt.

Mit dem haben
wenige gerechnet:
+Weder Art noch
Reihenfolge der
alkoholischen
Getridnke spielten
bei der Katerstiarke
eine Rolle.“

Die erste trank zweieinhalb Liter Bier ge-
folgt von vier vollen Glisern Weilwein.
Die zweite Gruppe trank die gleiche Men-
ge in umgekehrter Reihenfolge. Die dritte
Gruppe trank entweder nur Bier oder
Wein, aber immer in der gleichen Menge

wie die ersten beiden Gruppen. Die Teil-
nehmer der einzelnen Gruppen wurden
eine Woche spiter auf die andere Trinkord-
nung umgestellt. Somit konnten die Wis-
senschaftler die Gruppen untereinander
vergleichen und jeder Teilnehmer auch sei-
ne eigene Kontrolle. Jeder Teilnehmer be-
kam im Zeitraum des Experimentes das
gleiche Essen alle gingen unter &rztlicher
Aufsicht schlafen — jeder Teilnehmer hat
zusdtzlich vor dem Schlafengehen den
Grad seines Trunkeinheitszustandes proto-
kolliert. Am nichsten Tag wurden die Teil-
nehmer erneut nach ihrem Zustand be-
fragt. Sie sollten durch Punkte von 0 bis 56
das AusmalBl von Durst, Miidigkeit, Kopf-
schmerzen, Schwindel, Ubelkeit und
Bauchschmerzen bewerten.

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

Vor dem nichsten gemiBigten Alkohol-
genuss braucht man sich also nicht den
Kopf zerbrechen, in welcher Reihenfolge
man alkoholische Getrianke zu sich nimmt.
Ja dann, Prosit.
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Svidafriba

Das Weinland

am Kap

Lange Zeit war SUdafrika eine einzige
Schnapsfabrik. Zum Gluck hat sich
dieser Zustand stark verandert!

® VON CHRISTINE MAYR*

ebstocke gedeihen -
laut Erhebung des IOV
— auf einer Fliche von
122 000 Hektar. Es wer-
den dabei circa 10 Mio.
hl Wein erzeugt, das ent-
spricht etwa 86 % der Traubenproduktion.
Der Rest wird zu Traubensaft, Mostkon-
zentraten und Destillaten weiterverarbei-
tet. Der interne Konsum beléuft sich auf 4
Mio. hl, was einem jihrlichen (niedrigen)
Pro-Kopf-Verbrauch von 9,5 1 entspricht.
4,8 Mio hl werden exportiert.
Circa 55 % sind weil3e Rebsorten und 45 %
rote. 1/3 aller Rebpflanzen sind weniger
als 10 Jahre alt.
Chenin Blanc ist mit 17,9 % die wichtigste
weille Rebsorte. Auch wenn sie in den letz-
ten Jahren stark abgenommen hat. Aus ihr
werden trockene und siiBe Weine herge-
stellt, teilweise auch mit Barriqueausbau
und oft mit groBartigen Ergebnissen. Wei-
tere wichtige Rebsorten sind Colombard
(12 %) und Sauvignon Blanc (9,3 %) aus
welchem leichte, frische Weine, aber auch
kriftige Weine mit Fassausbau gekeltert
werden. Chardonnay (7,7 %) erbringt vor
allem in kiihleren Gebieten sehr gute Qua-
litdten. Muscat d’ Alexandrie wird meist fiir
SiiBweine verwendet. WeiBler Cape Blend
ist ein Verschnitt mit wechselnden Antei-
len von Chenin Blanc, Chardonnay, Sauvi-
gnon, Sémillon, Viognier, Marsanne und
Roussanne.
Die bedeutendste rote Rebsorte ist Caber-
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net Sauvignon (11,7 %). Diese wird entwe-
der reinsortig ausgebaut oder zusammen
mit Merlot als Cuvée im Bordelaiser Stil
auf den Markt gebracht. Shiraz / Syrah
(10,5 %) gedeiht vorziiglich in wéirmeren
Regionen, wie Paarl. Man unterscheidet
zwei Stile: reichhaltig und komplex mit in-
tensiver Beerenaromatik oder elegant und
fein mit pfeffrigen Anklingen. Pinotage
(ca. 7,2 %) ist eine eigenstindige siidafrika-
nische Kreuzung aus dem Jahre 1925 von
Pinot Noir x Cinsault, welche sortenrein
oder aber auch im Verschnitt mit interna-
tionalen Rebsorten produziert wird. Pino-
tage ist Stidafrikas Stolz, weil es eine heimi-
sche Kreuzung ist; sie bringt aber viele Pro-
duzenten zur Verzweiflung, da man noch
nicht gelernt hat mit ihr umzugehen. Mer-
lot (6%) kann auf Lehmbdden durchaus
komplexe und tiefgriindige Weine erbrin-
gen. Roter Cape Blend wird meist aus Pi-
notage und roten Rhone-Sorten wie Syrah,
Grenache, Cinsault usw. hergestellt. Red
Bordeaux Blends hingegen beruhen auf
den klassischen Rebsorten Cabernet Sau-
vignon und Merlot. Unter der Bezeich-
nung Cap Classique werden Schaumweine
auf den Markt gebracht, welche mit der
Klassischen oder Traditionellen Methode
versektet werden.

Der Siidafrikanische Weinbau beruht auf
der groBen Biodiversitit der Region und
hat deshalb eine groBe Bandbreite an Wei-
nen und Weinstilen zu bieten. Die Eleganz
der ,,Alten Welt“ vermahlt sich hier mit der
Fruchttiefe der ,,Neuen Welt“. Viruskrank-
heiten und sehr saure Boden stellen ein

groBes Problem fiir den Weinbau dar. Viel-
fach werden noch veraltete Klone verwen-
det. Neben den teilweise sehr alten ,,Bush
Vines“ setzt man heute mehr auf Drahtrah-
mensysteme.

Nord- und Westhidnge sind meist wiarmer
und kommen in den Genuss fiir mehr Son-
nenlicht. Nord- und Osthéinge gelten als
kiihler und eignen sich daher fiir Rebsor-
ten wie Pinot Noir und viele weile Sorten.
Zur ,Behandlung® der sehr sauren Boden
muss Kalk verwendet werden.

Die ,fliegenden“ Onologen sorgen dafiir,
dass es nie langweilig wird und vor allem,
dass ein permanenter Wissensaustausch er-
folgt. Der GroBteil der Kellereien gilt als
modern und effizient. In sehr heiBBen Ge-
bieten im Landesinneren ist Bewésserung
notwendig. Die Ertrdge sind meist hoch.
Neben portwein- und sherrydhnlichen
Weinen werden hier groBe Mengen an
Tankware produziert. Anreicherung mit
Weinsdure ist oft unerlésslich.

95 % der Weinberge liegen im Florenreich
Capensis. Es handelt sich um das kleinste
der sechs weltweiten Florenreiche (plant
kingdom), aber auch das reichhaltigste mit
iiber 10 000 Pflanzenarten. Die Weinbau-
ern sind in den Schutz dieser Region und
ihrer Pflanzen wie ,fynbos“ und ,renoster-
veld® involviert. Seit 1998 praktiziert man
den Integrierten Weinbau (IPW = Integra-

ted Production of Wine). Im Jahre 2004
wurde die Initiative Biodiversity and Wine
(BWI) ins Leben gerufen.

Das Klima:

Im Landesinneren ist es heifl und trocken.
Bewisserung ist deshalb notwendig. An
der Kiiste (Cape Region) herrscht hinge-
gen ideales mediterranes Klima. Der kalte
Atlantik und der warme Indische Ozean
sorgen fiir ein einzigartiges Gebietsklima.
Regen fillt vor allem im Winter von Mai
bis August. Der Benguela-Strom aus der
Antarktis sorgt fiir Abkiihlung mit dichten
Wolkenbinken und Nebel. Die imposan-
ten Gebirgsketten, die hohe Lichtintensitit
und die stetigen, bdigen Winde (Cape
Doctor) driicken ihrerseits den Weinen ih-
ren Stempel auf. Nicht umsonst ist der Run
auf Cool-Climate-Zonen voll entbrannt.

Die Boden:

Sie gelten als die &dltesten weltweit und wer-
den mit einem Alter von circa einer Milli-
arde Jahren beziffert. Die Unterlage be-
steht aus Granit, welcher an vielen Hangen
und Hiigeln anzutreffen ist. Der berithmte
Tafelberg besteht aus nidhrstoffarmen
Sandstein, welcher circa 800 Millionen
Jahre alt ist; in niedrigen Lagen herrscht oft
Tonschiefer vor oder kriimelige, fruchtbare
Braunerdebéden. Um Robertson sind es
vor allem Kalksteinboden.

Geschichte:

1488 Bartolomeu Dias betritt erstmals das
Festland und umrandet wahrscheinlich als
erster das Kap auf seinem Weg nach In-
dien.

1655 wird der Weinbau durch Jan Van Rie-
beek initiiert, indem er mehrere Rebsetz-
linge mitbringt. Er ist Schiffsarzt der Veree-
nigte Oostindische Compagnie und er er-
kennt die Wichtigkeit des Weins, um der
Skorbut Herr zu werden. 1659 wird der
erste Wein fertiggestellt.

Sein Nachfolger als Gouverneur am Kap,
Simon Van der Stel, griindet die Stadt
Stellenbosch und das Weingut Constantia
(1678 und 1685). Die Weinbaukenntnisse
der Holldnder sind jedoch bescheiden.
Zwischen 1688 und 1690 siedeln 150
franzgsische Hugenotten am Kap, welche
Frankreich aus religiosen Griinden ver-
lassen mussten. Dies fiihrt zu einer star-
ken Verbesserung der Weinqualitit. 1788
ernten die SiiBweine des Weingutes Con-
stantia in Europa hochsten Ruhm.

Gegen Ende des 18. Jh. iibernehmen die
Englidnder die Herrschaft iiber die Kapre-
gion. Ab 1886 wiitet die Reblaus. Um den
Weinbau zu stiitzen wird 1918 die Genos-
senschaft KWV gegriindet. Dies miindete
letztendlich in Uberproduktion, Preisver-
fall und Niedergang des siidafrikanischen
Weinbaus. 1992 wird das Quotensystem
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der KWV abgeschafft und einige Jahre
spiter wird die KWV privatisiert.

1948 wird die Apartheid eingefiihrt; Siid-
afrika ist deswegen weitgehend isoliert und
Sanktionen unterworfen. Ab 1991 kann
man mit dem Zusammenbruch der Apart-
heid von einer Renaissance des Weinbaus
sprechen. Weintourismus und die Initiati-
ven zur Einbindung der schwarzen Bevol-
kerung (BEE = Black Economic Empo-
werment) tragen ihre Friichte.

Weingesetz:

1973 zeichnet das Jahr der Einfiihrung der
Wine of Origin. Verschiedene Weinregio-
nen und deren Grenzen sind per Gesetz
festgelegt.

»Regions® sind groBere Einheiten mit unter-
schiedlichen geographischen und klimati-
schen Eigenheiten. Es gibt 6 ,,Regions®, wel-
che sich alle in der geographischen Einheit
(geographical unit) Western Cape befinden:
Breede River Valley, Cape South Coast,
Coastal Region, Klein Karoo, Olifants Ri-
ver und Boberg fiir gespritete Weine. ,,Dis-
tricts“ sind etwas enger gefasst als ,,Regions®
und weiter gefasst als ,Wards“. Sie weisen
Makro-Eigenschaften auf wie Bergketten
oder Fliisse. Die Bodenbeschaffenheiten
sind dementsprechend unterschiedlich.
sWards“: Boden, Klima und Gkologische
Faktoren spielen eine klar definierte Rolle
und beeinflussen den Charakter des Weins.

Es gibt folgende geographische Einheiten:
Western Cape, Northern Cape, Eastern
Cape, Kwazulu-Natal und Limpopo. Zum
niheren Verstindnis einige Weinbauzonen:
Western Cape:

Cape South Coast (region)

Walker Bay (district)

Hemel-en-Aarde Valley

Hemel-en-Aarde Ridge

Upper Hemel-en-Aarde(ward)

Coastal Region (region)
Franschhoek (district) kein Ward
Paarl (district)
Simonsberg-Paarl

Voor Paardeberg (ward)
Stellenbosch (district)
Bottelary

Devon Valley
Simonsberg-St. (ward)
Swartland (district)
Malmesbury

St. Helena Bay (ward)

Die Beschreibung der wichtigsten Wein-
baugebiete und deren Weine folgt zur
nichsten Ausgabe des DIONYSOS.

* DipWSET-FRWS
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,J~ur die Zukunft
gut gerustet”

Martin Ramoser vom Fliederhof hat stets seine Vision vor
Augen und er will, dass die Weine seine Handschrift tragen.
Er strebt immer nach einem ,ehrlichen® Wein.

® vON ROMAN GASSER

er Fliederhof ist ein
kleines Weingut im be-
rithmten St.-Magdale-
na-Gebiet. Klein zu
bleiben wurde von der
Familie bewusst ent-

schieden. Die Qualitit der Weine sollte

stets hoch und konstant sein.

Die Rebflidche von drei Hektar erlaubt es

ihnen genau nach den Vorstellungen der

Familie zu arbeiten.

Am Fliederhof hat jede Lage und Rebsor-

te einen ganz individuellen Charakter

entwickelt.

Die Rebanlagen liegen vorwiegend im
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Hang mit bis zu 40 Prozent Neigung. Un-
terschiedlichste Bodenstrukturen, das be-
sondere Mikroklima und viele Sonnen-
stunden, kombiniert mit ausreichend
Windeinfluss, sind entscheidende Faktoren
am Fliederhof. Diese fiihren in Kombinati-
on mit einem standort-angepassten Begrii-
nungsmanagement zum Humusaufbau
und mit der Komposteinbringung aus eige-
ner Produktion zu einem fruchtbaren und
vitalen Boden, welcher das Fundament fiir
die Erzeugung von Qualititsweinen dient.
Die Reben stehen auf Schotter, Sand, Kalk-
morédnen und Lehm. Das Vulkangestein
Porphyr liegt unmittelbar unter dem

fruchtbaren Oberboden. Fiir alle Lagen
kommen die Winde aus nordlicher und
siidlicher Richtung, und das steht charakte-
ristisch fiir den Fiederhof.

Diese wechseln sich halbtigig ab und brin-
gen nachts Kiihle und tagsiiber Wiarme in
die Rebanlagen. Die Weine werden im
Stahltank und Holzfdssern ausgebaut.

Die Fliederhof-Weine sind frisch, elegant
und gut strukturiert.

DIONYSOS war am Fliederhof, um
mit Martin Ramoser eine Verkostung der
Weine vorzunehmen. Spannend und
genussvoll.

Martin Ramoser: Ich habe das Gliick, dass
ich Eltern habe, die sehr offen gegeniiber
Verdnderungen sind. Wir haben in den
letzten Jahren von einem konventionell ar-
beitenden Betrieb auf einen biodynamisch
arbeitenden Betrieb umgestellt. Es war
eine 180-Grad-Kehrtwende. Fiir uns kam
diese Entscheidung, weil wir davon iiber-
zeugt sind.

Wir haben von unseren drei Hektar 2,3
Hektar hier am Magdalena-Hiigel —haupt-
sdchlich mit Vernatsch und Lagrein be-
stiickt auch mit ein wenig Goldmuskateller.
Zusitzlich haben wir noch eine kleine Lage
zwischen Eppan und Kaltern im steilen
Hang mit Kalkbéden. Dort wachsen der
Sauvignon und der Gewiirztraminer. Der
Muskateller ist bei uns schon ldnger im
Sortiment, den ersten Jahrgang haben wir
1983 abgefiillt, damals als Pfefferer. 50 Pro-
zent vom Muskateller wachsen auf Spalier
und der Rest auf Pergln. Es ist eine Sorte,
die eine gewisse Frische entfaltet.

Und welchen Weinstil hat Martin am
liebsten?

Martin Ramoser: Niemals breit und
»schmelzig®, nicht zu viel Weichheit, son-
dern eher vertikal und direkt, soweit es die

»Wir haben in den letzten Jahren von einem
konventionell arbeitenden Betrieb auf einen

biodynamisch arbeitenden Betrieb umgestellt.
Es war eine 180-Grad-Kehrtwende.“

Sorte zuldsst. Er ldsst sich sehr gut mit
Kriuter-Risotto kombinieren. Das Gericht
miisste aromatisch sein, also mit einem
schonen Stiick Butter im Risotto. Der
Goldmuskateller benétigt einen geschmei-
digen Gegenpol, weil er auf der herberen
Seite riiberkommt. Ich arbeite lieber ein
bisschen reduktiver auf der Hefe, um eine
gewisse Cremigkeit zu erzeugen. Dieser
Wein ist ein guter Starter, wenn man mit
Freunden zusammenkommt.

Jede Weinsorte am Fliederhof hat einen
Namen — wieso?

Bei uns trigt jeder Wein einen Namen, bei
den Rotweinen ist es familienorientiert —
bei den Weilweinen und beim ,dritten“
Magdalener wihlen wir die Namen stilori-
entiert aus.

Welche Vorstellung verfolgt Martin im
Keller?

Martin Ramoser: Ich habe eine sehr klare
Vorstellung wie der Wein schmecken soll,
dabei ist die Reintonigkeit enorm wichtig.
Das ist ein Prozess, der noch andauert, beim
Sauvignon und Gewiirztraminer sind wir
schon mit einer hundertprozentigen Spon-
tangdarung ,All-In“ gegangen. Der Sauvi-
gnon wichst auf einem Kalkboden, Kalk-
moréne, man schmeckt die Salzigkeit, der
Wein ist anders strukturiert. Die Idee bei
diesem Wein war es nicht, ein klassischer
Sauvignon-Vertreter zu sein, sondern pri-
mir den Fokus auf den Gaumen zu setzen.
Der Gewiirztraminer mit hundertprozenti-
ger Spontangidrung wichst eine Halfte auf
Pergl und die andere Hilfte auch Spalier.
Wobei der Pergl-Anteil weniger reif ist,
griiner und mehr Saure hat.

Und wie sieht es mit der Klimaveridnde-
rung aus?

Martin Ramoser: Mit der Klimaverinde-
rung wird die Pergl wieder interessant. Der
Pilz-Druck steigt, es wird widrmer und
schwiiler, da ist es bei der Pergl einfacher,
gezielt fiir die natiirliche Beliiftung zu sor-
gen. Der Sonnenbrand ist Gift fir die Trau-
ben, bei uns hingt eigentlich keine Traube
in der prallen Sonne, da wird feingliedrig
gebastelt. Beim Laub bin ich eitel. Man
muss das Laub einfach stehen lassen.
Wenn es Jahre gibt, so wie heuer, mit ei-
nem sehr trockenen Sommer, dann wer-
den die Blitter von der Sonne leider auch
verbrannt. Dann fallen diese ab und so ver-
liere ich die Eleganz.

Zuriick zum Gewiirztraminer ...

Martin Ramoser: Den Gewiirztraminer
pressen wir direkt ab, weil ich tiberzeugt
bin, dass in der Schale ein guter Ge-
schmack vorhanden ist. Deshalb ist unser
Gewlirztraminer kein lauter und aromati-
scher Wein, sondern er lebt vom Saft und
er spiegelt die Lage ganz gut wider. Am
Gaumen kommt diese Salzigkeit zum Vor-
schein. Auch in der Nase ist er mineralisch
und salzig.

>
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Zum Vorzeigewein ,,Gran Marie® ...

Martin Ramoser: Der Gran Marie ist ein
Selektions-Wein der iltesten Rebstocke.
Wir roden nie ganze Anlagen, sondern im-
mer einzelne Rebstocke. Wir gehen durch
den Weinberg und suchen uns die Rebsto-
cke aus, wo ganz kleine Trauben présent
sind. Der Gran Marie ist ein gerbstoffreifer
Wein, weil das Verhiltnis Schale und
Frucht viel groBer ist als bei groBen Bee-
ren. Gelagert wird im groBen Holzfass.

Zur Gran Helen, dem Lagrein ...

Helen war meine Oma. Sie war eine leiden-
schaftliche Lagrein-Trinkerin und sie moch-
te keinen Magdalener. Sie spendierte des-
halb die ersten beiden Barriquefisser. Der
Grofteil wichst auf schottrigen Béden bei
der RittnerstraB3e. Der Lagrein ist sehr wiir-
zig, elegant und vielschichtig. Gereift wird
er zwei Jahre auf dem Fass, dann ein Jahr
auf der Flasche. Perfekt zu Wild und Hirsch
mit dunkler Sauce oder Geschmortes.

Und wie sieht der Lebenslauf von Martin
aus?

Martin Ramoser: Ich habe die Landwirt-
schaftsschule in Auer besucht und 2012 ab-
geschlossen. Ein Studium war nicht mein
Ding, ich war der Uberzeugung, dass prak-
tisches Wissen alles ist. Ich bin dann in die
Toskana gegangen und habe dort ein Prak-
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Der Gran Marie ist ein gerbstoffreifer Wein,
weil das Verhiltnis Schale und Frucht viel
groBer ist als bei groBen Beeren.

tikum bei einer renommierten Kellerei ab-
solviert. Mit der Zeit merkte ich, dass ich
eigentlich keinen Tau hatte. Deshalb bin
ich dann nach Weinsberg nach Deutsch-
land gegangen und habe dort die Ausbil-

dung zum Techniker in Onologie gemacht.
Und was hat Martin dort am meisten
gelernt? Die Antwort folgte schneller als
gedacht: ,Wie entscheide ich was gut ist®,
so Martin Ramoser zum Abschluss.
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Die besten Weinbuicher zum Verschenken...
oder Selberlesen

® VON MARIA KAMPP

W arum nicht statt einer Flasche Wein mal ein Weinbuch untern Christbaum legen? Die Frage ist nur, welches? Im Idealfall macht
ein Weinbuch &hnlich gliicklich wie das Glas Wein, das man beim Lesen genieBt. Ein gutes Weinbuch ist unterhaltsam und bringt
unser Weinwissen auf den neuesten Stand. Und das Beste: am néchsten Morgen gibt es garantiert keinen Kater.

Die Top-Empfehlungen fiir alle Genussleser/innen.
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Con i suoi 19 studenti iscritti, i| nuovo
corso dell’Universita di Bolzano in
Scienze Gastronomiche di Montagna
e partito col botto.

DI ANGELO CARRILLO

“E stato il corso con il maggior numero di
matricole dell’anno” ha spiegato il Profes-
sor Emanuele Boselli, direttore e ideatore
insieme allo Chef Norbert Niederkofler del
nuovo corso di Laurea di Scienze Enogas-
tronomiche di Montagna dove ha trovera
spazio, fra I’altro la rivoluzionaria filosofia
Cook The Mountain dello chef tre stelle
Michelin di del ristorante St Hubertus di
San Cassiano.

“Abbiamo iniziato a fine settembre e abbia-
mo subito registrato molti segnali positivi
da parte dei ragazzi nonostante le materie
molto impegnative, che forse non ti aspetti
quando parli di enogastronomia: matema-
tica, chimica, scienze dell’alimentazione,
marketing informatica”. Ma che si trattasse
di un corso fuori dall’ordinario, oltre che
molto serio, si era capito subito dal curricu-
lum del professor Boselli, docente di eno-
logia, con studi corposi e innovativi sugli
approcci sensoriali ai vini di montagna, ma
anche scienze agrarie grazie nel combinato
disposto con quella degli alimenti e
dell'ambiente montano”. Luomo giusto al
momento giusto. Proprio mentre tutto cio
che ruota intorno all’ambiente alpino e
montano suscita nuovo interesse e interes-
santi filoni si sviluppo soprattutto in combi-
nazione con la nuova sensibilita rispetto ai
temi ambientali e della sostenibilita.

“La parte piu succosa - prosegue Boselli —
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arrivera il prossimo anno, con il seminario
di 60 ore che svolgeremo insieme a Nor-
bert Niedederkofler, che mettera a terra 15
anni di esperienze nel ricostruire quel filo
connettore tra territorio, gastronomia e
ambiente che ha contrassegnato la sua as-
cesa al vertice della gastronomia mondiale
e la nascita di una vera e propria rete di re-
alta che dello sviluppo e la valorizzazione
di ambienti estremi che la montagna ha fat-
to un vero e proprio volano culturale ed
economico”.

“Un progetto banalmente eccezionale — ha
sottolineato Boselli - per tre motivi: la colla-
borazione con il team di Norbert Niederkof-
ler oltre che di Paolo Ferretti che supporta
con la sua agenzia di comunicazione hmec
tutto il progetto. Pio il secondo aspetto & che
Cook the mountain non riguarda solo I’Alto
Adige ma tutta la montagna con uno sguar-
do internazionale. Alle Alpi ai Pirenei”. Ul-
timo punto, ma non meno importante & il
trilinguismo, italiano tedesco e inglese, che,
apre grandi possibilita agli studenti.

“Llidea e nata quasi per caso daun contat-
to con il NOI tech park che stava realizzan-
do costruendo un nuovo ristorante con un
robot a cui partecipava anche Niederkof-
ler. Luniversita ha dato ’apporto sia tecni-
co scientifico che umanistico ed economi-
co” fino a coinvolgere 5 facolta, mentre
Norbert applica la sua filosofia di econo-

mia circolare di montagna con un occhio
alla giusta remunerazione dell’economia di
montagna e il recupero dei prodotti e delle
produzioni. Un progetto cui guardano con
interesse anche le scuole alberghiere che
stanno firmando le convenzioni di tiroci-
nio per scambi di studenti.

“Un notevole successo per ragazzi che un
giorno andranno a svolgere ruoli di mana-
ger e supervisore nella filiera enogastrono-
mica della montagna. Che non vogliono
essere tecnici o operatori, ma coordinare il
lavoro dei tecnici e degli operatori con un
occhio anche ai cambiamenti climatici e
come calibrare il turismo futuro a questi
nuovi fenomeni. E che riguardera anche le
pratiche enologiche e vitivinicole. E in un
futuro non lontano trovera applicazione
nella collaborazione con la Societa Inter-
nazionale di Scienze e Studi Enogastrono-
mici, fondata tra I’altro da Carlin petrini,
fondatore di Slow Food, cui anche 'univer-
sita di Bolzano e il corso di studi diretto da
Emanuele Boselli potranno dare il loro
contributo.

Tra gli studi piu significativi di Emanele Bo-
selli quello sui cosiddetti “supertannini” che
il professr Boselli ha pubblicato nel 2018.

“Un progetto banalmente
eccezionale — ha sottolineato
Boselli - per tre motivi:

la collaborazione con il team
di Norbert Niederkofler

oltre che di Paolo Ferretti
che supporta con la sua
agenzia di comunicazione
hmc tutto il progetto.

“Supertannini” ovvero polifenoli ad anello
piu grossi rispetto a quelli conosciuti finora.

“Stavamo analizzando alcuni vini altoatesi-
ni per determinare quali, fra i loro costitu-
enti, possono rivestire un ruolo importante
nel definirne la qualita e ’autenticita, quan-
do abbiamo avuto una grossa sorpresa”, af-
ferma Boselli. Gli scienziati del gruppo di-
retto da Boselli hanno identificato le pro-
antocianidine cicliche a sei termini.

“Questa scoperta - aggiunge Edoardo Lon-
go, prima firma dell’articolo scientifico - &
stata resa possibile da una procedura anali-
tica finora applicata quasi esclusivamente
allo studio delle proteine”. Tale procedura
impiega lo scambio isotopico tra idrogeno
e deuterio, abbinandolo allo spettrometro
di massa ad alta risoluzione, una macchina
presente nei laboratori di Scienze e Tecno-
logie Alimentari di Bolzano.

Due anni fa, ricercatori dell’Universita di
Bordeaux avevano ipotizzato la presenza
nel vino delle proantocianidine oligome-
riche cicliche, una nuova classe di sostan-
ze simili ai tannini, ma dall’inaspettata
forma ad anello, per questo definiti pro-
cianidine a corona. “I calcoli teorici fatti
da noi, tuttavia, portavano a supporre
Pesistenza di altre strutture simili”, aggi-
unge Boselli, “Quindi, nel corso di ulterio-
ri esperimenti, non solo abbiamo confer-
mato i risultati dei colleghi francesi, usan-
do una tecnica alternativa, ma abbiamo
anche individuato la presenza di quei su-
pertannini di struttura ancora pin com-
plessa che avevamo previsto”.

Lo studio degli enologi bolzanini & appena
all’inizio e necessita di molti approfondi-
menti ma ulteriori esperimenti mostrano
che tutti i supertannini sono promettenti
marcatori di autenticita dei vini a livello
globale, e non solo dei vini dell’Alto Adige
finora esaminati.

auf der

i

Piste

Skifahren mit Genuss geht auch. Und ein Sommelier
auf der Piste ist zwar ungewohnlich, aber man kann
die Winterlandschaft auch mit gastronomischen
Qualitaten verbinden. Und die Sommeliervereinigung
ist naturlich auch dabei.

ie nichste Ausgabe

von Skifahren mit

Genuss findet statt.

In Alta Badia kann

man nicht nur die

Schonheit der Win-
terlandschaft der Dolomiten erleben,
sondern diese auch mit ungew6hnlichen
gastronomischen Qualititen verbinden.
Nach dem Erfolg der vorherigen Ausga-
ben bietet namlich Alta Badia auch im
Winter 2022/2023 wieder den ,,Somme-
lier auf der Piste“ an. In diesem Winter
gibt es folgende Termine: 17. Januar, 7.
und 14. Februar, 7. Midrz und 4. April.
Angeboten werden fabelhafte Skifahrten
auf den Pisten von Alta Badia, kombi-
niert mit der Verkostung einiger der bes-
ten Weine Siidtirols. Dabei werden die
Teilnehmer auf den Pisten von einem
Skilehrer begleitet und beim 6nologi-
schen Programm von einem professio-
nellen Sommelier. Zusitzlich zu diesen
Terminen gibt es zwei Sonderausgaben,

am 24. Januar (Club Moritzino und Utia
de Bioch) und 21. Mirz (Utia I Tabla und
Utia de Bioch). Bei diesen Veranstaltun-
gen werden vier Siidtiroler Weine in
Kombination mit vier Gerichten verkos-
tet. Diese Veranstaltung wird in Koope-
ration mit dem Konsortium Siidtirol
Wein und der Sommeliervereinigung
Stidtirol organisiert.

Auch eine Wine-Skisafari findet am Sonn-
tag, den 26. Marz 2023 statt und zihlt zu
den absoluten Hohepunkten der kulinari-
schen Wintersaison in Alta Badia. Eine
exklusive Verkostung der besten Weine
Stidtirols, die an diesem Tag zwischen 10
und 16.00 Uhr in den Skihiitten Piz Arla-
ra, Utia de Bioch, I Tabla und Pralongia
stattfinden wird. Eine hochkaritige und
stilvolle Moglichkeit, einen personlichen
Abschluss der Skisaison zu begehen. Als
Veranstalter fungiert Alta-Badia-Brand in
Kooperation mit IDM Siidtirol und mit
Unterstiitzung des Konsortiums Stidtirol
Wein. Infos im Web (altabadia.org).
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VWasser,

Slement:

des Lebens

FUr uns Sudtiroler ist sauberes und
ausreichend Wasser eine Selbstverstandlichkeit.
Der auBergewdhnliche Wassermangel im Jahr 2022
fUhrt uns mehr denn je die Wichtigkeit dieses
Elements vor Augen.

® VON FRANZISKA STEINHAUSER

ussten Sie schon,
dass das meist
gegoogelte Ele-
ment das Wasser
ist? Mit ungefdhr
5.320.000 Zugrif-
fen pro 0,56 Sekunden und das nur in deut-
scher, italienischer und englischer Sprache.
Zudem ist es das meist erforschte und
wichtigste Element. Dass Wasser und Sau-
erstoff der Grundstein fiir alles Leben auf
dieser Erde sind, ist uns allen klar.
Doch was macht Wasser iiberhaupt so be-
sonders? Warum ist Italien das zweitgrote
Exportland der Welt und Europas groBter
Verbraucher? Woher kommt es und wohin
geht es? Was nimmt es auf den Weg mit
sich und wie wirkt es sich auf unserem Kor-
per aus?
Italien hat ganz besonders viele Quellen.
Bereits die Rémer bauten sog. Aquéddukte,
also Wasserleitungen in Form eines Bau-
werkes. Zudem waren die Italiener Vorrei-
ter, Wasser auch in Plastikflaschen anzu-
bieten. Probleme fiir Italien sind stellen
alte, verunreinigte Wasserrohre, und dass
der ,Stiefel von Salzwasser umgeben ist.
Viele Fragen, viele Antworten. So ist es na-
heliegend, dass sich auch im Bereich Was-
ser neue Berufsbilder entwickelt haben,
wie das Berufsbild des Idrosommelier©
A.D.A.M.
Anita Mancini, geboren in Bruneck, wohn-
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haft und titig seit einer halben Ewigkeit in
Toblach, ist zum Idrosommerlier® und
Sommelier Professionista AIS ausgebildet
worden und hélt Vortrige zusammen mit
den Mineralwasserverkostungen im In-
und Ausland ab. Vor ungefihr 14 Jahren
hat sie ihre Ausbildung als Masseurin in
Graz beendet, welche auch die Balneothe-
rapie und Aromatherapie beinhaltet. Nach
einem folgenschweren Verkehrsunfall mit
starken gesundheitlichen Folgen, gewann
das Thema Wasser fiir sie immer mehr an
Bedeutung. So ist es fiir sie normal regel-
miBig zu kneipen und zwei bis drei Liter
Wasser téglich zu trinken.

Heute arbeitet sie im Restaurant Tilia in
Toblach, ausgezeichnet mit 1*Michelin
und 3 Gourmet Hauben.

Siidtirol ist eine echtes Wasserparadies.
Wihrend in Italien ca. 296 Mineralwas-
serquellen unterschiedlichster Art und un-
terschiedlichen Inhaltsstoffen vorkom-
men, werden in Siidtirol 6 Mineralwisser
und im Trentino 4 auf den Markt ge-
bracht. Dabei gibt es einige Unterschiede
zu beachten. Die Geologie spielt dabei
eine wesentliche Rolle, so findet man in
den Zentralalpen meist die PH saureren
Wisser als im Dolomitengebiet, welche
meist basischer sind. Beliebt sind die Std-
tiroler Mineralwidsser auf der ganzen
Welt, obwohl sie im Verhiltnis zu anderen
Gebieten sehr wenige sind.

Aber die unterschiedlichen Tiefen, in wel-
che die Wisser flieBen und wie lange sie im

Untergrund fieBend verweilen, spielen fiir
ihre Reinheit derer eine groe Rolle und
schlussendlich fiir die Anreicherung mit
unterschiedlichen Mineralstoffen. Nicht je-
des Wasser ist durststillend! So findet man
in Sardinien z. B. Mineralwisser mit Tro-
ckenriickstinden von 3000 mg/l, die sehr
salzig schmecken, wihrend in Siidtirol der
geringste Trockenriickstand 25 mg/l be-
trigt. So finden wir in unserer Heimat Mi-
neralwisser fiir jeden Typ Mensch.

Aber wie soll der Ottonormalverbraucher
wissen, was drin ist?

Dazu lehren die Idrosommelier® das Eti-
ketten lesen. Im Prinzip steht dort alles
drauf. Sobald man das dechiffrieren lernt,
weill man wann ein Wasser siduerlicher
schmeckt, wann siiler, wann bitter oder

salziger und ob vielleicht sogar uner-
wiinschte Nitrite enthalten sind. Der Ge-
ruch kann eine Rolle spielen, wobei durch-
aus nicht alle Wisser riechen.

Bei der Bildung von Hydrogenkarbonat
spielt der Druck des Wassers beim Si-
ckern eine sehr groBe Rolle (Vulkange-
stein ganz besonders). Natiirliches Mine-
ralwasser stammt immer aus einem unter-
irdischen Wasservorkommen, das eine
besondere hygienische Beschaffenheit
besitzt und sich positiv auf die menschli-
che Gesundheit auswirkt. Durch regelma-
Bige Wasserproben werden die Werte
stindig kontrolliert.

Mineralwasser unterscheidet sich von
Trinkwasser durch seine natiirliche Rein-
heit, durch seinen Gehalt an Mineralstof-
fen und durch die Wirkung der Inhaltsstof-
fe, die auf der Etikette angefiihrt sind.

Speisen, Wein, Wasser in der Anpassung

Wasser beeinflusst die Eigenschaften von Wein maBgeblich. Kohlenséure z. B. erfrischt
den Gaumen und ldsst uns den Wein nicht richtig wahrnehmen oder es verstirkt Bit-
terstoffe, wenn es leicht metallische Eigenschaften hat. Deshalb empfiehlt es sich Was-
ser nach oder vor dem Essen zu trinken. Ein Konsum von mindestens 1:1 Anteil Was-
ser und Wein ist wichtig um den Korper zu reinigen. Schlackenstoffe werden transpor-
tiert und je hoher der Anteil an Hydrogenkarbonat im Wasser, desto weniger Kopf-

schmerzen bekommen wir vom Alkohol.

Tipps von der Expertin Anita Mancini

Was empfiehlst du Anita. ..

...2u einem Schmorbraten mit einem krdftigen Lagrein?

Dazu ein stark kohlesdurehaltiges Mineralwasser mit wenig Natrium, sog.
»,minimamente mineralizzata® oder ein ,oligominerale“, z. B. San Zaccharias. Die
Kohlenséure reinigt und erfrischt den Gaumen.

... zu Forelle und Siidtiroler WeifSburgunder?
Natriumbhaltiges Wasser kann Fisch sehr gut begleiten, am besten ohne oder nur
mit wenig Kohlenséure, ,minimamente mineralizzata“ oder ein ,oligominerale®, z.B.

Plose, Meraner Mineralwasser.

... zu Risotto mit Safran?

Definitiv ein lebendiges Wasser. Ein Wasser mit etwas Sulfat belebt das Gericht, z.B.

Kaiserwasser

Fir alle die, die mehr zum Thema ,Wasser erfahren maochten, bietet Anita Mancini gefiihrte
Wanderungen und ein eigens erstelltes Verkostungsheft an. Genauere Infos dazu gibt es auf der

Homepage anitamancini.cu

Diese Eigenschaften diirfen sich im Laufe
der Zeit nicht dndern. Mineralwasser ist
das Produkt aus Regenwasser und Gestein
im Untergrund. Vereinfacht bedeutet dies,
dass gewohnliches Regenwasser durch Lo-
sungsvorgdnge der Gesteine im Unter-
grund eine fiir die jeweilige Geologie typi-
sche Priagung erhiilt.

Da Siidtirol geologisch sehr vielfiltig ist,
gibt es dementsprechend unterschiedlich
zusammengesetzte unterirdische Wisser,
von denen einige ganz besondere Eigen-
schaften aufweisen, wie z.B. den Gehalt an
dem radioaktivem Element Radon oder an
ungewoOhnlichen Elementen wie Lithium,
Selen und Jod. Eine groBe Rolle spielen
auch der Weg, die Tiefe und die Zeit, wel-
ches das Wasser im Untergrund hinterlegt.
Auch der Druck und die Temperatur, mit
denen es an die Oberfldche schieB3t, spielt
dabei eine Rolle.

Der Mensch trinkt im Laufe seines Lebens
mehr oder weniger 25.000 Liter Wasser.
Dabher ist es wichtig, dass man sich klar ist,
was man trinkt und lernt die Umwelt zu
respektieren und sauber zu halten. Wasser
- so vermutete man, kann Informationen
speichern. Diese Eigenschaften kommen
u. a. in der Bachbliitentherapie zur Anwen-
dung, oder auch nur bei der Destillation
von Spirituosen oder alkoholischen Ge-

trinken. Bei Whisky oder Bier z. B. spielt
Wasser eine sehr groBe Rolle, denn die
Weichheit oder die Harte konnen das End-
produkt wesentlich beeinflussen.

Man bedenke, dass 3 Milliarden Menschen
auf diesem Planeten keinen Zugang zu sau-
berem Trinkwasser haben. In Italien wer-
den die Mineralwisser vom Staat und zwar
von der Abteilung ,,Ministero della Salute®
in Rom kontrolliert und klassifiziert.

Die Methode des Eindampfens ldsst den
sog. Trockenriickstand genau bestimmen.
Trockenriickstand sind geloste Mineral-
stoffe im Wasser. Wasser wird 180 Grad
aufkochen, was iibrig bleibt wird analy-
siert. Baktereologisch rein muss es sein. Je-
des Mineralwasser ist staatlich gepriift.
Auf der Etikette in Italien sind alle Werte,
die vom Gesetz angegeben sind, angegeben.
- minimalmente mineralizzate (Gesamt-
riickstand nicht mehr als 50 mg/1) 12%

- oligominerali (Gesamtriickstand nicht
mehr als 500 mg/1) 61%

- minerale (Gesamtriickstand zwischen 500
mg/1 und 1500 mg/1) 25%

- ricche di sali minerali (Gesamtriickstand
iiber 1.500 mg/1) 2%

In Italien sind ca. 240 Abfiillanlagen am
Werk, welche insgesamt ca. 450 Etiketten
abfiillen. In Deutschland sind es schit-
zungsweise 850. (Stand 2020)
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Siidtirol bleibt das Land
der ,,Sterne“-Koéche und
wird endgiiltig zum
Genuss-Paradies. Unser
kleines Land inmitten der
Alpen hat eine reiche,
vielfdltige und

ausgeglichene
Kiiche.

Sterne, die strahlen so hell

Sudtirol hat drei neue Michelin-Sterne-Koche:
Alessandro Martellini, Simone Cantafio und Luis Haller.
Die Apostelstube erhalt den Spezialpreis fur den Service.

Die Sterne-Restaurants

® VON ROMAN GASSER

udtirol bleibt das Land der ,Sterne“-Kéche und
wird endgiiltig zum Genuss-Paradies. Unser klei-
nes Land inmitten der Alpen hat eine reiche, viel-
faltige und ausgeglichene Kiiche. Man weil3, dass
es in Siidtirol eine perfekte Kombination zwischen
mediterraner und traditioneller, alpiner Kiiche
gibt. Durch die Ndhe zum mediterranen Raum lernte man siid-
landische Elemente kennen und integrierte diese in die lokale
Kiiche. Tiroler Gerichte im Zusammenspiel mit der Leichtigkeit
der mediterranen Kiiche.
Norbert Niederkofler bleibt der Star der Kéche. Der Chefkoch
des Restaurants St. Hubertus in St. Kassian im Gadertal hat seine
drei Michelin-Sterne erfolgreich verteidigt. Gleich drei Koche
haben den Stern zum ersten Mal erhalten. Alessandro Martellini
vom Restaurant Suinsom im Hotel Tyrol in Wolkenstein, Simo-
ne Cantafio von der Stiia de Michil des Hotels Perla in Corvara

40 DIONYSOS MICHELIN

und Luis Haller von der Luislstube in Algund, das zum Schloss-
wirt Forst gehort, diirfen sich nun Sterne-Koche nennen. Wie im
letzten Jahr ging auch heuer ein Sonderpreis nach Stidtirol. Mi-
chael Falk und Eleonora Corazza von der Apostelstube im Hotel
Elefant in Brixen haben den Spezialpreis fiir den Service ,,Servi-
zio di Sala 2023 erhalten. In der Begriindung hieB es: ,Ein
Empfang, der von Herzen kommt und mit einem Licheln ver-
mittelt wird. Es fiihlt sich an, als wiirde man von der Zuneigung
von Freunden umgeben speisen. Die Eigentiimer erneuern eine
Familientradition, die seit 1700 besteht.“

18 Sterne-Restaurants in Siidtirol konnten ihr Ranking halten.
Das gilt auch fiir die Zwei-Sterne-Restaurants Gourmetstube
Einhorn in Mauls, das Terra-Restaurant im Sarntal und Castel
Fien Dining in Tirol, sowie Siidtirols einzigem Drei-Sterne-Koch
Norbert Niederkofler vom St-Hubertus.

Mit 21 Sterne-Ko6che ist Stidtirol die Provinz mit den drittmeis-
ten Sternen in ganz Italien.

Na dann, Bon Appétit Siidtirol.

Restaurant
Osteria Acquarol
Zur Rose

In Viaggio
Apostelstube
Kuppelrain

La Stiia de Micil
Tilia

Schoéneck
Luislstube
Prezioso

Sissi

Einhorn
Johannesstube
Anna Stuben
1908

St. Hubertus
Terra
Alpenroyal
Suinsom

Zum Lowen
Castel Fine Dining

Ort

Eppan

Eppan

Bozen

Brixen
Kastelbell/Tschars
Corvara

Toblach
Pfalzen/Miihlen
Algund
Meran/Freiberg
Meran

Mauls
Welschnofen

St. Ulrich in Groden
Ritten/Oberbozen
St. Kassian
Sarntal
Wolkenstein
Wolkenstein
Tisens

Tirol
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Mit circa 450 000
produzierten
Flaschen im Jahr ist
Sudtiroler Sekt
zwar immer noch
ein Nischenprodukt.
Aber das Interesse
daran nimmt immer
mehr zu. Nicht nur
von der Seite der
Konsumenten aus,
sondern auch von
der Seite der
Weinproduzenten.

VON CHRISTINE MAYR*

eit 1990 besteht die Vereini-

gung der Siidtiroler Sektpro-

duzenten, welche sich hohen

Qualititsanspriichen  stellt.

So sind Sekte mit der Be-

zeichnung ,,Siidtirol“ aus-
nahmslos flaschenvergorene Sekte, welche
nach der klassischen Methode — also mit ei-
ner zweiten Flaschengdrung -hergestellt
werden. Die im Sekt enthaltene Kohlen-
sdure ist daher auf natiirlichem Wege in
der Flasche enthalten. Die Reifezeit auf der
Hefe ist deutlich linger als vom Gesetz
vorgeschrieben und geht iiber die vorgese-
henen 15 Monate und 36 Monate (Riserva)
hinaus. Mehrmals wochentlich werden die
Faschen geriittelt und mittels Einfrieren
des Flaschenhalses auf natiirliche Art von
der Hefe befreit oder degorgiert. Die Mit-
glieder der Sektvereinigung verwenden
ausschlieBlich die Rebsorten Weiburgun-
der, Chardonnay und Blauburgunder. Die
Rebsorte Weiburgunder gilt — obwohl sie
aus Frankreich stammt — mittlerweile fast
als ,einheimische“ Sorte, da sie vom Siidti-
roler Konsumenten sehr geschitzt und
weit verbreitet ist. Sie sorgt fiir den charak-
tervollen Touch im Siidtiroler Schaumwein
und besticht durch ihre Feinheit, Saftigkeit
und feingliedrige Sédure. In der Verarbei-
tung gilt sie jedoch als schwierig, da bei un-
sachgemidfer Behandlung oft Bittertone
entstehen. Das Bouquet spiegelt oft Duft-
noten von Apfeln, Niissen und Heublu-
men wider. Als klassische Rebsorte gilt der
Chardonnay, der ja auch in der Champa-
gne verarbeitet wird. Chardonnay bringt
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dem Wein eine straffe Sdure und viel mine-
ralischen, vibrierenden Druck und ist so-
mit verantwortlich fiir die Langlebigkeit
der Weine. Die Duftnoten des Chardon-
nays erinnern an Agrumen und wei3e Pfir-
siche. Sehr oft ist eine kreidig-kalkige
»Nase“ erkennbar. Pinot Noir sorgt fiir das
Riickgrat des Weines und steuert Substanz
bei. Er ist oft erkennbar an Aromen, wel-
che an rote Friichte erinnern. Manchmal

erscheinen auch Anklinge von Waldbo-
den und getrockneten Pilzen. Je nach Dau-
er der Hefelagerung dominieren mehr
oder weniger ,hefige“ Anklinge, welche
an Brotkruste, Baguette, Briochebrot und
Butterkekse erinnern. Der Stil der Weine
wird auch von der Tatsache geprigt, ob
man die Malolaktik, also die Sdureum-
wandlung, praktiziert oder nicht. Fiihrt
man diese durch, so weisen die Weine

meist von eine gewisse Cremigkeit und
Geschmeidigkeit .

Siidtiroler Sekt kann als Ergebnis des kon-
trastreichen Spiels zwischen Berg und Tal
gelten. Die ausgewihlten Hohenlagen von
durchschnittlich 350 — 600 Meter, teilweise
auch bis 1000 Meter, gewidhren eine lange
Reifezeit. Viele Sonnenstunden, erfrischen-
de Winde und groBe Temperaturschwan-
kungen zwischen Tag und Nacht sind die
Merkmale dieses besonderen Makroklimas.
Die klimatischen Bedingungen erlauben
einerseits eine geeignete Zuckergradation
und Reife der Fruchtaromen, andererseits
die Bildung von feinziselierte Sdure. Be-
sonders sind auch die mineralischen Bo-
den, welche den Weinen ihre unglaubliche
Saftigkeit und mineralischen Zug verlei-
hen. Diese Boden bestehen in der Haupt-
sache aus Urgestein (Gneis, Mica, Glim-
merschiefer), rotem Porphyr und Kalkge-
stein. Hand in Hand mit den natiirlichen
Gegebenheiten geht die aufwendige Her-

»Zu den Feiertagen
empfiehlt es sich lokal
zu denken: was gibt
es besseres als mit

Siidtiroler Sekt
anzustofBen?“

stellungsmethode mit ihrem langsamen
Reifungsprozess.

Bei mehreren Veranstaltungen in Nordita-
lien stellten die Siidtiroler Sektproduzen-
ten mit ihrem Prisidenten Josef Romen
und ihrem Past Prasidenten Sepp Reiterer
einem begeisterten Publikum in Coneglia-
no, Mailand und Turin die Vielfiltigkeit ih-
rer Produkte vor. Verschiedene Stilrichtun-
gen von Brut und Extra Brut bis hin zum
Pas Dosé waren vertreten. Man konnte die
Frische von 24-Monate-gereiftem Sekt ver-
kosten, aber auch Sekt mit iiber 5 Jahren
Reife. Von klassischen Cuvées aus Weil3-
burgunder, Chardonnay und Pinot Noir
reichte die Bandbreite auch zu reinsorti-
gem Pinot Noir und Chardonnay. Trotz al-
ler Vielfalt bestachen die Siidtiroler Sekte
auch durch Gemeinsamkeiten, die sich wie
ein roter Faden durch die Verkostungen
zogen: Eleganz und Feinheit, feingliedrige
Saure und Mineralitit.

Zu den Feiertagen empfiehlt es sich lokal
zu denken: was gibt es besseres als mit
Siidtiroler Sekt anzusto3en?

*Dip WSET - FRWS

Der Preistriager Daniele Cernilli mit Prisident Andreas Kofler (links) und Direktor
Eduard Bernhart (rechits) des Konsortium Siidtirol Wein

Cernilli
ausgezeichnet

Jahrlich verleint das Konsortium Sudtirol Wein den
»Sudtirol Preis fur Weinkultur®. In diesem Jahr
wurde der Wein-Journalist Daniele Cernilli in der

Kategorie ,Sonderpreis” ausgezeichnet.

er Journalist und Bot-
schafter der Siidtiroler
Weinkultur  Daniele
Cernilli gewann dieses
Jahr den Sonderpreis
fir Weinkultur vom
Konsortium Siidtirol Wein. Der Siidtirol
Preis fiir Weinkultur wiirdigt Betriebe und
Menschen, die sich in besonderer Weise
um das Kulturgut Siidtirol Wein verdient
machen, Siidtiroler Weinkultur selbst le-
ben und fiir andere erlebbar machen.
Seit mehr als dreiBig Jahren berichtet Cer-
nilli iiber die Weinregion Siidtirol und
war einer der ersten, der ihr enormes 6no-
logisches Potenzial erkannt hat. Er ist
Fachjournalist und ist fiir DoctorWine so-
wie den Essential Guide to the Wines of
Italy verantwortlich. ,Wir fiihlen uns ge-
ehrt, einen fiir uns so bedeutenden Preis
an einen hochkaritigen Journalisten zu
verleihen, der seit mehr als dreiffig Jahren
mit Passion iiber die Weinregion Siidtirol
berichtet und als einer der ersten ihr gro-
Bes 6nologisches Potenzial erkannt hat®,
so Eduard Bernhart, Direktor des Siidtiro-
ler Weinkonsortiums.
»Das ist der Spirit, den der Siidtiroler Preis
fiir Weinkultur seit jeher verfolgt: Perso-

nen, Betriebe und Organisationen auszu-
zeichnen, die durch ihr Wirken einen Bei-
trag fiir das Kulturgut Siidtirol Wein leis-
ten. In diesem Sinne hat Daniele Cernilli
stets ein Maximum gegeben®, meint Kon-
sortiumsprasident Andreas Kofler.
Daniele Cernilli hat nach dem Studium
der Philosophie Geschichte und Literatur
unterrichtete, bevor er seine Passion zum
Essen und zum Wein zum Beruf machte.
Als Fachjournalist schreibt er fiir verschie-
dene Zeitungen und hat diverse Fachbii-
cher veroffentlicht. Aktuell ist Cernilli
auch Chefredakteur der Zeitschrift L'As-
saggiatore dell'Onav und Dozent bei Ver-
kostungs- und Sensorikkursen. In der Ver-
gangenheit war Cernilli Mitbegriinder
des Gambero Rosso im Jahr 1986, He-
rausgeber der Guida dei Vini d'Italia fiir
24 Ausgaben, Redakteur der Zeitschrift
Gambero Rosso, TV-Personlichkeit beim
Gambero Rosso Channel, Dozent bei
Kursen der Citta del Gusto in Rom sowie
bei Verkostungs- und Sensorikkursen des
italienischen Sommeliervereins.
Bssonders bemerkenswert: 2007, 2008
und 2009 wurde Cernilli in die Decanter-
Rangliste der 50 einflussreichsten Perso-
nen in der Weinwelt aufgenommen.
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b5 Jahre Udtirolér

WeinKulturBotschafter
| Weingut Elena Walch [S¥lelilge] =t

WeinKulturBotschafterin 2022.

lena Walch ist ein fiithren-
des und in Familienbesitz
stehendes Weingut Siidti-
rols. Bereits in der fiinften
Generation fithren die
Tochter von Elena Walch,
Julia und Karoline, das Weingut. Nomi-
niert wurde das Weingut vom Traminer
Biirgermeister Wolfgang Oberhofer. Die
Jury besteht aus folgenden Mitgliedern:
Heike Platter (Weinfachfrau), Christine
Mayr (bisherige Prisidentin Sommelier-
vereinigung), Sebastian Marseiler (Wein-
journalist, Autor und Filmemacher), Hel-
muth Koécher (Organisator Merano Wein-
festival), Ulrich Mayer (Journalist), Walter
Mairhofer (Koordinator Marlinger Wein-
Kultur), Manfred Pinzger (HGV-Prisident)
und einem Vertreter des Siidtiroler Wein-
konsortiums.
Bei der Punktevergabe werden verschiede-
ne Kriterien beriicksichtigt, erkldrte Walter
Mairhofer. Es geht darum, welche innova-
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tiven Ansitze die Nominierte erprobt, um
welche Facetten sie die Stidtiroler Wein-
Kultur bereichert, welche nachhaltigen
Konzepte angewandt werden und in wel-
cher Weise die Preistrdgerin die Siidtiroler
WeinKultur iiber die Landesgrenzen hi-
naustragt.

Zahlreiche Prominenz war bei der Pramie-
rung im Hotel Giardino der Ulrike Spogler
in Marling anwesend. GruBBworte kamen
vom Marlinger Biirgermeister Felix Lan-
pacher, dem Landesrat Arnold Schuler
und dem Traminer Biirgermeister Wolf-
gang Oberhofer, welcher das Weingut no-
miniert hat.

Einen traditionellen Hohepunkt der Preis-
verleihung stellt die Laudatio auf den
Preistrdger, vorgetragen von Sebastian
Marseiler, dar. Bereits zum fiinften Mal
wurde der Titel ,Siidtiroler WeinKultur-
Botschafter verliehen. Die bisherigen
Preistrdger sind der Kellermeister Hans
Terzer, das Weingut Alois Lageder, die

Freien Weinbauern und Josef Reiterer von
Arunda-Sekt. Als duBeres sichtbares Zei-
chen tiberreichte Mairhofer dem Weingut
in Person von Elena Walch eine Urkunde
aus Cortenstahl, welche stilistisch einer
Fassdaube nachgebaut wurde und eine
Weinranke enthilt, das Erkennungsmotiv
fiir die Marlinger WeinKultur. Entworfen
wurde es von Designer Laurin Kofler.

Ein weiterer Hohepunkt der Preisverlei-
hung ist die Verabschiedung des bisherigen
Preistrdgers. Dieser erhilt zum Abschied
eine Karikatur des bekannten Karikaturis-
ten Pepi Tischler.

Das Projekt Siidtiroler WeinKulturBot-
schafter ist eine Aktion der Marlinger
WeinKultur. Marlinger Betriebe oder Per-
sonen diirfen nicht nominiert werden, man
mochte sich nicht selbst prdmieren, sagt
Mairhofer. Zum Abschluss gab es noch die
klassische Marlinger Weinpraline, exklusiv
produziert im Vinum-Hotel Paradies in
Marling.

Es hilft

nur

Die Goldgelbe Vergilbung
bleibt hartnackig: Uber 700
Hektar Rebflache wurden
kontrolliert und dabei

Uber 11.000 Reben mit
Krankheitssymptomen
markiert. Die betroffenen
Rebstdcke muUssen
gerodet werden, um die
gefahrliche Krankheit
einzudammen.

® VON ROMAN GASSER

on Siiden bis in den

Norden breitet sich

die Goldgelbe Vergil-

bung aus und bedroht

die  Existenz  des

Weinbauern. Um die-
se Rebkrankheit bestmoglich einzuddm-
men, haben die wichtigsten Partner der
Weinwirtschaft unter der Regie des Kon-
sortiums Siidtirol Wein ein Monitoring ins
Leben gerufen. In ihrer Aussendung steht
folgendes: ,,In diesem Jahr haben geschul-
te Fachpersonen unter der Koordination
des Siidtiroler Beratungsrings von Mitte
August bis Anfang Oktober iiber 700
Hektar Weinbaufliche und damit rund
4,6 Millionen Reben kontrolliert. Dabei
wurden iiber 11.000 Rebstocke mit Symp-
tomen der Vergilbungskrankheiten festge-
stellt und mit einem gelb-schwarzen Band
markiert. Besonders betroffen waren, wie
in den vergangenen Jahren, die Sorten
Chardonnay mit 10 bis 20 symptomati-

,Die effektivste Methode,
um der Krankheit
entgegen zu wirken,

ist, symptomatische
Rebstocke unverziiglich
samt Wurzelwerk zu
entfernen.

Hansjorg Hafner (Bereichsleiter Weinbau
beim Siidtiroler Beratungsring)

Symptomatische Rebstocke miissen schnellstméglich inklusive Wurzelwerk gerodet werden.

schen Rebstocken pro Hektar und Pinot
Grigio mit 4 bis 8 auffdlligen Reben pro
Hektar. Viele Fille zeigten sich wie in den
Vorjahren im Unterland - in Salurn wa-
ren in einem Weinberg 19% der Rebsto-
cke betroffen — und im Etschtal, aber auch
in den Gemeinden Marling und Algund
sind Félle aufgetreten. “

Hansjorg Hafner, Bereichsleiter Weinbau
beim Siidtiroler Beratungsring sagte: ,,Die
effektivste Methode, um der Krankheit
entgegenzuwirken, ist, symptomatische
Rebstdcke unverziiglich samt Wurzelwerk
zu entfernen.“

Raffael Peer, Projektleiter beim Siidtiro-
ler Beratungsring erklért: ,,In den monito-
rierten Weinbergen sind die zu entfernen-
den Rebstocke mit einem gelb-schwarzen
Band gekennzeichnet, in allen anderen
Parzellen setzen wir auf die Eigenverant-
wortung und das Bewusstsein der Wein-
bauern selbst zu kontrollieren und gegebe-
nenfalls zu agieren. Je schneller auffillige
Pflanzen gerodet werden, desto besser. Die
Rebstdcke miissen samt Wurzeln entfernt
werden, ein Abschneiden auf halber Hohe
reicht nicht. Die entfernten Rebst6cke kon-
nen allerdings im Weinberg belassen und
mit dem Mulchgerit zerkleinert werden.“

Flavescence dorée:

Goldgelbe Vergilbung

Goldgelbe Vergilbung und Schwarzholz-
krankheit sind beides weltweit auftretende
Vergilbungskrankheiten. Beide rufen das-
selbe Krankheitsbild hervor, eine Unter-

Foto: Siidtirol Wein

scheidung ist nur mittels aufwédndiger mo-
lekularbiologischer Analyse moglich. Da
dies nicht bei jedem Verdachtsfall méglich
ist, rufen die Fachleute auf, symptomati-
sche Reben immer zu roden. ,Das Roden
von auffilligen Pflanzen ist nicht nur die
einzige und effektivste Moglichkeit, um
unsere Weinberge und unsere Existenz zu
sichern, sondern bei Flavescence dorée
auch laut EU-Verordnung vorgeschrie-
ben,“ unterstreicht Andreas Kofler, Prisi-
dent des Konsortium Siidtirol Wein. Stefa-
no Endrizzi, Verantwortlicher des Pflan-
zenschutzdienstes der Autonomen Provinz
Bozen, fiigt hinzu: ,Das Nicht-Nachkom-
men dieser Pflicht bringt Strafen mit sich.
Wir weisen deshalb instdndig darauf hin,
die Angelegenheit ernst zu nehmen und
die eigenen Weinberge regelmiBig zu kon-
trollieren und alle symptomatischen Reb-
stocke zu roden.*

Monitoring der Vergilbungskrankheiten
2022 ein Erfolg. Das Konsortium Siidtirol
Wein ist mit dem Ablauf und mit der kon-
trollierten Fliche von tiber 700 Hektar —
schwerpunktmiBig die Sorten beiden
WeiBweinsorten Chardonnay und Pinot
Grigio sowie 18 Sorten in Junganlagen —
sehr zufrieden. ,,Ein Dank geht an alle Pro-
jektbeteiligten sowie an Alperia, welche
der Weinwirtschaft sechs E-Autos Renault
Zoe zur Verfiigung gestellt und damit das
Monitoring heuer mitgetragen hat. Im
nichsten Jahr wird man auf die Ergebnisse
und Erfahrungswerte von diesem Jahr an-
kniipfen und das Monitoring darauf auf-
bauen®, sagt ein zufriedener Konsortiums-
Direktor Eduard Bernhart.
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Wenn

Genuss

auf
Reisen
geht

Sudtiroler
Genussbotschafter:innen
und ein Weingut haben
geladen.

VON THEO HENDRICH

ine schmackhafte Ver-

marktung triagt wesentlich

zur erfolgreichen Platzie-

rung eines Lebensmittels

am Markt bei. Unter der

Voraussetzung, dass es
sich in der Tat um ein gutes und hochwer-
tiges Lebensmittel handelt, dessen Herstel-
lung sich vom Ursprung bis zum fertigen
Produkt transparent erkldren ldsst, um so
idealer sind die Voraussetzungen fiir eine
erfolgreiche Kommunikation. Wenn das
Produkt beim Probieren all diese Erwar-
tungen zur vollsten Zufriedenheit der Kon-
sumenten erfiillt, dann ist es eine wahre
Freude und ein Genuss fiir alle Beteiligten.
Hier haben regionale Qualititsprodukte
gegeniiber der anonymen Massenware ei-
nen wesentlichen Vorteil: Produktions-,
Vermarktungs- als auch Kommunikations-
wege miissen kurz und fiir den Konsumen-
ten nachvollziehbar sein. In Siidtirol wird
mittlerweile eine ganze Reihe an sehr
hochwertigen regionalen Lebensmitteln
produziert und angeboten. Die besten von
Thnen tragen auch das Siidtiroler Quali-
titszeichen. Diesen Qualitdtsanspruch zu
vermitteln und dem Konsumenten naher
zu bringen ist die Kernaufgabe der ,,Stidti-
roler Genussbotschafter/innen“, die nach
einem entsprechenden Qualifizierungs-
lehrgang unter der Leitung der IDM zu
solchen ausgebildet werden. Diese Ausbil-
dung wird schon seit einigen Jahren ange-
boten und heute habe sich die meisten der
Genussbotschafter:innen zu einem eige-
nen Verein formiert, um den Aufgabe und

46 DIONYSOS GENUSS PUR

Der gesamte Vorstand der Genussbotschafter:innen mit dem Hausherrn des Weingutes.
Vorne von links: Hubert Unterfrauner, Christine Gostner-von Stefenelli, Peter Perez.
Zuweite Reihe von Links: Paul Zandanel, Niklas Foradori (Weingut Hofstdtter), Sigrid Innerebner.

Hinten von Links: Jiirgen Geier, Paolo Tezzele

der Organisation eine rechtliche Grundla-
ge zu geben, sich stindig weiter zu bilden
und im Austausch zu bleiben, sowohl un-
ter den einzelnen Mitgliedern:innen als
auch mit den verschiedenen Produzenten.
Zudem ist der Verein bemiiht diesen Auf-
gaben, vor allem jedoch den Siidtiroler
Qualitdtsprodukten, mehr Sichtbarkeit zu

geben und fiir eine, wie eingangs erwéhnt,
schmackhafte Vermarktung zu sorgen. Als
das zusammen konnte Anfang Dezember
bei einer originellen Verkostung quer
durch Siidtiroler Qualititsprodukte am
Weingut Hofstétter in einer vorweihnacht-
lichen Atmosphire erlebbar gemacht wer-
den. Auf Einladung des Weingutes und in

Aufmerksam verfolgte das Publikum den Ausfiihrungen der Genussbotschafter bei den
einzelnen Fiihrungen durch die Siidtiroler Qualititsprodukte.

enger Zusammenarbeit mit dem Verein
der Siidtiroler Genusbotschafter:innen
wurde diese Veranstaltung ins Leben geru-
fen. Es war der Versuch, eine Weingutfiih-
rung mit der Verkostung und Erkldrung
der Stdtiroler Qualitdtsprodukte durch
die Genussbotschafter vor Ort zu verbin-
den, eine Genussreise sozusagen. An drei
Tagen konnten Kellerfiihrungen und Ver-
kostungen gebucht werden und an zwei
Abenden wurde ein Dinner mit Degustati-
onsmenii angeboten. All das wurde aus-
schlieBlich mit Siidtiroler Qualitétspro-
dukten gestaltet u.a. Ultnerbrot Spezialita-
ten, Siidtiroler Speck g.g.A. von Martin-
speck Truden, Siidtiroler Bauernspeck von
Windegger, Bio Apfelsaft Weissenhof, alte
Apfelsorten von Theo Libera aus Tramin
vom der Vereinigung Siidtiroler Sortengar-
ten und Grappe und Fruchtdestillate von
der Privatbrennerei Plonhof aus Tramin
und verschiedene Qualititsweine vom
Weingut Hofstétter. Im Einsatz stand ne-
ben dem Team Weingut Hofstitter auch
der gesamte Vorstand vom Verein der
Genussbotschafter.

[—

In lockerer Atmosphdre konnte in der Kellerei Hofstditter im
Rahmen der Veranstaltung verschiedene Weine verkostet werden.
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VON THEO HENDRICH

ppan zéhlt zu den dltesten
Weindorfern im Lande
und hat somit allen An-
spruch auch in der Vor-
weihnachtszeit diesem
Image gerecht zu werden,
und zwar in Form eines weihnachtlichen
Rundganges. Im konkreten Fall durch die
Fraktion Girlan.
ylaufen® diirften allgemein bekannt sein.
Das sind jene leicht gebogenen Bretter aus
edlem Holz, womit Weinfisser gemacht
werden. Aus solchen alten Taufen, die un-
terschiedlich lang und breit sein konnen,
hat der Girlaner Kiinstler Rudolf Wiedmer
im Laufe der Jahre rund 30 einzigartige
Kunstwerke geschaffen und in weihnachtli-
che Motive umgewandelt. Keines gleicht
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dem anderen und doch verbindet sie et-

was. Uberall stehen vier Taufen oder vier
Fassboden im Mittelpunkt des Kunstobjek-
tes. Mit diesen vier Elementen steht auch
die Adventkerze im Zentrum und so wird
jeden Adventsonntag eine Kerze entziin-
det. Urspriinglich wollte Rudl, als solcher
ist er weitum im Ort bekannt, nur ein ein-
ziges Werk fiir sich selbst entwerfen. Sein
Nachbar war von diesem derart angetan,
dass alsbald ein weiteres in Auftrag gege-
ben wurde. Ab da nahm die Leidenschaft
ihren Lauf. Dem Kiinstler waren von Be-
ginn an drei Dinge sehr wichtig. Zum ei-
nen, dass es sich bei den Kunstwerken um
weihnachtliche Motive handelt. Mit einer
speziellen Beleuchtung wird dies nochmal
besonders hervorgehoben. Weiters war es
ihm wichtig, dass die Motive in Kombina-
tion zum Wein stehen, denn schlieBlich ist

Girlan iiberall als Weindorf bekannt. Diese
beiden Aspekte erkldren auch den dritten
wichtigen Punkt, ndmlich jenen, dass sich
das Projekt allein auf Girlan und die Weih-
nachtszeit beschriankt. Wer also diese weih-
nachtliche Wein-Kunst bewundern méch-
te, muss sich auf den Weg nach Girlan ma-
chen. Somit kein klassischer Weihnachts-
markt, sondern ein Rundgang durch das
Dorf, auf welchem die Kunstwerke aus
Taufen und Fassboden bestaunt werden
konnen. Diese kommen besonders in der
Abendddmmerung (siehe Fotos) zur Gel-
tung und unterstreichen die Bedeutung
der Weinkultur fiir das Dorf. Fiir Speis
und Trank sorgen die Girlaner Vereine in
der Adventhitt beim Tannerhof nur an
den Wochenenden vom Freitag bis Sonn-
tag in der gesamten Weihnachtszeit noch
bis zum 8. Jdnner.

@0{0/&%
Der Anbauverband ,Bioland® ist seit Uber 30 Jahren
eine der Speerspitzen des nachhaltigen Weinbaus in

Sudtirol. Wie ist der aktuelle Stand bei den
Nachhaltigkeitsstandards™” Auf Spurensuche.

® VON ROMAN GASSER

ioland ist ein organisch-
biologischer =~ Anbauver-
band in Sidtirol. Wie
sieht es im Bereich Wein-
bau aus? ,,Am Anfang wa-
ren es nur wenige Wein-
bauern, die den Schritt zu Bioland wagten
und sich mit der Zertifizierung verpflichte-
ten, die strengen Richtlinien des Verbands
einzuhalten. Bei Gegenwind setzten wir
unsere Scheuklappen auf und lieBen uns
nicht weiter beirren“, so Rudolf Nieder-
mayr, Weinbauer und Bioland-Pionier — er
gehort zu den ersten 16 Obst- und Wein-
bauern die Anfang der 1990er Jahre in
Siidtirol begannen, nach Bioland-Richtlini-
en zu wirtschaften.
Der Nachhaltigkeitsgedanke, der die Wein-
bau-Pioniere damals antrieb, ist auch heute
Teil der DNA von Bioland Siidtirol. Bio-
land will die héchsten Nachhaltigkeitsstan-
dards im Siidtiroler Weinbau garantieren.
Bioland stellt in einer Aussendung fest:
»Alle Mitglieder von Bioland verpflichten
sich zur Einhaltung der strengen Richtlini-
en des Verbands. Diese Richtlinien sind
auf der Basis der EU-Bio Richtlinien aufge-
baut und gehen in vielen Fillen noch eini-
ge Schritte weiter. Im Bio-Weinbau diirfen,
wie auch in den anderen Bereichen der
biologischen Landwirtschaft, keine Herbi-
zide, kein Kunstdiinger und keine che-
misch synthetischen Pflanzenschutzmittel
verwendet werden. Dies garantiert gerin-
gere Kohlendioxidemissionen, mehr Bio-
diversitdt, sicherere Arbeitsbedingungen
fiir die Landwirte und natiirlich hergestell-
te Weine. Mit dem biologischen Anbau
wird somit, abseits von allgéngigen Nach-
haltigkeitsfloskeln, die Basis fiir eine 6kolo-
gische und enkeltaugliche Landwirtschaft
geschaffen.“
Es gibt sieben Bioland Prinzipien, auf
welche die Struktur aufgebaut ist:
> Im Kreislauf wirtschaften

>Bodenfruchtbarkeit fordern

> Tiere artgerecht halten

> Wertvolle Lebensmittel erzeugen

> Biologische Vielfalt fordern

> Natiirliche Lebensgrundlagen bewahren
> Menschen eine lebenswerte Zukuntft sichern

Willi Gasser, Wein- und Obstbauer am
Santerhof in Miihlbach ist tiberzeugt:
~Wenn man schon Bio macht, heiB3t das
nicht ein Mittel mit dem anderen zu erset-
zen, sondern die Moglichkeiten zu nutzen,
die uns die Natur aufzeigt.”

Gasser’s Santerhof betreibt seit 1996 die
nordlichste Weinkellerei Italiens. Die Ar-
tenvielfalt am Hof spielt eine grofe Rolle -
mit iiber 40 teilweise ldngst vergessenen
Apfelsorten, Steinobst, Wein- und Tafel-
trauben, die am Eingang des Pustertals an-
gesetzt wurden.

Auch am Santerhof findet Férderung der
Artenvielfalt und der Biodiversitit statt.
Dies erfolgt durch blithende Einsaaten,

aber auch durch die Pflanzung von He-
cken, die Anbringung von Nisthilfen und
die Schaffung natiirlicher Habitate fiir
Niitzlinge wie Stein- und Totholzhaufen.
Durch den Verzicht auf Herbizide und che-
misch synthetische Pflanzenschutzmittel
lebt man den Gedanken der Nachhaltig-
keit weiter.

Bioland ist sich sicher: ,Das Agrarékosys-
tem Weinberg kann auch in Bio-Betrie-
ben noch vielfiltiger und resilienter ge-
staltet werden. Um diesen Prozess am
Laufen zu halten und damit sich auch
Bio-Betriebe stindig weiterentwickeln,
werden regelmiBig Vortrige, Fortbildun-
gen und Gruppentreffen organisiert, bei
der sich die Weinb&duerinnen und Wein-
bauern weiterentwickeln und Erfahrun-
gen austauschen kénnen. Nur durch ge-
genseitige Unterstiitzung und fortwéhren-
de Weiterbildung kann auch der ge-
wiinschte Fortschritt entstehen und gesi-
chert werden.“
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EVENTS
2023

leranstaltungen der
Sommeliervereinigung

Lieber Sommelier und Weinfreund,

wir freuen uns, Euch vorab zu informieren, dass wir fur das Jahr
2023 zahlreiche und spannende Veranstaltungen in ganz
Sudtirol rund um das Thema Wein geplant haben.

Wir starten am 18.01.23 mit der Champagner-Verkostung in Terlan.
Die weiteren Veranstaltungsdaten werden auf unserer Homepage
und den Social Media Kanalen rechtzeitig bekannt gegeben. Freut
EFEuch auf spannende Themen und interessante Begegnungen,

wir sind uns sicher, dass fUr jeden von Euch etwas dabei ist.

Jdnner

> 18.01.: Champagner-Verkostung mit
André Senoner in Terlan

> Besichtigung der Brennerei Felsenriss
in Vollan

> 30.01.: Riesling-Verkostung (Emmerich
Schénleber) im Restaurant Pirbamer

in Unterinn

Februar

>08.02.: Champagner-Verkostung mit
André Senoner in Bruneck

> Orange-Wine-Verkostung (Grawii) in
Tscherms

> 24.02.: Riesling-Verkostung mit
Florian Fischer in Terlan

Mirz

> Besichtigung des hochsten Weinbergs
in Siidtirol (Kloster Marienberg) in Mals
> Olivendlverkostung mit Sigrid
Innerebner

> Rhone-Verkostung mit Valentin
Rabanser und Max Widmann

> Nebbiolo-Verkostung mit

Verena Rauch
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April

> 18.04.: Champagner-Verkostung (Graus
Boandes) mit André Senoner in Badia

> Besichtigung der Kellerei Terlan mit
anschlieBendem Spargelessen

> Zwei-Vertikal-Verkostungen in der
Kellerei Niklas in Kaltern

> DNA-Vernatsch-Verkostung

Mai

> Besichtigung der Kellerei Inama in
San Bonifacio

> DNA-Vernatsch-Verkostung in Mailand
> Spirituosen-Fortbildung mit

Jiirgen Deibel

> Besichtigung der Kellerei Lentsch in
Branzoll

Juni

> Weinwanderung und
Pinot-Noir-Verkostung (Buchnerhof)
> 28.06.: Verkostung ,,Magdalener on
the Rocks“ (Feltuner Hiitte) auf

dem Rittner Horn

Juli

> Wanderung zur Weigler Schupf mit
Verkostung (Fliederhof) in Obereggen

September

> Monteverro-Verkostung
> Kiseverkostung mit Bieranpassung
(Genussbunker) in St. Lorenzen

Oktober

> Fiorduva-Verkostung (Marisa Cuomo)
mit André Senoner

> Weinwanderung mit Verkostung
(Rielinger und Ebner) auf dem Ritten

November

> Chianti-Classico-Verkostung mit
André Senoner

> Zwei- bis dreitdgiger Ausflug ins Piemont
> Flaccianello- und Paleo-Verkostung

> Alpen-Gin-Verkostung mit

Maria Kampp

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, Gldserkunde, Schanktechnik bis hin zu
Service und Management.

Der nachste Kurs startet am 3. Februar 2023!

Infos und Anmeldung: info@weinakademie.it oder bier@weinakademie.it
www.suedtiroler-weinakademie.it

weinjournale

mit Theo Hendrich

Die Idee mussiee reifen

wie ein gurer Wein!

HAl-Sudtirol widmet =in eigenes RADIO-Format ausschlieBlich
dem |hema Wein, jeweils am letrten Samstag /#m Monat. Kurz vor
dem Mittagsjournal startet das _Weinjournal® mit Themen aus
o &im ufu‘.,nnl_Jrfl-',hl:"l Ri_-[_ufr:r_:-lr_- der Sudtiraler Weinkultur

Modenert und gestaltet wird die Sendung von Theo Hendnch

[ saatirol

Jedarzet zum Machhoren in der RADID-Mediarthek

Mutzen Se unsere RAl-Sudtirel APP  wweww raisvediirel rai i

Foto: ©123RF.com




AIS & HGV

Die Sommeliervereinigung
Sudtirol und der HGV
setzen die erfolgreiche
Zusammenarbeit fort.

ei einem kiirzlich stattgefundenen
Treffen haben die Spitzen von HGV

und Sommeliervereinigung Siidtirol einen
Schulterschluss und eine enge Zusammen-
arbeit vereinbart. Das Thema Wein und
Weingenuss

Spielten bekannterweise eine grofe Rolle
in Siidtirols Gastronomie.

Ein starker Partner dabei ist stets die Som-
meliervereinigung Siidtirol, mit welcher
ein regelméBiger Austausch stattfindet.
Besonders gut von Siidtirols Gastronomen
und deren Mitarbeiterinnen und Mitarbei-

Manfred Pinzger und Elvis Costa

ter angenommen werden die Sommelier-
anwirterkurse. HGV-Président Manfred
Pinzger ist schon lange der Uberzeugung,
dass ein regelméBiger Austausch und eine
gute Zusammenarbeit mit der Sommelier-
vereinigung Siidtirol ein groBes Anliegen

fiir den HGV darstellt.

Neues Biiro

Die Sommeliervereinigung Siidtirol hat
ein neues Biiro bezogen. Es befindet sich
im wunderschonen Weindorf Terlan mit-
ten im historischen Dorfzentrum. Es gibt
auch neue Bankdaten fiir die Einzahlung

des Mitgliedsbeitrags. Dieses Biiro soll un-
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Der neue Sitz in Terlan

ser neues Zentrum sein und als Wirkungs-
stitte fiir die vielen Mitglieder fungieren®,
so der Prasident der Sommeliervereinigung
Siidtirol Elvis Costa.

Die neue Biirochefin Martina Mitterhofer
(Zustindigkeiten Verwaltung und Sekreta-
riat) wird von nun an die verwaltungstech-
nische 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

Das neue Biiro:
Gemeindegebéude Terlan/Terlano
(Stock/Piano 2), Niederthorstrae 1
39018 Terlan/Terlano

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

MwSt.-Nr./P. IVA: 02384470213

SDI Kodex/ Codice: T0O4ZHR3

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

Liebe Leser*innen,

wir wunschen
Euch eine
genussreiche
Weihnachtszeit.
Und einen
guten Rutsch
iNs Nneue Jahr.

Eure Sommeliervereinigung Siidtirol




Ein aulBergewbdhnlicher

Jahrgang

Stephan Filippi ist Onologe der Kellerei Bozen, einer der
bedeutendsten Kellereien Sudtirols, die mit 224 Mitgliedern
und 350 Hektar Anbauflache einen umfassenden Uberblick
Uber die Erntesituation in diesem Jahr 2022 gibt.

Stephan Filippi zur Ernte 2022: ,,Ein
unglaubliches Jahr! Nach dreiflig
Ernten, die ich in dieser Kellerei gemacht
habe, kann ich sagen, dass nur vier
oder fiinf Jahrginge mit diesem
vergleichbar sind“.

n diesem Jahr hat das Wetter nie-
manden von ernsthaften Sorgen
verschont, aber schlussendlich
wurden alle Erwartungen iiber-
troffen: Wassermangel und iiber-
durchschnittliche Temperaturen,
im Winter durch die Kilte und im Sommer
durch die extreme Hitze, haben dazu bei-
getragen, dass auBBergewohnliche Trauben
entstanden sind.
»Schon im Winter, so Filippi, wo es Nie-
derschlige und unterdurchschnittliche
Temperaturen gab, begann das Wasser
knapp zu werden. Die kalte Witterung, die
bis ins Frithjahr anhielt, verzogerte den Be-
ginn des Austriebs. Die milderen Tempera-
turen seit Mai haben die nachfolgenden
phinologischen Stadien vorverlegt. Die
Bliite fiel mit milden Temperaturen und
wenig Regen zusammen, was einen guten
Fruchtansatz sicherte. Dann kam der Som-
mer, und wir waren nicht sicher, wie sich
die starke Hitze auf die Reben und die
Trauben auswirken wiirde.
Der Sommer 2022 wird in Siidtirol als der
zweitheiBester seit Beginn der meteorolo-
gischen Aufzeichnungen im Jahr 1850 in
die Wettergeschichte eingehen. ,Was uns
gerettet hat, waren die groBen Temperatur-
schwankungen zwischen Tag und Nacht,
die typisch fiir unser Klima hier sind“.
Auch die Verfiigbarkeit von Wasser fiir die
Bewisserung war ein Segen, den andere
Regionen Italiens nicht hatten.
All dies fithrte zu einer fritheren Trauben-
reife. Das Anbaugebiet der Kellerei Bozen
erstrecket sich iiber eine Hohe von 200 bis
1.000 Metern; bei den Weinbergen in der
Talsohle und in niedrigeren Lagen, lag der
Reifevorsprung bei etwa 8-10 Tagen, bei
den héheren Lagen sogar bei 16-18 Tagen.
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Onologe Stephan Filippi

So wurde auch mit der Ernte frither begon-
nen. Bei den weiflen Sorten wurde Ende Au-
gust mit den Sorten Sauvignon, Pinot Grigio
und Chardonnay begonnen und gegen
Ende September mit den Sorten Gewiirztra-
miner und Goldmuskateller beendet.

Gleichzeitig begann Anfang September die
Ernte der roten Sorten. Den Startschuss gab
der Blauburgunder, gefolgt von den Ver-
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Aufenansicht der Kellerei Bozen

natsch Trauben, fiir die fiir uns sehr wichti-
gen Magdalener Weine. Ende September
folgte der Lagrein, aus dem der beriihmte
Taber, das Aushingeschild der Kellerei Bo-
zen und 22-fache Gewinner der Tre Bicchieri
des Gambero Rosso, hergestellt wird. In
den ersten Oktoberwochen wurden der
Merlot und der Cabernet Sauvignon geern-
tet. Die Ernte wurde schlieBlich in der drit-
ten Oktoberwoche abgeschlossen.

Das Ergebnis sind schone, knackige, ge-
sunde Trauben, die gut strukturierte Weil3-
weine hervorbringen werden. Der Siure-
gehalt, der auch bei Weinen aus hcheren
Lagen etwas geringer ist als die vergange-
nen Jahre, muss gut ausgespielt werden.
Dies kommt dann den Aromen zugute, die
voraussichtlich intensiver sein werden.
Auch die Rotweine weisen eine sehr inten-
sive Frucht und Struktur auf, und wir kon-
nen langlebige Weine erwarteten.

Insbesondere erwarte sich Filippi einen
groBartigen Jahrgang fiir den St. Magdale-
ner und fiir den Lagrein, da die Lagrein-
Trauben die hohen Temperaturen genie-
Ben. Ein Leckerbissen wird auch der Mer-
lot sein, von dem sich der Kellermeister
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angenehme Uberraschungen verspricht.
»Ein starker Jahrgang, der ebenso starke
Weine hervorbringen wird. Einer von de-
nen, die es erlauben, ein paar Flaschen
oder Barriques im Keller zu vergessen, um
Jahre spiter grofe Weine zu finden,
schlieBt Stephan Filippi.

Auch die Mitglieder zeigen sich mit der
diesjahrigen Ernte sehr zufrieden: Im Jahr
2018 wurde der physische Sitz der Kellerei
Bozen fertiggestellt, die als erste Siidtiroler
Kellerei mit dem renommierten Nachhal-
tigkeitszertifikat des Okoinstituts Siidtirol
ausgezeichnet wurde. Das Weingut spiegelt
die modernsten Prinzipien der Nachhaltig-
keit wider, sowohl in der dulleren Gestal-
tung als auch in der Moglichkeit der Verar-
beitung der Trauben. Der markanteste Teil
der Konstruktion ist der zentrale Teil: ein
leuchtender Kubus, der majestitisch aus
dem Hang zu wachsen scheint ...

Die Produktion ist vollstindig unterirdisch
angelegt und folgt dem Prinzip der Schwer-
kraft: dabei gleiten Trauben, Most und Wein
sanft iiber fiinf Etagen nach unten. Durch
die Nutzung des Eigengewichts des Materi-
als wird Energie gespart, da der Einsatz von
Pumpen oder anderen Maschinen vermie-
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Stephan Filippi erwartet sich einen
groBartigen Jahrgang fiir den St. Magdalener
und fiir den Lagrein, da die Lagrein-Trauben

die hohen Temperaturen genieBen.

den wird. Zudem werden die inneren Berei-
che der Keller auf natiirliche Weise, durch
die Umgebungstemperatur reguliert.

Das Niedrigenergiehaus verbindet die
Grundsitze der Funktionalitit und der Wein-
kultur mit denen der 6kologischen Nachhal-
tigkeit. Es ist die erste Kellereigenossen-
schaft, die nach den KlimaHausWine®
Standards zertifiziert wurde.

Dariiber hinaus konnte durch die neuen
Bedingungen, die mit der neuen Anlage er-
reicht wurden, die Eigenschaften der ver-
schiedenen Weine in gréBerem Umfang
verbessert werden. Heute kénnen wir die
einzelnen Selektionen viel gezielter verar-
beiteten, um die Charakteristik der einzel-
nen Sorten und Weine zu stiarken.

Mit dem Ziel, exzellente Weine zu erzeugen

und dabei die Natur zu respektieren, wurde
1988 das Qualitdtsprojekt ins Leben geru-
fen: ein Projekt, das alle Phasen der Produk-
tion begleitet, mit besonderem Augenmerk
auf die Arbeit im Weinberg. An dem Projekt
sind 83 Winzer beteiligt, die die Auflagen
und strengen Qualititsanforderungen in Be-
zug auf Lage, Boden, Pflanzdichte und Alter
der Rebstocke erfiillen.

»Der Schutz der Natur ist eine der wichtigs-
ten Herausforderungen, denen wir uns alle
stellen miissen. Die intelligente Nutzung
der verfiigbaren Ressourcen und das Enga-
gement fiir eine nachhaltige Produktion
sind nur der Anfang.“

Filippi abschlieBend: ,Gute Weine zu
machen ist ein Handwerk, groBe Weine zu
machen ist eine Kunst®.
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Wir bedanken uns bel unseé
Kursteilnehmern und Partnée fur
ein erfolgreiches Jahrfiundiirese { I !

uns Ihnen bereits unser

Programm 2023 zu

+Wein, Bier & Genus$

......‘.-—-~—

vorstellen zu durf
. & h I

® VON TERESA TRINKER-BONORA

nsere beliebten Klassi-
ker bleiben weiterhin
das kleine und vertie-
fende ABC, sowie in
deutscher als auch in
italienischer Sprache.
Neu hingegen ist das kleine Wein-ABC in
Ladinischer Sprache!

Wer es lieber prickelnd hat, der ist beim
kleinen Sekt-ABC bestens aufgehoben.

s
f"‘

Verkostungen zu den verschiedensten The-
men werden sowohl in deutscher als auch
in italienischer Sprache angeboten. Wir
freuen uns auf die Bereicherung des italie-
nischen Angebotes durch die Zusammen-
arbeit mit Mirko Gandolfi.

Mit Wein auf Weltreise begeben wir uns in
neue, spannende Weinregionen wie , Jura®,
,Chile“, ,Neuseeland“ und , Bordeaux*.
Eine kleine Reise, ist die perfekte Auszeit
vom Alltag! Ein Teller Risotto wir die Ver-
kostung in der exklusiven Lokation Res-

B¢
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taurant Lowengrube in Bozen abrunden.
Zu den Highlights zdhlen 2023 sicherlich
wieder die 2 Masterclasses mit Master of
Wine. Den Auftakt macht am 02.03.23
Andreas Wickhoff MW.

Aber auch die einzigartige Verkostungsreihe
,Masterclass mit Kellermeistern“: ,,Lernen
Sie Passion, das Engagement sowie die
Philosophie der besten Kellermeister
Stidtirols kennen!“

Last but not least erfreuen sich unsere Aus-
bildungen reger Nachfrage.

otionale

THALER J

DIE TERMINE

Datum
Mi, 25.01.23
Do, 26.01.23

LT

Ob die Ausbildung zum Weinakademiker,
Genussbotschafter, Speck- oder Bierexpert,
wir empfehlen Thnen sich so bald wie mog-
lich anzumelden, da die Plitze begrenzt
sind. Wer auf dem internationalen Wein-
parkett eine gute Figur machen mochte,
dem empfehlen wir unsere 2 titige Ausbil-
dung in englische Sprache ,,Let's talk about
Wine! Fiir alle Bierliebhaber und jene die-
ses noch werden wollen bieten wir im Mirz
wieder die Ausbildung zum Dipl. Bier Ex-
perten an. Noch auf der Suche nach einem
Weihnachtsgeschenk fiir eure Liebsten?
Genuss schenken leicht gemacht: All unse-
re Kurse konnen gerne auch als Weih-
nachtsgutscheine gebucht werden!

Infos, Kursanmeldungen und Gutscheine

Thema
Whisky
Das kleine Wein ABC

Fr-Sa, 3./4.02.; 10./11.02.; 77/18.02; 24.02.23 (P)  Diplom Bier-Expert

Mo, 06.02.23
Do, 09.02.23
Merc, 15.02.23
Do, 76.02.23
Do, 76.02.23
Do, 02.03.23
Sa, 04.03.23
Mo, 06.03.23
Do, 76.03.23
Fr/Sa, 17.03-18.03.2023
Mi, 22.03.23
Mi, 29.03.23
Mi, 29.03.23
Fr, 31.03.23
Mo, 03.04.23
Do, 13.04.23
Mz, 19.04.23
Do, 27.04.23
Do, 04.05.23
Giov, 04.05.23
Fr, 05/12/19/26.05.23
Fr, 05.05.23
Fr/Sa, 05+06.05.2023
Mo, 08.05.23
Mi, 10.05.23
Do, 711.05.23
Fr, 12.05.23
Do, 18.05.23
M, 24.05.23
Mi, 24.05.23
Do, 25.05.23

Weinstammdtisch

Das ABC der Siidtiroler Weine

L abbici dell'enologia

Doas kleine Wein ABC

Mit Wein auf Weltreise: Jura
Masterclass Wickhoff Andreas MW
Homebrewing

Weinstammdtisch

Das ABC der Spitzenweine
Basisseminar der Siidt. Weinakademie
Das vertiefende Wein-ABC
Kochen&Wein: Siidtiroler Friihlingsgerichte
Das kleine Wein ABC

einfach direkt auf unserer Seite unter
www.weinakademie.it oder per email an
info@weinakademie.it anfragen

Die Siidtiroler Weinakademie wiinscht ihnen
allen eine besinnliche Zeit, frohe Weihnachten
und einen Start im neuen Jahr!

All unsere Kurse 2023
finden Sie bereits
online unter:

weinakademie.it/de/programm

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE

Accademia el vind Alba Adige
Kalternam See

Ort

Neustift BHN

Kellerei Kurtatsch

Batzen Bozen

Bozen Schmid Oberrautner
Neustift BHN

Kellerei Termeno

Kellerei Terlan

Bozen Liwengrube
Kellerei St. Michael-Eppan
Bozen

Bozen Schmid Oberrautner
Bozen Liwengrube
Neustift BHN

Kaltern Manincor

Bozen Condito

Neustift BHN

Masterclass mit Rudi Kofler (WeiSburgunder Vorberg) — Kellerei Terlan

Weinstammitisch

Doas kleine Wein ABC
Kdise & Wein

Speck & Kdise

Das kleine OI-ABC
L ‘abbici dell'enologia
Diplom Speck Expert

Masterclass mit Stephan Philippi (Lagrein Taber)

Let’s talk about Wine! (1,5 Tagesseminar)
Weinstammdtisch
Das kleine Wein ABC

Das kleine Wein ABC in ladinischer Sprache

Doas kleine Sekt- ABC

Mit Wein auf Weltreise: Chile
Das vertiefende Wein-ABC
Kochen&Wein: Leichte Fischkiiche

Friihlingshafie Cocktails aus Sidtiroler Zutaten

Bozen Schmid Oberrautner
Bruneck Harpf

Neustift BHN

Algund Almhiitte der Sennerei
Neustift BHN

Meraner Weinhaus
Diverse Orte

Kellerei Bozen
BozenWeingut Kornell
Bozen Schmid Oberrautner
Marling Plonerhof

Griden

Kaltern Kellerei Kettmeir
Bozen Liwengrube
Bruneck Harpf

Bozen Condito

Neustift BHN

Wir behalten uns Anderungen vor
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Rezept

Schneesterne

Wo im Winter Schneesterne im
Sonnenlicht glitzern, stimmt
man jedes Jahr mit einer siifSen

Variante davon ein.

ZUTATEN:

Fiir 6 Personen

260 g Butter

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Msp. Zitronenschale, gerieben
125 g Mehl

260 g Speisestirke

1 Prise Salz

Staubzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG:

Das Backblech mit Backpapier auslegen.
Die weiche Butter mit Staubzucker und
Vanillezucker sowie Zitronenschale cremig
rithren. Mehl, Speisestdrke und Salz mit
einem Kochloffel in die Buttermasse
einarbeiten und kurz durchriihren. Den
Teig in einen Spritzsack mit Sterntiille
einfiillen, auf das Backblech aufspritzen
und im vorgeheizten Backrohr backen.
Mit Staubzucker bestreuen.
Backtemperatur: 160 Grad, Backzeit:
etwa 12 Minuten.

Ein besonderer Tipp:

Das Gebick kénnen Sie auch in flissige
Schokolade tauchen, auf ein Backpapier
legen und trocknen lassen. Variation:
Getiillte Schneesterne: Fiir die gefiillten
Schneesterne stellen Sie den Teig vor
dem Ausrollen mindestens 1 Stunde
kalt. Den Teig ausrollen, Sterne ausstechen
und im vorgeheizten Backrohr backen.
Die Sterne mit Himbeermarmelade fiillen
und mit Staubzucker bestreuen.

Quelle & Foto: IDM Siidtirol (www.suedtirol.info)
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Champagne Fleur de Passion 2012
Brut - Diebolt-Vallois, Cramant

Das Champagnerhaus Diebolt-Vallois hat seinen Sitz in
Cramant, einem kleinen Dorf an der Cote des Blancs mit
880 Einwohnern, dessen Kalkboden eine ideale Wiege fiir
die Rebsorte Chardonnay bietet und wo fast ausschlieBlich
Blanc de Blancs-Champagner produziert werden.

Die Familie Diebolt ist schon seit Ende des 19. Jahrhunderts
in Cramant ansissig und die Familie Vallois kultiviert seit
dem 15 Jahrhundert Weinreben in Cuis. Jacques Diebolt
und Nadia Vallois werden von ihren beiden Kindern
Arnaud und Isabelle unterstiitzt, die sich mittlerweile aktiv
an der Fithrung des Weinguts beteiligen.

Der verkostete Champagner Fleur de Passion 2012 Brut ist
das Flaggschiff des Hauses. Auf der Suche nach dem
perfekten Ausdruck des Terroirs von Cramant, wird dieser
reinsortige Chardonnay Champagner als Blanc de Blancs
nur von den besten Trauben und Reben in den besten
Jahren hergestellt.

1953 vom GroBvater von Jacques Diebolt entwickelt,
stammen die Trauben von 50 bis 65 Jahre alten Rebstocken
aus sieben verschiedenen Parzellen, die ausschlieBlich in der
Grand Cru Gemeinde Cramant wachsen. Fiir den Jahrgang
2012 sind dies die Parzellen Gouttes d’Or, Pimonts, Fourches,
Buzons, Gros Monts, Rouillées und Fromates.

Der Champagner wird zunéchst fiir mindestens 6 Monate in
alten Eichenfidssern vergoren und ausgebaut, um im Anschluss
rund 8 Jahre auf der Hefe zu lagern. Der Jahrgangschampagner
Fleur de Passion 2012 Brut ist ein sehr traditioneller
Champagner, der weder geschént noch gefiltert wird, sogar
die malolaktische Géarung wird blockiert. Nichts soll eben
den Wein stressen, nichts soll von der Kraft und Mineralitit
des Terroirs von Cramant ablenken.

Der 2012er Fleur de Passion Brut prisentiert sich im Glas
mit einem satten und leuchtenden Goldgelb. Das Bouquet
ist intensiv und ziemlich komplex. Auch am Gaumen ist er
strukturiert, frisch und mit sehr langem Nachhall.

Punktierung: 93/100
Verkostet in Bozen am 21. September 2022
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—iNn Werkzeug muss

gut & sicher sein!

® vON THEO HENDRICH

as zeichnet ein
gutes Werkzeug
aus? Es zielt da-
rauf ab, Arbeits-
prozesse zu un-
terstiitzen, die
Qualitdt der Arbeit sicher zu optimieren
und zu garantieren sowie fiir Zeit- und
Kraftersparnisse zu sorgen. Grundsolide
Information kénnen — gerade fiir Somme-
liers — ein solches Werkzeug darstellen, um
die eigene Arbeit auszuiiben. Z.B. beim Er-
kldren und Erstellen von Weinkarten ist
die gute Information, fiir alle die mit Wein
aus beruflichen Griinden zu tun haben,
eine Grundvoraussetzung fiir gute Arbeit.
Doch nicht immer hat man die notwendi-

gen Informationen gut vorbereitet zur
Hand. Viele sammeln die Infos aufgrund
jahrelanger Erfahrung, andere tragen sie
mithsam aus unterschiedlichen Quellen
zusammen. All diese Informationen miis-
sen regelmiBig gepflegt und aktualisiert
werden. Aus genau dieser Uberlegung und
Notwendigkeit heraus bietet ab nun das
Konsortium Siidtirol Wein eine handfeste
Hilfe beim Erstellen von Weinkarten und
bei der Prisentation Siidtiroler Weine an.
Die ,Weinkarten-Toolbox“. Diese stellt si-
cher, dass gerade Siidtiroler Weine einheit-
lich, korrekt und vor allem stimmig pra-
sentiert werden. Auf der Website des Kon-
sortiums Siidtirol Wein, dem Projekttréger,
finden Gastronomen, Hoteliers, Somme-
liers, Weinhédndler, Kommunikationsagen-
turen, Presse sowie alle Interessierte ab so-

fort Informationen, Texte, eine Landkarte
und Fotos zum Weinland Siidtirol sowie
Kurzbeschreibungen der wichtigsten Rot-
und WeiBweinsorten. Diese konnen kos-
tenlos heruntergeladen und in die jeweils
eigene Weinkarte bzw. Weinprisentation
und Texte eingebaut werden. Wer es noch
einfacher haben mochte, kann sogar eine
bereits fix und fertig gestaltete Seite in die
eigenen Unterlagen integrieren. ,Unsere
Weinkarten-Toolbox soll einen gleich dop-
pelten Zweck erfiillen, erkldrt Andreas
Kofler, Prisident des Konsortiums Siidtirol
Wein. So soll die Toolbox zuallererst eine
praktische Hilfe fiir alle sein, die eine pro-
fessionelle Weinkarte oder Weinprisentati-
on gestalten und mit rundum abgesicher-
ten Informationen fiillen wollen. ,Ebenso
verfolgen wir das Ziel, dass moglichst alle
Multiplikatoren in unserem Land eine ein-
heitliche, faszinierende, stimmige und au-
thentische Geschichte rund um den Sudti-
roler Wein erzidhlen“, so Kofler.

Der Download steht ab sofort allen die
daran interessiert sind zur Verfiigung.
Kostenloser Link zur Weinwarten-Toolbox:
www.suedtirolwein.com/de/wissen-presse/
weinkarten-toolbox/215-0.html
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In vino veritas: ,Dionysos” fuhlt

Personlichkeiten aus Sudtirol auf den Zahn.

Diesmal im Doppelpack mit den beiden

Castelfeder-Machern und Geschwisterpaar

Ines und Ivan Giovanett.

® VON ROMAN GASSER

as Geschwisterpaar Ines

und Ivan Giovanett lei-

ten mit viel Leiden-

schaft das tiber die Lan-

desgrenzen hinaus be-

kannte Weingut Castel-
feder. Fiir Castelfeder zihlt folgendes:
Guter Weinbau braucht bekanntlich seine
Zeit — 50 Jahre Erfahrung sowie Disziplin
und Energie. Seit der Griindung des Wein-
guts durch Alfons Giovanett im Jahre 1969
hat sich vieles verdndert. Das Sortiment
wurde erweitert, die Produktion ausge-
baut, die Abldufe im Weingut modernisiert
und die Kunden internationaler. Das Wein-
gut, mittlerweile seit dritter Generation in
Familienfithrung, manifestiert sein Wesen
aus einer Symbiose von Tradition und Pio-
niergeist.

Ines Giovanett:

Sie lieben ...

... mit meinen Pferden einen Ausritt durch
die Weinberge zu machen. Zu jeder Jahreszeit
ist das immer ein wunderbarer Moment.

Was konnen Sie in einem Restaurant gar
nicht leiden?

Zu umfangreiche Meniis — es mag eigenartig
klingen, aber ich wihle nicht gerne Gerichte
aus, sondern lasse mich gerne tiberraschen.

Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine
einsame Insel mit?

Meinen Sohn, meinen Mann und einen
guten Wein.

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Alles bei der Miil in Tscherms.

Thr Lieblingsschaumwein?
Aktuell: Champagne Guy Larmandier
Grand Cru Cramant.

Lieblingsrotwein?
Seit Langem: San Lorenzo Etna Rosso von
Girolamo Russo.

LieblingsweifSwein?

Da bleibe ich lokal — Kerner aus Siidtirol
ist seit einiger Zeit meine bevorzugte
Rebsorte.

Thre liebste Speisen/Wein-Kombination?
Danach suche ich noch ...

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt
nicht schmeckt?

Ich mag keine Peperoni und keinen Dill.
Wenn diese beiden Dinge nicht in den
Gerichten vorkommen, bin ich fiir alles zu
haben.

Was schétzen Sie am Beruf Sommelier am
meisten?

Die Gabe die richtigen Worte fiir einen
Wein zu finden.

Ein gutes Zitat?
Beginne den Tag mit einem Licheln und
beende ihn mit Champagner.

Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook
und wie viele Followers auf Instagram?
Ca. 1.000 auf Facebook und Instagram, ich
bin nicht so ,social“ wie mein Bruder, wir
nennen ihn Insta-Ivan.

Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Eigentlich immer, am wichtigsten ist, dass
die Leute, die mich dabei umgeben die
Richtigen sind.

Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer
Kindheit?
Pferdetierdrztin.

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

Mich nicht geniigend bemiiht zu haben,
das in der Schule erlernte Franzosisch
aufrecht zu erhalten und auszubauen.

Thr Lieblingswein mit Zwanzig?
Vernatsch generell.

Welche Eigenschaften muss ein Weinmit-
trinker haben?

Allen Weinen respektvoll entgegenzutreten
und stilvolle Kritik tiben zu koénnen. Ich
mag keine abschitzigen Kommentare -
weder bei unseren eigenen noch bei
anderen Weinen.

Thr peinlichster Weinmoment?
Eigentlich keiner oder zumindest keiner an
den ich mich erinnern kann.

Der am meisten unterschitzte Wein?
Pinot Grigio.

Der am meisten iiberschdtzte Wein?
Viele Schaumweine die aktuell aus allen
moglichen Rebsorten produziert werden.

Der schlimmste Kater?
Nach einem legenddren weinfreudigen
Jahrgangstreffen mit diversen Kellerstationen.

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

Anne-Claude Leflaive.

Wie sihe Ihre Henkersmahlzeit aus?
Hausgemachte Schlutzkrapfen.

Welchen Wein wiirden Sie dazu trinken?
Wahrscheinlich wiirde ich auf Stirkeres als
Wein umsteigen.

Tvan Giovanett:

Sie lieben ...
Olls wos guat isch.

Was konnen Sie in einem Restaurant gar
nicht leiden?
Leere Weingléser.

Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine
einsame Insel mit?
Die falschen! Ich kenne mich!

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Crudité im Strandrestaurant ,,da Giacchetti“
in Portonovo (Monte Conero - Ancona).

Thr Lieblingsschaumwein?
Perrier Jouet - Belle Epoque.

Lieblingsrotwein?

Bezahlbar: Grattamacco ,,Bolgheri Superiore®.
Unbezahlbar: Clos de la Roche — Armand
Rousseau.

LieblingsweifSwein?
Riesling GG ,,Holle“ Weingut Kiinstler.

Thre liebste Speisen/Wein-Kombination?
Champagner & Austern/Cruditée.

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

Was schitzten Sie am Beruf Sommelier am
meisten?
Diese unglaubliche Hingabe zum Produkt
Wein, ohne jemals einen selbst produziert
zu haben.

Ein gutes Zitat?
Jeder kennt von allem immer den Preis,
aber von nichts den Wert!

Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook
und wie viele Followers auf Instagram?
Ich bin nur auf Instagram @ivangiovanett
zu finden. Aktuell stolze 2.425 Follower.
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Wo oder bei welcher Stimmung geniefSen
Sie am liebsten Wein?

Ich liebe BYOB (bring your own bottle)
Weinabende mit Winzerkollegen. Die sind
lehrreich, lustig und arten gerne auch
mal aus.

Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer
Kindheit?
Sportmanager im Profifuiball.

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

Ein Praktikum im Burgund gemacht zu
haben ...

Ihr Lieblingswein mit Zwanzig?
Blauburgunder Gottardi.

Welche Eigenschaften muss ein Weinmit-
trinker haben?

Ehrlich seine Meinung zu duBern, auch
wenn mal was nicht schmeckt.

Thr peinlichster Weinmoment?

Als Student dem ehemaligen Hessischen
Ministerprasident Roland Koch einen
halbe Flasche Rieslingsekt iiber das Hemd
geschaumt. Blod, dass es kurz vor der
Ansprache im Fernsehen war. Meine
Kellnerkarriere war damit jedenfalls
beendet.

Der am meisten unterschdtzte Wein?
Ein guter Pinot Grigio.

Der am meisten iiberschiitzte Wein?
Definitiv der Lugana.

Der schlimmste Kater?
Ich fiirchte es geht noch schlimmer ... als
Winzer muss man immer 100% geben.

Mit Wein ist es wie mit ...
. Kunst. Man stellt deren GroBe und
Wertigkeit immer im Vergleich fest.

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

Denis Dubourdieu — Winzer und Professor
der Onologie an der Uni Bordeaux. Sein
Buch ,Trattato di Enologia“ ist die Bibel fiir
Kellermeister.

Wie sihe Ihre Henkersmahlzeit aus?
BigMac Menii Large + 6 Chicken Mc
Nuggets + 2x Ketchup.

Welchen Wein wiirden Sie dazu trinken?
. an diesem Punkt angekommen: die

groBe Cola.

60 DIONYSOS FRAGEBOGEN

FRAGEBOGEN DIONYSOS 61




;Gemeinsam erfolgreich®

Es gibt viele gute Grunde, Mitglied der Sommeliervereinigung

Sudtirol zu bleiben oder zu werden. Denn nur gemeinsam
Konnen wir die Sommeliervereinigung weiterhin starken.
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Wir bitten herzlichst alle Mitglieder

der Sommeliervereinigung Sudtirol,
Bezieher des Weinmagazins
DIONYSOS und des Weinfuhrers
VITAE den jahrlichen Mitgliedsbeitrag
einzuzahlen!

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

= 105,00 € Jahresbeitrag 2023

ACHTUNG NEUE BANKDATEN:
Raika Ritten Genossenschaft ‘
IT 17 H 08187 11600 000000717876
Swift/Bic: CCRTIT2TRIT

[ B, & ATy T 6

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 Stiidtirol be-
dankt sich daher bereits heute fiir Ihren Bei-
trag. Der Jahresbeitrag lduft 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 haben.
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.

Die Sommeliervereinigung hofft sehr,
weiterhin die notwendige Unterstiitzung
der Mitglieder zu erhalten. Und in der
Zwischenzeit freuen wir uns auf die nichs-

VON MITGLIEDERVORTEILEN
PROFITIEREN
Liebes Mitglied, kurz gefasst gibt es drei gute

Griinde Mitglied der AIS — Associazione
Italiana Sommelier und somit auch der

Siidtiroler Somme]ier\'ereinigung zu sein:

Teil einer Gemeinschaft zu sein
Mitbestimmungsrecht haben
von Mitgliedervorteilen zu profitieren

te Ausgabe. Ein groBes Dankeschén gilt
den Mitgliedern, den Weininteressierten
und Freunden der Siidtiroler Sommelier-
vereinigung.

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

P g
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.

Stufe/Livello 1:

Zeitraum/Periodo: 02.05.-30.05.2023

Sprache/Lingua: Deutsch
hrzeiten/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

hrzeiten/Orario: 19.30-22.30 Uhr/ore
Ort/Localita: Bozen/Bolzano
Preis/Prezzo: 980,00 €

Zeitraum/Periodo: 20.03.-22.05.2023
Sprache/Lingua: Deutsch

hrzeiten/Orario: 18.00-21.00 Uhr/ore
Ort/Localita: Kellerei Kaltern/Cantina
Caldaro (KellereistraBe/Via Cantine 12)
Preis/Prezzo: 980,00 €

Zeitraum/Periodo: 28.03.-28.04.2023

Sprache/Lingua: Italiano
hrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &

13.30-16.30 Uhr/ore

Ort/Localita: Firma/Ditta Graus

Boandes - Badia

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

Zeitraum/Periodo: 05.09.-03.10.2023

Sprache/Lingua: Deutsch
hrzeiten/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

Sprache/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: 16.03.-11.05.2023
Sprache/Lingua: Italiano

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

Zeitraum/Periodo: 25.09.-20.11.2023
Sprache/Lingua: Deutsch
hrzeiten/Orario: 18.00-20.30 Uhr/ore
Ort/Localita: Kellerei Kaltern/Cantina
Caldaro (KellereistraBe/Via Cantine 12)
Preis/Prezzo: 1.080,00 €
Zeitraum/Periodo: 10.10.-07.11.2023
Sprache/Lingua: Italiano
hrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &
13.00-16.00 Uhr/ore
Ort/Localita: Firma/Ditta Graus
Boandes - Badia
Preis/Prezzo: 1.080,00 €

IMPRESSUM

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 €

Hier. Genau hier
konnte lhre Anzeige
wunderbar strahlen ...

Tun Sie es.
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