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Dionysos
Das Südtiroler  

     Weinmagazin 

Sturnig 
genug   

Anlässlich des 100­jährigen Bestehens  
des St. Magdalener Schutzkonsortiums  

diskutierten und stritten die beiden  
Weinbauern Josephus Mayr und Florian  

Ramoser über „ihren“ Wein  
St. Magdalener.

Interview 
mit ChatGPT   
DIONYSOS hat mit ChatGPT  
über den Südtiroler Weinbau, den  
Beruf und die Karrierechancen des  
Sommeliers, die Weinbaugebiete und  
über die Speisen­Wein­Anpassung 
philosophiert. 

I.P. – Jahrgang 30 – Nr. 2 – Juli 2023



Liebe Kolleginnen und Kollegen, 
wir feiern einen ganz besonderen Geburtstag. Das St. Magdalener 
Schutzkonsortium wird 100! Seine Gründung im Jahr 1923 war 
einmalig in Italien und somit wegweisend. Dass italienische Weine 
Herkunftsbezeichnungen tragen, ist für uns heute selbstverständ­
lich. Das Schutzkonsortium St. Magdalena hat entscheidend dazu 
beigetragen. Grund genug für uns, diesem 100. Geburtstag den 
Schwerpunkt dieser Ausgabe zu widmen! 
Einhundert Jahre sind eine lange Zeit. Doch die alte Dame Magda­
lena zuckt unbekümmert mit den Schultern. Sie strahlt frisch, ver­
gnügt und könnte jugendlicher nicht sein. Denn schließlich ist man 
immer nur so alt, wie man sich fühlt! Das Anbaugebiet rund um St. 
Magdalena ist und bleibt ein lebendiges Zentrum des Südtiroler 

Weinbaus und ein Maßstab für den Vernatsch. Ein 
St. Magdalener punktet mit Eleganz und Finesse 
und ist trotzdem erfrischend unkompliziert. Damit 
passt er bestens in die heutige Zeit.  
Der St. Magdalener ist ein Wein mit Charakter, ei­
genwillig, vielseitig und authentisch. Ich finde, 
deshalb passt er gut nicht nur zu Südtirol, son­
dern auch zu uns Sommeliers. Wir sollten dem St. 
Magdalener endlich die Aufmerksamkeit zuteil­
werden lassen, die ihm gebührt – im Weinkeller, 
auf der Weinkarte und am Tisch. Die Sommelier­
vereinigung reiht sich ein in die Schar der Gratu­
lantinnen und Gratulanten. Prost und auf die 
nächsten 100 Jahre! 
 
Egregi Colleghi e care colleghe, 

stiamo festeggiando un compleanno molto speciale. Il Consorzio di 
Tutela Santa Maddalena compie 100 anni! La sua fondazione nel 
1923 fu unica in Italia e quindi pionieristica. Oggi diamo per scon­
tato che i vini italiani abbiano denominazioni di origine. Il Consor­
zio di Tutela S. Maddalena ha dato un contributo decisivo in tal 
senso. Motivo sufficiente per dedicare il focus di questa edizione 
della nostra rivista a questo importante centenario! 
Cento anni infatti sono tanti. Ma l’anziana signora Maddalena alza 
le spalle indomita. Brilla con freschezza, è felice e più giovane che 
mai. Dopotutto, si ha solo l'età che si sente di avere! La regione  

vitivinicola intorno alla collina di Santa Maddalena è e rimane un 
vivace centro della viticoltura sudtirolese e sicuramente un punto 
di riferimento per la coltura della Schiava. Il Santa Maddalena, ca­
ratterizzato da eleganza e finezza, primeggia senz’ombra di dub­
bio per la sua rinfrescante semplicità. E’ un vino perfettamente 
adatto al mondo di oggi. 
Il Santa Maddalena è un vino di carattere, caparbio, versatile e au­
tentico. Penso che proprio per tal motivo possa rappresentare 
bene il Sudtirolo e andare bene anche a noi sommelier. Per tal mo­
tivo, dovremmo finalmente dare al Santa Maddalena l'attenzione 
che merita ­ in cantina, nella carta dei vini ma anche a tavola. L'as­
sociazione sommelier si congratula con il Consorzio di Tutela.  
Salute e ad multos annos Santa Maddalena! 
 
Stimeda cumëmbres y stimei cumëmbri, 
chëst’ann festejons n cumplì di ani mpurtant. L cunsorz de straver­
da St. Magdalena à 100 ani! L ie uni metù su tl’ann 1923 y l foa l 
prim tla Talia de chësc viers. Che vins dla Talia à denominazions 
geografiches ne ie aldidancuei nia de particuler, ma pudon dì che l 
cunsorz de straverda St. Magdalena à dat n contribut mpurtant 
acioche l sibe nsci. Perchël ons fat ora de dediché na gran pert de 
chësta edizion de nosta zaita al St. Magdalener. 
Cënt’ani ie na bela età. Ma la vedla Santa Magdalena ne se fej nia 
dainora. La se sënt jëuna y cuntënta, ajache n ie for me tan vedli co­
che n se sënt. L col de St. Magdalena ie y resta n luech mpurtant per 
l vin tl Südtirol y sëuradut per l Vernatsch. L vin St. Magdalena ie 
elegant y fin, ma scialdi saurì da bever. L ie n vin che va dastramp 
bën per nosc tëmps. 
L St. Magdalener ie n vin che à carater y n cër stolz, ma l ie ënghe 
dastramp autentic. Perchël possel raprejenté tan bën l Südtirol y 
ënghe ti jì bën a nëus sommeliers. L fossa gran ëura che ti dajon l 
mpurtanza che l St. Magdalener se merìta, te ciulé, tla cherta di 
vins y pra mëisa. Nosta lia mbincia dut l bon per l cumplì di ani.  
Vives y ad multos annos St. Magdalener. 
 

Elvis Costa 
 

Obmann – Presidente – Sëurastant 
 „Sommeliervereinigung Südtirol – AIS Alto Adige“
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Das St. Magdalener Schutz-
konsortium wird 100! Seine 
Gründung im Jahr 1923 war 
einmalig in Italien  
und somit wegweisend. 
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von Roman Gasser und  
Maria Kampp 
 
 

Der St. Magdalener feiert 
seinen 100. Geburtstag. 
Die Zeiten, als er sich für 
sein bloßes Dasein recht­
fertigen musste, sind 
längst passé. Die St. Mag­

dalener­Weinbauern sind motiviert und 
ehrgeizig. In jüngster Zeit haben einige Ge­
nerationenwechsel stattgefunden. Der St. 
Magdalener Riserva steht in den Startlö­
chern, was spannende Zeiten für das Wein­
dorf St. Magdalena verspricht. Wie geht es 
weiter mit dem St. Magdalener? Wir haben 
uns mit dem Präsidenten des Schutzkon­
sortiums, Josephus Mayr vom Erbhof Un­
terganzner, und Florian Ramoser vom 
Weingut Untermoserhof getroffen. Sie teil­
ten freimütig ihre Gedanken und diskutier­
ten, was den St. Magdalener spannend 
macht – heute, morgen und übermorgen.  
 
DIONYSOS: Warum sollte ein Mensch, der 
noch nie St. Magdalener getrunken hat, 
ihn unbedingt probieren? 
Josephus Mayr: Da fallen mir gleich zwei 
Gründe ein. Erstens ist der St. Magdalener 
äußerst vielseitig einsetzbar und verkör­
pert einen modernen Weinstil. Er steht für 
Feinheit und Leichtigkeit. Sie machen ihn 
zu einem angenehmen Trinkerlebnis. 
Zweitens stammt der St. Magdalener aus 

einer Region mit herausragenden klimati­
schen und geografischen Eigenschaften 
und wird von Weinbauern gemacht, die ge­
nau wissen, was sie tun. Die hohe Qualität 
des St. Magdaleners ist keine neue Erfin­
dung! Vor 100 Jahren haben unsere Vorfah­
ren das Schutzkonsortium gegründet, um 
den Namen St. Magdalener zu schützen. 
Das ist passiert, weil der Wein seit langer 
Zeit einen exzellenten Ruf genoss und über 
die Landesgrenzen hinaus für seine Quali­
tät bekannt war. 
 
Florian Ramoser: Von Beginn an war es 
für die Mitglieder des Schutzkonsortiums 
von größter Bedeutung, gemeinsam Ideen 
voranzubringen. Es ging darum, die Marke 
St. Magdalener aufzubauen, zu schützen 
und zu stärken. Das hat sich bis heute nicht 
geändert.  
 
Im Vordergrund steht also seit jeher die 
Qualität? 
Josephus: Zunächst ging es den Weinbauern 
darum, Missbrauch vorzubeugen. Vor 100 
Jahren erzielte der Magdalener den höchs­
ten Weinpreis im gesamten Land. Acht Bau­
ern schlossen sich damals im Konsortium 
zusammen. Sie wehrten sich gegen Wein­
bauern und ­händler, die Weine anderer 
Herkunft als „St. Magdalener“ verkauften.  

Das klingt wahrscheinlich einfacher als 
es war. 
Josephus: Das ist richtig. Die Gründung ei­
ner Schutzmarke erfordert einen Gemein­
schaftssinn. Es kann nur gelingen, wenn alle 
an einem Tisch sitzen. Ein querschießender 
Einzelner kann ein solches Vorhaben zum 
Scheitern bringen. Kleine Winzer sind oft 
Individualisten, und es ist eine besondere 
Herausforderung, all diese verschiedenen 
Persönlichkeiten zusammenzubringen.  
 
Florian: Jedes Mitglied muss von der Grund­
idee überzeugt sein. Wie Josephus sagt, es 
ist nicht immer ganz leicht, alle unter­
schiedlichen Meinungen so zu berücksichti­
gen, dass sich jeder wiederfindet. Man muss 
Kompromisse eingehen und auch mal den 
Kürzeren ziehen können, um alles unter ei­
nem Dach vereinen zu können.  
 
Kann man sagen, dass das Schutzkonsor­
tium eine übertragene Schablone ist, die 
von Generation zu Generation weiterge­
geben wird?  
Florian: Genau. Es gibt viele Dinge, die wir 
von unseren Vätern und Müttern über­
nommen haben und die uns jetzt ganz klar 
helfen. In der Ära, als die Qualität enorm 
gesteigert wurde, trafen sie richtungswei­
sende Entscheidungen. Als meine Eltern > 
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„Wir sind stur-
nig genug!“ 

 

 
 

Anlässlich des 100-jährigen Bestehens des St. Magda-
lener Schutzkonsortiums diskutierten und stritten die 
beiden Weinbauern Josephus Mayr (Erbhof Unter-
ganzner) und Florian Ramoser (Untermoserhof) über 
„ihren“ Wein St. Magdalener – darüber, was ihn so be-
sonders macht und warum er in Zukunft auf jeder 
Weinkarte vertreten sein wird.
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> noch jung waren, gab es zum Beispiel 
noch jede Menge Vorurteile gegenüber 
dem Vernatsch. Für unsere Generation 
spielen diese alten Geschichten keine Rolle 
mehr. Wir jungen Weinbauern sind auch 
privat leidenschaftliche St.­Magdalener­
Trinker! Die Wurzeln der Tradition und die 
geteilte Leidenschaft für den Magdalener 
bilden die Grundlage für unsere Arbeit und 
ermöglichen es uns, auf dieses Fundament 
aufzubauen. 
 
Josephus: Man muss auch sagen, dass Südti­
rol insgesamt eine Qualitätsentwicklung 
durchgemacht hat. Das große Kunststück 
war damals, vom offenen Wein auf dem Fla­
schenwein zu wechseln. Das war eine weg­
weisende Initiative des Schutzkonsortiums. 
 
Was waren weitere wichtige Errungen­
schaften des Schutzkonsortiums? 
Josephus: Das Schutzkonsortium hat den 
flächengebundenen Weinbau erst möglich 
gemacht. Ende der 80er­ und Anfang der 
90er­Jahre führten wir die Kontrollen der 
Maische ein, bei denen externes Personal 
alle Magdalener­Maischen überprüften. 
Das zwang alle Beteiligten, auf Qualität zu 
setzen, da sie sonst mit ihrer Maische nicht 
in die DOC aufgenommen worden wären. 
Dies führte zu Mengenreduzierungen. Die 
Qualitätskontrolle ist mittlerweile selbst­
verständlich geworden. Wir bewässern 
und düngen weniger und arbeiten vor al­
lem im Weinberg sauberer. Mein Vater sag­
te mir einmal, dass er nie so gute Weine 
hatte, wie ich sie habe – das sagt eigentlich 
schon alles! 
 
Er hat im Weinberg sicherlich noch ganz 
anders gearbeitet, oder? 
Josephus: Auf jeden Fall. Nehmen wir mal 
die Traubenauslese her, das heißt, die Trau­
ben wegzuschneiden. In früheren Zeiten 
glich das einem Sakrileg. Wenn früher Trau­
ben versehentlich heruntergefallen sind, 
wurden sie heimlich eingegraben, um ihre 
Anwesenheit zu verbergen. Dass wir frei­
willig und gezielt Trauben wegschneiden, 
das konnte mein Vater nicht verstehen. 
 
Florian: Mein Vater hat mir erzählt, als er 
früher begonnen hat „auszudünnen“, sind 
meine Oma und Opa Mitte Juli eine Woche 
in die Sommerfrische ins Pustertal gefah­
ren. So konnte mein Vater die Trauben 
schneiden und sie rechtzeitig „begraben“, 
damit meine Großeltern nach der Rück­
kehr nichts davon mitbekamen.  
 
Nehmen wir einmal an, die Grundpfeiler, 
die mit dem Schutzkonsortium gelegt 
worden sind, hätte es nie gegeben. Was 

wäre anderes gelaufen? 
Josephus: Historisch gesehen ist das Mag­
dalena­Gebiet das einzige Gebiet in Südti­
rol, in dem kleine Kellereien sich dank des 
Konsortiums halten konnten. Das Magdale­
na­Gebiet ist ein ganz toller Sockel – fast je­
des Gründungsmitglied von damals ist 
heute noch aktiv.  
 
Wie ist die aktuelle klimatische Situation 
im St. Magdalena­Gebiet? 
Josephus: Unsere klimatischen Bedingun­
gen sind außergewöhnlich und begünsti­
gen die Produktion exzellenter Rotweine. 
Hier treffen verschiedene Faktoren zusam­
men: die klare Luft, der Wind, die Wärme 
und die kühlende Brise des Eisacktals. Am 
Nachmittag unterstützt uns die Ora – ein 
trockener Wind – beim Austrocknen der 
Trauben. Diese mikroklimatischen Verhält­
nisse sind einfach fantastisch. Zudem bie­
ten die Horizonte bei Sonnenauf­ und ­un­
tergang im Vergleich zu Unterland und 
Überetsch eine bemerkenswerte Weite. 
Das bedeutet, dass wir hier den Sonnen­
aufgang sehr früh und den Sonnenunter­
gang sehr spät erleben. Zusammen mit der 
Ost­West­Ausrichtung des Talkessels ha­
ben diese Faktoren großen Einfluss auf un­
sere Weinproduktion. 
 
Wohin steuert der St. Magdalener? Wird 
er auch in Zukunft noch vorwiegend lo­
kal konsumiert werden? 
Florian: Ich sehe die Zukunft und auch 
schon die Gegenwart ziemlich rosig. Wir 
haben einen Wein, der sehr modern ist. 
Elegant, nicht zu schwer und sehr trinkig. 
Viele junge Weintrinker haben große Freu­
de mit dem Magdalener, auch junge Som­
meliers geben ihm in ihren Weinkarten ei­
nen Platz. Jede Weinkarte in Südtirol sollte 
mindestens drei Magdalener aufweisen 
können.  
 
Und wie sieht es international aus? 
Florian: Für mich ist nicht nur der lokale 
Markt wichtig, sondern auch der interna­
tionale – zum Beispiel die USA. Dort hat 
man vielleicht einmal im Leben etwas von 
„Schiava“ gehört, aber vom Magdalener 
noch nicht ­ das wollen wir ändern! 
 
Es ist eine Herausforderung, in den ame­
rikanischen Weinhandel einzusteigen, 
denn dort ist bereits eine Vielzahl von 
Weinen aus der ganzen Welt vertreten, 
vor allem in der gehobenen Preisklasse. 
Kann es gelingen, die gewünschte Auf­
merksamkeit zu erlangen? 
Florian: Wir sind ein kleines Gebiet, wir 
haben nicht viel Platz, da tut man sich in­
ternational schwerer. Natürlich müsste 

auch der Preis angepasst werden. Wenn 
ein Wein nicht einen gewissen Preis hat, 
dann ist er in der Wahrnehmung leider 
minder angesehen – obwohl das nicht 
stimmt! 
 
Josephus, worauf möchtest du als Präsi­
dent des Konsortiums in Zukunft achten?  
Josephus: Die gesetzliche Regelung wurde 
schon so auf den Weg gebracht, dass man 
den Magdalener auch als Riserva vermark­
ten kann – im Herbst müsste es so weit 
sein. Das war eine Initiative von uns. Alle 
anderen Vernatsch­Gebiete haben erst 
nach uns diese Idee gehabt. Unser Ver­
natsch hat das Potenzial für eine Riserva 
mit einem sehr guten Alterungspotenzial.  
 
Womit wir wieder bei den Preisen sind… 
Josephus: Das Preissplitting ist uns in den 
letzten Jahren gut gelungen. Fast jeder Be­
trieb hat mittlerweile einen Selektions­
wein. Ich schätze den Anteil der Selektio­
nen auf 10 bis 15 Prozent.  
 
Gibt es da noch Luft nach oben? 
 
Josephus: Man muss natürlich das Aus­
gangsmaterial haben. Es nutzt alles nichts, 
wenn am Ende die Qualität nicht passt. 
 
Das betrifft vermutlich nicht nur den 
Weinbau, sondern auch die Kellertechnik.  
Josephus: Kellertechnisch kommt es na­
türlich auf die Ausbaumethoden an, die 
unterschiedlich sind und den Wein auch 
unterschiedlich prägen. Es gibt zum Bei­
spiel Weinmacher, die ganz bequem mit 
Naturwein arbeiten. Als alteingesessene 
Betriebe sind wir der Meinung, dass wir 
darauf schauen sollten, die Reintönigkeit 
im Fokus zu behalten und auch die Ge­
schmeidigkeit der Weine. Es nutzt nichts, 
wenn ich einen Magdalener mit viel Gerb­
stoff „anschieße“ und er nach vier Jahren 
nicht mehr gut ist. Vernatsch hat frucht­
notenmäßig in der Reifezeit einen bur­
gunderähnlichen Charakter und bringt 
sehr feine, schöne und warme Aromen mit 
– man tut sich leichter, diese Frucht zu er­
halten als beim Lagrein. Beim Magdalener 
ermöglicht auch das große Holz, dass er 
nach vielen Jahren noch hervorragend 
schmeckt. 
 
Fühlt ihr euch als Retter der Vernatsch­
traube? 
Josephus: Wir haben diesen krassen Rück­
gang bei der Vernatschtraube nie erlebt, 
wie das anderswo der Fall war. Wir hatten 
zwar einen Rückgang von den ursprüngli­
chen 400 Hektar auf 150. Das ist aber im 
Rahmen geblieben, wenn man sich die > 
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„Kleine Winzer sind oft In-
dividualisten, und es ist 
eine besondere Herausfor-
derung, all diese verschie-
denen Persönlichkeiten 
zusammenzubringen.“ 
Josephus Mayr



> gesamte Vernatschproduktion in Südtirol 
anschaut. Dort sind nur mehr 10 Prozent 
von der Vernatschmenge übriggeblieben.  
 
Also seid ihr geduldig geblieben … bis es 
jeder verstanden hat? 
Josephus: Ja, wir haben daran geglaubt und 
waren auch „sturnig“ genug. 
 
Florian: Vielleicht hätte man über die Jahre 
mit anderen Rebsorten mehr Geld verdie­
nen können, aber wir sind „sturnig“ genug, 
um die Vernatschreben dort stehenzulas­
sen, wo sie sind – einfach, weil sie dort hin­
gehören! 
 
Also habt ihr genug Selbstvertrauen intus? 
Florian: Wenn ich jetzt eine Parzelle Ver­
natsch roden muss, dann kommt wieder 
ein Vernatsch rein – für mich ist das selbst­
verständlich. Vernatsch müsste – wie auch 
der Lagrein – als Südtiroler Leitsorte gel­
ten. Denn es ist eine autochthone Rebsorte, 
welche hervorragende Weine ans Tages­
licht bringt. Wir im Magdalena­Gebiet sind 
„sturnig“ genug, daran festzuhalten.  
 
Wo wollt ihr als Konsortium in 10 Jahren 
stehen?  
Florian: Es wäre fantastisch, wenn Restau­
rants auch ältere Jahrgänge des Magdalener 
anbieten würden. Auf diese Weise könnten 
die Gäste die Jahrgangstiefe kennenlernen, 
die wir zu bieten haben. Die Präsenz auf den 
Weinkarten voranzubringen spielt eine gro­
ße Rolle. Der Magdalener hat ein wunderba­
res Alterungspotenzial, und das möchten  
wir den Verbrauchern näherbringen. Viele 
Menschen haben nicht die Möglichkeit, die 
Weine zu lagern und reifen zu lassen, daher 
ist die Gastronomie der ideale Ort, um ihnen 
diese Erfahrung zu ermöglichen. 
 
Warum wird der Magdalener gerne mit 
dem Blauburgunder verglichen? 
Florian: Mir gefällt das nicht. Es sind zwei 
vollkommen verschiedene Rebsorten. Ich 
bin klar der Meinung, dass ein durch­
schnittlicher Blauburgunder qualitativ 
dem Magdalener nicht das Wasser reichen 
kann. Wir sind mit unserem Magdalener 
keinen einzigen Millimeter darunter – wir 
sind voraus! 
 
Josephus: Nur ein Teil der Südtiroler Bur­
gunderproduktion liefert herausragende 
Ergebnisse. Wir dagegen bekommen in un­
serem Magdalener trotz aller Eleganz auch 
richtig Power rein. Beim Blauburgunder ist 
das nicht so leicht hinzubekommen. 
 
Welche Ziele verfolgt das Konsortium ak­
tuell? 

Josephus: Wir sind an einem Punkt ange­
langt, an dem es nicht mehr ratsam ist, 
Rebflächen zu roden, da die Menge an Ver­
natschwein nicht weiter abnehmen sollte. 
Es ist ein Ziel des Konsortiums, die beste­
henden Flächen zu erhalten und mögli­
cherweise in Zukunft sogar auszudehnen. 
Es wurde bereits viel gerodet, und jetzt ist 
der Zeitpunkt gekommen, an dem wir die­
sen Prozess stoppen müssen. Wenn der 
Wein nach wenigen Monaten nach der 
Füllung ausverkauft ist, so ist das ein gu­
tes Zeichen. 

Was würdest du gerne an die nächste Ge­
neration weitergeben? 
Josephus: Konsequent an der Qualität ar­
beiten, ehrlich sein und nicht überheblich 
werden, bloß weil das Geschäft gut läuft. 
Vorsichtig sein, wenn jemand eine Maische 
dazukaufen will, aus dem Gebiet selbstver­
ständlich. Schaut genau, wo es herkommt! 
Pflanzenschutz muss schonend sein. Wir 
sollen uns keine Illusionen machen, die 
Pilzkrankheiten sind bei uns nach wie vor 
sehr virulent, klimabedingt sogar virulen­
ter als früher, weil wir höhere Temperatu­
ren haben und so eine kürzere Inkubati­
onszeit. Die Kirschessigfliege kreiert ein 
riesiges Dilemma für die Vernatschlese. Ei­
nerseits will man sehr reife Trauben ern­
ten, anderseits riskiert man Ausfälle, wenn 
man sie länger hängen lässt.  
 
Was ist das Geheimnis deines Erfolgs mit 
dem St. Magdalener?  
Josephus: Der Weinbau bildet das Funda­
ment, das ist kein Geheimnis. Es wäre rat­
sam, sich darauf zu konzentrieren, dass die 
Reben sich wohlfühlen. Es nützt mir nichts, 
wenn ich die Reben biologisch bewirtschafte 

und dann im September mit krankem Laub 
dastehe. Hier ist behutsames Vorgehen ge­
fragt. Ich habe seit den 80er­Jahren Experi­
mente mit dem biologischen Anbau durch­
geführt und aus dieser Erfahrung kann ich 
sagen, dass es keine einfache Angelegenheit 
ist. In zwei von zehn Jahren als Weinbauer 
bekomme ich ordentlich Gegenwind. 
 
Warum? 
Josephus: Die Rebe merkt sich schlechte 
Blattsituationen über Jahre. Eine gute Re­
serve aus einem schwierigen Jahr ermög­

licht es mir, auch in anderen schwierigen 
Jahren erfolgreich zu sein. Gut gepflegte 
Rebstöcke liefern ein Jahr später unter 
schwierigen Klimabedingungen bessere 
Trauben im Vergleich zu gestressten Re­
ben. Viele vernachlässigen diesen Aspekt, 
aber er ist entscheidend. Unser Weinberg 
hat einen großen Anteil an altem Holz, das 
eine wichtige Reserve darstellt. Es ist wich­
tig, dies zu verstehen und sorgfältig zu 
pflegen. Man sollte sich in Zukunft mit al­
ten Vernatsch­Selektionen auseinander­
setzen, weil wir die Diversität beim Ver­
natsch nicht verlieren sollten.  
 
Warum ist die Diversität wichtig?  
Josephus: Wir pflanzen aktuell fast alle nur 
den „Klon 59“ von der Laimburg an – das 
ist ein sehr guter Vernatsch­Klon. Aber die 
Komplexität eines Weins hängt auch davon 
ab, ob ich andere Spielarten mitwirken las­
se. Da spielt zum Beispiel der Grauver­
natsch eine wichtige Rolle. Der Ertrag ist 
zwar geringer, aber einen gewissen Anteil 
soll er haben.  
 
Wie wird sich der Weinbau in Zukunft > 
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„Als meine Eltern noch 
jung waren, gab es zum 
Beispiel noch jede Men-
ge Vorurteile gegenüber 
dem Vernatsch. Für un-
sere Generation spielen 
diese alten Geschich-
ten keine Rolle mehr.“ 

Florian Ramoser
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> verändern? Mit Drohnen, Messgeräten 
und automatisierten Robotern?  
Florian: Das ist eine gute Frage. Unsere Re­
gion ist geprägt von zahlreichen steilen 
Hängen, die mit Fahrzeugen befahren  
werden können, was jedoch auch Gefah­
rensituationen mit sich bringt. Es findet 
derzeit eine bedeutende Entwicklung statt, 
insbesondere im Bereich der autonom fah­
renden Geräte. Es existiert bereits ein Ge­
rät, das eigenständig steile Hänge mit einer 
Präzision von bis zu zwei Zentimetern 
durchqueren kann. Zudem kommen mo­
derne Wärmebildkameras, Bodentempe­
raturmessgeräte und Trockenheitsmess­
maschinen zum Einsatz. In Zukunft wird 
noch einiges Neues dazukommen. 
 
Und die KI (künstliche Intelligenz) – wel­
che von dir lernt und dir dann behilflich 
sein kann? 
Florian: Ich glaube eher es geht in die Rich­
tung automatisierter Frühwarnsysteme. 
Mit deren Hilfe können wir Weinbauern 
punktgenau reagieren kann. Das wird 
spannend. 
 
Josephus: Jeder Weinbauer, der wirklich gut 
ist, kennt seine Böden– ohne Maschinen 
und KI. Wenn du aber mit Menschen arbei­
test, die Hilfe benötigen, dann kann man sie 
in Zukunft mit künstlicher Intelligenz unter­
stützen. Pflanzenschutz mit Drohnen in den 
Steilhängen wäre ein interessantes Thema, 
um nicht zu sagen ein Segen.  
 
Florian, du stehst sinnbildlich für deine 
Generation, wie gehst du mit Kritik um, 
wenn die ältere Generation euch Jungen 
(frech gesagt) vorwirft, zu viel auf Inno­
vation zu setzen und die Identität des 
Weinbaugebietes zu vernachlässigen? 
Florian: Wir streben nach Verbesserun­
gen durch Innovation, jedoch sind auch 
wir Jungen stark von der Tradition ge­
prägt. Wir kennen unsere Wurzeln und 
den Weg, der uns hierhergeführt hat. Da­
her müssen wir nicht alles neu erfinden. 
Heutzutage liegt der Fokus eher auf De­
tails und der Perfektionierung im Wein­
bau. Radikale neue Techniken, die völlig 
andere Weine hervorbringen würden, in­
teressieren uns wenig.  Wie unsere Eltern 
glauben wir: je schonender wir arbeiten, 
desto ehrlicher und charaktervoller wird 
der Wein. Ein großer Wein entsteht im 
Weinberg und nicht im Keller. Der Keller 
dient lediglich als bestmögliche Unter­
stützung. Dies bedeutet eine schonende 
Annahme der Trauben, die Verwendung 
hochwertiger Fässer und kluge Entschei­
dungen, wenn der Wein in die Flasche zu 
bringen ist. 

Welche Maßnahmen werdet ihr in Zu­
kunft ergreifen, um nachhaltigere Prak­
tiken zu fördern? 
Florian: Wir arbeiten seit vier Jahren biolo­
gisch. Es ist zwar mühsam und nicht ganz 
leicht, denn wir haben unsere Lagen alle­
samt in der Steillage – dort ist es sehr win­
dig. Bis jetzt lief es immer gut, aber es kann 
auch mal ein Jahr mit viel Niederschlag 
kommen. Ich sage nicht, man muss Bioan­
bau machen. Wenn deine Lage nass und 
feucht ist und nie abtrocknet, ergibt es kei­
nen Sinn.  
 
Josephus: Wir sind in unserem Betrieb seit 
39 Jahren ohne Kunstdünger und Herbizide 
unterwegs. Im Jahr 1984 haben wir umge­
stellt und fortan war die Bodenbewirtschaf­
tung biologisch. Wir benutzen Kompost und 
Stallmist. Was den Pflanzenschutz betrifft, 
habe ich selbst biologisch gespritzt und da­
bei oft die Erfahrung gemacht – speziell im 
Pergelanbau – dass man im Spätsommer 
schon einige Probleme hat. Deshalb haben 
wir den Pflanzenschutz nicht auf Bio  
umgestellt. 
 
Welche Kampfansage möchtest du in die 
Welt hinausposaunen?  
Florian: Wenn jemand außerhalb Südti­
rols an Südtiroler Wein denkt, dann muss 
er nicht nur den Weißburgunder, Lagrein, 
Gewürztraminer und Blauburgunder ken­
nen, sondern auch den St. Magdalener. 
Der Magdalener muss unter die Top 3 
kommen!  
 
Zum Abschluss eine persönliche Frage. 
Zu welcher Speise genießt ihr euren 
Magdalener?  
Josephus: Ich genieße meinen Magdalener 
am liebsten ohne Speise. Zum Beispiel set­
ze ich mich abends mit einem gut gefüllten 
Burgunderglas Magdalener vor den Fern­
seher, um herunterzukommen.  
 
Florian: Ich finde den Magdalener sehr an­
passungsfähig, deshalb kombiniere ich ihn 
mit vielen Speisen. Ich habe den Magdale­
ner vor nicht allzu langer Zeit mit einem 
Rehrücken probiert, eine sechs Jahre alte 
Selektionslinie im Burgunderglas. Ich war 
begeistert.  
 
Gibt es eine ungewöhnliche Anpassung? 
Florian: Wir hatten einen Kunden aus Ja­
pan bei uns, der meinte, dass unser Magda­
lener hervorragend zu Sushi passt. Weil es 
laut ihm keinen Rotwein gibt, der sich mit 
Sushi kombinieren lässt, war er begeistert 
von dieser Anpassung. Für uns was das 
eine willkommene Bestätigung.

Josephus: 
„Historisch 
gesehen ist 
das Magda-
lena-Gebiet 
das einzige 
Gebiet in 
Südtirol, in 
dem kleine 
Kellereien 
sich dank 
des Konsor-
tiums gehal-
ten haben. 
Das Magda-
lena-Gebiet 
ist ein ganz 
toller So-
ckel.“ 
 
 
Florian: „Ich 
sehe die Zu-
kunft und 
auch schon 
die Gegen-
wart ziem-
lich rosig. 
Wir haben 
einen Wein, 
der sehr 
modern ist.“ 
 
 
Josephus: 
„Jeder 
Weinbauer, 
der wirklich 
gut ist, kennt 
seine Böden 
– ohne Ma-
schinen und 
Künstliche 
Intelligenz 
(KI).“

von Lisa Kinkelin 
 
 

Es ist eines meiner Lieblingsgerichte, das ich unse­
ren Gästen in der Gourmetstube Einhorn, unter 
der Führung von Chefkoch Peter Girtler, servieren 
darf. Ohne lang zu überlegen, denke ich da an eine 
Rebsorte: Gewürztraminer! Denn eines der Pai­
rings, die mich immer wieder aufs Neue überzeu­

gen und meine Geschmacksknospen zum Singen bringen, sind Krus­
tentiere gepaart mit einem Gewürztraminer. Denn der besticht mit 
seiner einzigartigen Aromatik. Der vollmundige, komplexe, an exo­
tische Noten wie Litschi erinnernde Wein vereint sich mit der Gar­
nele und setzt dem Risotto noch das i­Tüpfelchen auf. 

Meine Wahl fiel auf einen Gewürztraminer aus dem Eisacktal, der 
in höheren Lagen wächst und deshalb etwas mehr Lebendigkeit 
und Frische mitbringt. Nord küsst Süd, was kann es Schöneres ge­
ben? Ihr seid noch nicht überzeugt? Dann ran an die Kochtöpfe, 
Flasche entkorken, Wein einschenken und genießen! Großes Ver­
gnügen garantiert!

Serie 

Speisen-Wein-Anpassung

Nord 
küsst 
Süd!

Wie klingt für euch 
cremiges Acquerel-
lo Risotto mit Kokos 
verfeinert, dazu rote 
sizilianische Garne-

le, leicht pikanter 
Curry Schaum on 

top und für die Fri-
sche etwas Zitro-

nenthymian aus un-
serem Kräutergar-

ten?
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von Stephan Filippi* 
 
 
Das Anbaugebiet 
 
Die Trauben für den St. Magdalener wach­
sen und gedeihen auf den bis zu 60 Grad 
steilen Hanglagen rund um Bozen. Das 
klassische Gebiet umfasst 86 Hektar rechts 
vom Eisack und links der Talfer in St. Peter, 
St. Magdalena – ehemals Pranzöll, St. Justi­
na und Leitach. Die restlichen 48 Hektar 
des St. Magdalener­Anbaugebiets liegen 
links vom Eisack und rechts der Talfer in 
Karneid, Kampenn, Sand, St. Georgen und 
Guntschna. Das optimale Anbaugebiet 
reicht von 300 bis 650 Höhenmeter. Die 
Böden weisen im gesamten Gebiet keine 
nennenswerten Unterschiede auf. Die san­
digen und gut durchlüfteten Porphyr­
Schotterböden entstanden durch Glet­
scherablagerungen und sind sehr wasser­
sensibel. Schon früh erkannten die Wein­
bauern die Wichtigkeit einer guten Was­
serversorgung und nahmen bereits 1929 
die europaweit erste Beregnungsanlage in 
Betrieb. 
Die Trauben für den St. Magdalener wach­
sen fast ausnahmslos auf Pergeln. Zum ei­
nen wurden in den letzten Jahrzehnten 
kaum neue Vernatsch­Weinberge angelegt, 
zum anderen ist die Spaliererziehung beim 

Vernatsch nicht einfach umzusetzen. Für 
die Qualität ist der Mischsatz mit bis zu 
zehn Prozent Lagrein im Weinberg ideal. 
Man ist schon immer davon überzeugt ge­
wesen. Was miteinander wächst, miteinan­
der reift und miteinander ausgebaut wird, 
spiegelt das Terroir und die Qualität der 
Rebsorten am besten wider! 
 
 
Das Mikroklima 
 
Der Bozner Talkessel zählt zu den heißes­
ten Gebieten Südtirols. Dank der Gardasee­
winde trifft tagsüber sehr warme Luft auf 
die Hanglagen. Abends und nachts aber 
kühlen Nordwinde aus dem Eisacktal, 
Sarntal und Etschtal die Böden erheblich 
ab. Die Temperaturunterschiede zwischen 
Tag und Nacht können um die Erntezeit he­
rum bis zu 10 Grad Celsius betragen. Die 
Niederschläge liegen im langjährigen 
Durchschnitt bei etwa 700 ml/m² pro Jahr. 
 
 
Die Ernte 
 
Noch vor wenigen Jahrzehnten begann die 
Vernatschlese nicht vor Anfang Oktober – 
meine erste Lese 1988 als Kellermeister 
bei der Kellerei St. Magdalena begann am 
3. Oktober! Heute starten wir im Durch­

schnitt bereits um den 20. September he­
rum mit der Weinlese. Die Voraussetzung 
für eine Topqualität ist der richtige Ernte­
zeitpunkt: Beim Vernatsch müssen dafür 
die Beeren ganz leicht eintrocknen, also 
„so leicht runzlig werden.“ 
Die von den DOC­Bestimmungen erlaubten 
12.500 kg/ha werden heute kaum noch er­
reicht. Die zum Teil schon älteren Pergel­
anlagen bringen es im Durchschnitt selten 
auf über 11.000 kg/ha. Bei den Selektionen 
pendeln sich die Erntemengen meist bei 
9.000 kg/ha ein. Die Erfahrung zeigt aller­
dings, dass beim Vernatsch geringere Er­
tragsmengen nicht unbedingt eine Garan­
tie für bessere Qualitäten sind. 

Im Keller 
 
Während früher die Trauben noch in offe­
nen Bottichen und Wannen in die Kellerei­
en geliefert wurden, wird heute in Großkis­
ten geerntet. Mit der Abbeermaschine wer­
den die Kämme entfernt und die Beeren 
leicht gequetscht. Während der Gärphase – 
in Stahl­, Beton­ oder großen Holzfässern – 
wendet man unterschiedliche Techniken 
an, um die Maische zu bewegen: Überpum­
pen, Unterstoßen oder Dillestage (der gä­
rende Saft wird in ein anderes Gefäß ab­ 
und dann wieder zurückgepumpt). Die Gä­
rung dauert in der Regel 10 bis 14 Tage. 
Gärtemperaturen um die 24 Grad Celsius 

ergeben fruchtige Weine mit hellroten 
Kirschnoten, Temperaturen um die 28 
Grad Celsius eher Weine mit Amarena­
kirschnoten und stärkerem Rotweincha­
rakter. Nach der Gärung wird der Jungwein 
von den Schalen getrennt und es möglichst 
bald der biologische Säureabbau (BSA) 
eingeleitet. 
Der St. Magdalener wie auch der Vernatsch 
tendieren dazu, sich zu verschließen, wes­
halb auch nach dem BSA mehrere Umzüge 
nötig sind, um den Wein offen und fruchtig 
zu halten. Beim St. Magdalener ist auch 
eine Klärung (Filtration) gegen Ende De­
zember/Anfang Jänner von Vorteil. Für die 
Entwicklung des Weins im Keller ist der 
Ausbau im großen Holz sehr geeignet. Frü­
her füllte man keinen St. Magdalener ab, 
der nicht mindestens zwei Monate im 
Holzfass verbracht hatte. 
Die beste Qualität erreicht der Jungwein 
laut Erfahrung bei einer Füllung rund um 
den Blütezeitpunkt im darauffolgenden 
Jahr. Und am besten schmeckt ein St. Mag­
dalener wohl nach einem Jahr, wenn die 
Trauben für den neuen Wein geerntet 
werden.  
 
 
Neue Wege 
 
Verschiedene Versuche, alternative Wege 
und neue Techniken setzen sich heute zum 
Ziel, den St. Magdalener strukturierter, 
vielschichtiger, „wichtiger“ und langlebiger 
zu machen. Bei mehr Holzeinsatz mit klei­
nen Gebinden hängt es von der Kunst des 
Kellermeisters ab, ob der Wein trotzdem 

saftig bleibt, was einen St. Magdalener ja 
auszeichnen muss. Ganztraubengärung 
kann die Frucht intensivieren, Kaltmazera­
tion die Farbe lebendiger und intensiver 
gestalten. Ein längerer Ausbau im Holz 
kann dem Wein eine intensivere Gerbstoff­
struktur verleihen. Wichtig bei all dem ist 
es, den Wein im richtigen Moment abzufül­
len und den eigentlichen Charakter des St. 
Magdalener nicht zu überdecken und zu 
verfälschen. Interessant ist, und dies zei­
gen auch die Erfahrungen auf der letzten 
Vinitaly, dass gerade die traditionellen St. 
Magdalener­Märkte Schweiz und Öster­
reich wieder verstärkt Interesse am St. 
Magdalener zeigen! 
 
 
Die Herausforderun­
gen 
 
Entscheidend für die Zukunft des St. Mag­
dalener ist, dass er an den geeigneten 
Standorten verbleibt. Im Weinbau stellt in 
nächster Zukunft die Kirschessigfliege eine 
große Herausforderung dar. Dieses Pro­
blem muss man in den Griff bekommen, 
sonst ist ein weiterer Rückgang nur schwer 
aufzuhalten. 
Wir sollten gemeinsam daran arbeiten, 
dass der St. Magdalener wieder den Stel­
lenwert bekommt, den er verdient. Wir alle 
wollen und müssen dem St. Magdalener zu 
einer Verbesserung seines Images und zu 
einem Aha­Effekt bei den Konsumenten 
verhelfen! 
 

*Kellermeister Kellerei Bozen

100 Jahre alt und 
kein bisschen 
müde 
 

Seit einem Jahrhundert bemühen sich Weinbäuerinnen 
und Weinbauern des „St. Magdalener Schutzkonsorti-
ums“ um die Verbesserung von Weinqualität und Ab-
satzmöglichkeiten. Wie steht es heute um den St. Mag-
dalener? Stephan Filippi, Kellermeister der Kellerei Bo-
zen, gibt Antworten.

Stephan 
Filippi

Die beste Qualität erreicht der Jungwein laut 
Erfahrung bei einer Füllung rund um den Blü­
tezeitpunkt im darauffolgenden Jahr. Und am 
besten schmeckt ein St. Magdalener wohl nach 
einem Jahr, wenn die Trauben für den neuen 
Wein geerntet werden.  
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von Paul Zandanel* 
 

Wer kennt ihn nicht, den prickelnden Apfel­
wein namens Cider? Seine Geschichte 
reicht weit zurück und lässt sich bis in die 
Antike verfolgen. Die genaue Herkunft 
des Ciders ist jedoch nicht eindeutig ge­
klärt, da verschiedene Kulturen auf der 

ganzen Welt unabhängig voneinander begonnen haben, fermen­
tierte Apfel­ oder Birnensäfte herzustellen. Die Ursprünge des Ci­
ders lassen sich in Europa insbesondere in Regionen wie England, 
Frankreich und Spanien nachverfolgen. Die Kelten, die in vielen 
Teilen Europas einschließlich Großbritannien ansässig waren, hat­
ten bereits vor der römischen Besatzung eine Tradition der Apfel­
weinherstellung. Sie pressten Äpfel und vergoren den Saft zu ei­
nem alkoholischen Getränk. 
Die Römer trugen dank neuer Techniken und Werkzeuge zur Ver­
breitung des Ciders bei. Sie führten neue Apfelsorten ein, die spe­
ziell für die Herstellung von Apfelwein geeignet waren. Ab dem 
Mittelalter war Cider in Europa weit verbreitet. Der Anbau von Ap­
felbäumen und die Produktion von Cider wurden von Klöstern ge­
fördert, die über umfangreiche Obstgärten verfügten. Insbesonde­
re in England wurde Cider zum beliebten Getränk. Im Laufe der 
Jahrhunderte entwickelten sich unterschiedliche Cider­Taditionen 
in verschiedenen Ländern und Regionen. In England wurde Cider 
weiterhin stark konsumiert und blieb ein wichtiger Bestandteil 
der landwirtschaftlichen Aktivitäten. In Frankreich entstand die 
Tradition des Cidre in der Normandie und der Bretagne, wo Äpfel 
oft in Kombination mit Birnen verwendet wurden. Mit dem Auf­
kommen von Bier und Wein geriet der Cider allerdings in vielen 
Regionen in den Hintergrund. Bis heute findet er aber allerorts sei­
ne Liebhaberinnen und Liebhaber, auch bei uns in Südtirol! 
Es gibt trockene, halbtrockene und süße Ciders, klaren Cider so­
wie solchen mit Fruchtaromen und Gewürzen. Cider­Festivals und 
andere Veranstaltungen finden regelmäßig statt, um die Vielfalt 
und Qualität des Ciders zu feiern. Ob französischer Cidre, engli­
scher Cider oder hessischer Äppelwoi – das Ausgangsprodukt ist 
bei allen Arten frisch eingemaischter und abgepresster Apfelsaft. 
Für Apfelweine werden überwiegend säuerliche, zuckerarme und 
nicht selten mit merklicher Gerbsäure ausgestattete Apfelsorten 
verwendet, die für den frischen Verzehr weniger geeignet sind. 
Sehr oft finden alte Sorten aus dem Streuobstanbau Verwendung 
bei der Cider­Produktion.  
Ein großer Unterschied zwischen dem englischen Cider und dem 
französischen Cidre auf der einen Seite und den deutschen Apfel­
weinen auf der anderen liegt in der alkoholischen Vergärung. Wäh­
rend man beim deutschen Apfelwein die hierbei entstehende natür­
liche Kohlensäure entweichen lässt und somit einen Stillwein erhält, 
wird das Gärungs­Kohlendioxyd beim Cidre und Cider im Wein ge­
bunden, um ein perlendes Getränk zu erhalten. Bei einfacheren Qua­
litäten aus industrieller Produktion wird aber auch schlicht der Ap­
felwein mit Kohlensäure aus der Gasflasche versetzt. Spitzenquali­
täten beim Cidre werden hingegen wie beim Champagner üblich mit 
dem Verfahren der Flaschengärung hergestellt. 
Neben dem Zuckergehalt des Mosts sowie der Art und Dauer der 
Vergärung sind aber auch die verwendeten Apfelsorten von gro­
ßer Bedeutung für den Geschmack. Französische Cidres schme­
cken meist feiner und fruchtiger, englische Cider soft eher herb 
und kräftiger. Auch der Alkoholgehalt kann sehr unterschiedlich 

sein. Er reicht von leichten zwei bis fünf Prozent beim Cidre bis zu 
stattlichen zwölf Prozent bei stärkeren Cider­Sorten. Nicht nur Äp­
fel, auch Birnen können verwendet werden. In diesen Fällen 
spricht man dann in England von einem „Perry“, in Frankreich fin­
det die Bezeichnung „Poiré“ Verwendung. 
Für die Speisen­Cider­Anpassung gilt, dass die Gerichte und der 
Cider keine entgegengesetzten Geschmacksrichtungen haben soll­
ten. Auch beim Gesamteindruck darf das Gericht den Cider nicht 
übertreffen und umgekehrt. In der Praxis berücksichtigt man den 
im Cidre noch präsenten Zucker, die Säure und die Bitterkeit (ins­
besondere bei Cider mit hohem Tanningehalt). Cider der Katego­
rien „extra­brut“, „brut“ und „demi­sec“ begleiten herzhafte Ge­
richte, Cider der Kategorien „doux et demi­sec“ passen zu einem 
süßen oder geschmacksneutralen Gericht. Ciders mit säuerlichen 
Noten passen zu frischen, leichten Gerichten, Ciders mit einem ho­
hen Gehalt an Tannin können zu stärker gewürzten Gerichten mit 
ausgeprägtem Geschmack serviert werden. 
Für Apfelweine werden in ihren jeweiligen Herkunftsregionen oft 
sehr unterschiedliche Trinkgläser verwendet. Während man in Hes­
sen das „Gerippte“, ein Becherglas mit dem typischen Rautenmuster, 
verwendet, findet man in Frankreich oft eher flache Schalen, in der 
Bretagne und der Normandie traditionell sogar Steinguttassen. Für 
die besonders feinen französischen Cidres ist hingegen ein Weiß­
weinglas angebracht, bei Flaschengärung kann es auch ein Sektglas 
sein. Englischer Cider wird in den Pubs hingegen ganz klassisch wie 
ein Bier aus dem „Pint“ oder „Half Pint“ getrunken. 
Cider erfreut sich auch in Südtirol wachsender Beliebtheit. Aktuell 
stellen in Südtirol sechs Produzenten Apfelcider mit Qualitätszei­
chen Südtirol her. Ihre Jahresproduktion beträgt rund 250.000 
Flaschen. Die Produzenten achten insbesondere auf Qualität und 
möchten das auch nach außen kommunizieren. Sechs Produzen­
ten von Südtiroler Apfelcider beschlossen vor einem Jahr, für ihre 
Exzellenzprodukte das Qualitätszeichen Südtirol zu verwenden. 
Die offizielle Vorstellung der Initiative mit Produktverkostung er­
folgte unlängst im „Apfelhotel Torgglerhof“ in St. Martin im Passe­
ier. Der Obsthof Maffei aus Kurtining, Paladeus aus Auer, Gastgeber 
Torgglerhof aus Saltaus, Hoila Cider aus Bozen, Floribunda aus Sa­
lurn und der Hof Widum Baumann aus Afing präsentierten ausge­
wählte Ciders.  
Martin Pichler vom Torgglerhof, Präsident des „Cider Vereins Süd­
tirol“, umschreibt dessen Ziele so: “Südtiroler Cider ist sehr vielfäl­
tig und liegt voll im Trend: still, gereift, reinsortig, als Cuvée oder 
mit Früchten oder Gewürzen verfeinert. Als Schaumwein mit ge­
ringem Alkoholgehalt und wenig Kalorien wird er zunehmend als 
Alternative zum Bier oder anderen Aperitifs serviert. Unser ge­
meinsames Ziel ist es, den Cider in Südtirol bekannter zu machen. 
Ein Hebel dafür ist das Qualitätszeichen Südtirol und die damit zu­
sammenhängenden Kommunikationsmaßnahmen.“  
Südtiroler Cider gehört zur Kategorie der Obstprodukte. Apfelci­
der mit Qualitätszeichen Südtirol unterliegt strengen Qualitätskri­
terien, die regelmäßig durch eine unabhängige akkreditierte Kon­
trollstelle überprüft werden. Die Rohware muss zu 100 Prozent 
aus Südtirol stammen. Verwendet werden dürfen ausschließlich 
handgepflückte Äpfel aus integriertem oder biologischem Anbau 
ohne Mängel. Die Extraktion des Saftes mit Wasser, Dampf und En­
zymen ist nicht zulässig. Fruchtkonzentrat, künstliche Süßungs­
mittel, Wasser, Destillate oder Säure dürfen nicht beigemischt 
werden. Beim Südtiroler Apfelcider kommen die Flaschengärung 
(„Méthode champenoise“) und die Gärung im Drucktank („Métho­
de Charmat“) zur Anwendung.  

 
 

*Marketingexperte & Genussbotschafter 

Dionysos PRICKELNDES

Cider – prickelndes 
Vergnügen für Ge-
nießer <

Cider ist ein vielseitiges Getränk mit langer Tradition, 
und das weltweit. Ob trocken, halbtrocken oder süß, 
Cider erlebt gerade eine Renaissance. In Südtirol pro-
duzieren sechs Hersteller exzellente Cider mit dem 
Qualitätszeichen Südtirol.  
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Quellen: 
https://www.routeducidre­cornouaille.bzh/Accords­mets­cidres.html?lang=de  

https://blog.liebherr.com/hausgeraete/de/cidre­cider­apfelwein
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Serie 

Film der Ausgabe oder  
auch nicht <

Diese Filmkritik von  
Roman Gasser beschäftigt 
sich mit Filmen und Serien, 
in denen es um Wein &  
Genuss geht. 

Wein & 
Stress

Netflix: Uncorked 
 
 
Vorneweg: Dieser Film ist ein Muss für jeden Sommelier. 
„Uncorked“ ist ein erfrischendes und herzliches Drama, 
das eine emotionale und authentische Geschichte erzählt. 
Der Film behandelt die Konflikte zwischen den Erwartun­
gen der Familien und dem individuellen Streben nach ei­
nem in Leidenschaft gelebten Leben und persönlichem 
Glück. 
Besonders bemerkenswert in „Uncorked“ ist die Darstel­
lung der Weinwelt. Der Film taucht tief in die faszinieren­
de Welt der Sommeliers und Weinverkostungen ein. 
Der Film behandelt Themen wie die Bedeutung von Tra­
ditionen, den elterlichen Wunsch, dass Kinder in ihre 
Fußstapfen treten, und die Notwendigkeit, den eigenen 
Weg zu finden und Träume zu verfolgen.  
„Uncorked“ ein gelungener Film, der mit seiner warmher­
zigen Geschichte, starken schauspielerischen Leistungen 
und der faszinierenden Welt des Weins beeindruckt. Für 
uns Weinliebhaber und Fans bewegender Dramen ist die­
ser Film definitiv Pflicht! Also bitte, ran an den Film. 
 
 
 
Rubrik: Film/Drama 
Bewertung: 82/100 Punkte 
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di Angelo Carrillo 
 
 

L ’evento che si è svolto nelle 
cantine di Appiano a maggio 
ha affrontato proprio le 
questioni centrali relative a 
coltivazione, crescita quali­
tativa e consumo del Pinot 

Bianco. Una conferma per uno dei vitigni e 
vini bianchi più rinomati a livello mondiale 
e per questa manifestazione considerata 
leader nel settore del Pinot Bianco.  Esperti 
di massimo livello hanno partecipato agli 
incontro organizzati nella due giorni: ricer­
catori, scienziati, produttori e non da ulti­
mo master of wine e sommelier che hanno 
assolto magistralmente il compito di ana­
lizzare nel dettaglio le potenzialità del Pi­
not Blanc in campo gastronomico. 
Nella prima parte del convegno ha preso la 
parola la scienza. Florian Haas e Ulrich Pedri 
del Centro di Sperimentazione Laimburg 

hanno presentato nuovi elementi scientifici 
relativi alla coltivazione del Pinot Blanc, 
acquisiti nell’ambito di uno studio su zone 
di coltivazione, momento della vendemmia 
e durata della macerazione. Tra i dati pre­
sentati: a causa del riscaldamento globale e 
la conseguente previsione di aumento delle 
temperature, la coltivazione del Pinot Blanc 
può essere estesa anche a quote maggiori, 
ma le fasce più basse godranno in futuro di 
un elevato potenziale di qualità. 
 
Con Christian Philipp dell’Istituto federale 
austriaco di Istruzione Superiore e Ufficio 
federale di Viticoltura e Frutticultura di 
Klosterneuburg, nell’ambito dell’edizione 
di quest’anno di “Spatium Pinot Blanc” i 
partecipanti al simposio hanno avuto an­
che l’occasione per pensare fuori dagli 
schemi. Il ricercatore ha, infatti, presentato 
i risultati di uno studio austriaco sui profili 

aromatici del Pinot Blanc. Un vino che ha 
bisogno del suo tempo, come nel caso di 
due eccellenze come il St Valenti 2016 e il 
superbo Flora 2016 della cantina di Cor­
naiano: due dei protagonisti  del viaggi gas­
tronomico a tappe tradizionale organizza­
to quest’anno nella cantina di Colterenzio. 
 
In occasione dell’edizione di quest’anno di 
“Spatium Pinot Blanc”, l’attenzione si è con­
centrata anche sulle qualità di questa eti­
chetta come accompagnatrice gastronomi­
ca. Robin Kick, Master of Wine, ha esamina­
to le diverse varietà di Pinot Bianco e le 
possibilità di questo vino sul mercato in­
ternazionale e italiano, mentre la somme­
lier Melanie Wagner ha condiviso le conos­
cenze in merito della gastronomia tedesca. 
 
Le eccellenti doti del Pinot Bianco come 
accompagnatore gastronomico sono state 

dimostrate nell’ambito di “Spatium Pinot 
Blanc” anche tramite una degustazione: 
durante la serata enogastronomica “Pinot 
Blanc e asparagi – una fusione perfetta”, i 
viticoltori di Appiano hanno avuto la pos­
sibilità di presentare diversi tipi di Pinot 
Bianco in abbinamento ai piatti di giovani 
chef locali. “Il suo stile elegante e discreto 
rende il Pinot Bianco l’accompagnatore 
gastronomico ideale” è stato dichiarato 
durante l’evento, “peccato solo che queste 
sue qualità siano ancora poco note”. An­
che se i tanti visitatori hanno apprezzato 
questo aspetto sia  nei nomi più blasonati 
sia nelle tante piccole cantine che hanno 
partecipato, da Klaus Lentsch a Abraham 
a Castel Englar. A dimostrazione che il Pi­
not Bianco ha ancora un lungo e prospero 
futuro di fronte a se.

Pinot Bi-
anco, un 
campio-
ne fuori 
e dentro 
la tavola 

Sfide, pro-
spettive, 

passato e 
presente di 
uno dei vini 

iconici 
dell’Alto Adi-
ge. Ogni due 
anni il mon-
do del vino 
altoatesino 
dedica uno 
spazio tutto 

speciale a 
uno dei suoi 
figli più cari: 

“Spatium 
Pinot 

Blanc”. 
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von Maria Kampp 
 
 

Wir kennen sie aus der Weinwelt: die zahl­
reichen Wettbewerbe, Prämierungen und 
Auszeichnungen, mit denen besonders 
qualitätvolle Weine geadelt werden. Im 
Reich der Spirituosen verhält es sich nicht 
anders. Die „Oscars“ der Spirituosen wer­

den im Frühjahr verliehen. Im deutschsprachigen Raum wurden 
heuer zahlreiche Südtiroler Brennereien ausgezeichnet.  
Südtirol kann nicht nur Wein, Südtirol kann auch Spirituosen! Egal 
ob Obstbrand, Grappa, Likör, Gin oder gar Rum, Whisky und Ver­
mouth – Südtirol ist auf den vorderen Rängen dabei, wenn es um 
die Prämierungen geht. Die Liste der Wettbewerbe und Auszeich­
nungen ist lang: Gault Millau, Falstaff, Craft Spirits Berlin, die 
österreichische Destillata, Meiningers ISW, die World Spirits 
Awards und die österreichischen Mostbarkeiten. Auch Whisky­
Papst Jim Murray, der Hugh Johnson der Whiskyszene, zeigt sich 
von Südtirol entzückt. Er verteilt zwar keine Prämierungen, wid­
met jedoch als Autor der viel beachteten „Whisky Bible“ den Süd­
tiroler Whiskys lobende Worte. 
In diesem Frühjahr durfte ich einige von Südtirols Brennern dabei 
begleiten, ihre Auszeichnungen auf internationalem Parkett ent­
gegenzunehmen. Los ging es mit dem Wettbewerb „Craft Spirits 
Berlin“. Die Prämierung ist ein vergleichsweise junges Event, die 

neben ausgezeichnetem Handwerk Wert auf Kreativität und Inno­
vation legt. Manuel und Christian Schwarz von der Schwarz Bren­
nerei Mölten holten sich dort Auszeichnungen für gleich fünf ihrer 
Spirituosen.   
Auf der Gala der österreichischen Destillata war gleich eine gan­
ze Handvoll Südtiroler Brenner dabei. Die Destillata gilt vielen 
als Oscar unter den Spirituosen­Prämierungen, ist sie doch eine 
der bekanntesten und renommiertesten Prämierungen für Edel­
brände im deutschen Sprachraum und in den angrenzenden 
Nachbarländern. Die Verleihung der Medaillen ist ein begehrtes 
Event, findet es doch stets an ausgesuchten Locations in ganz 
Österreich statt. Heuer war die Wahl auf die Ferdinand Porsche 
Erlebniswelten in Mattsee gefallen. Die Jury hatte über 700 Ein­
sendungen aus Österreich, Deutschland, Schweiz, Ungarn, Slowe­
nien und Südtirol bewertet.  
Wer anreist, weiß im Vorfeld nicht, ob er/sie gewonnen hat. Trotz­
dem lassen sich viele Brenner das Vergnügen nicht nehmen, folgt 
auf die Prämierung doch ein Verkostungsabend der Extraklasse, 
auf dem sämtliche prämierten Spirituosen verkostet werden dür­
fen. Manfred Gössinger, Jury­Leiter der Destillata, freut sich über 
die Teilnahme der Südtiroler Brennereien. „Eine Auszeichnung be­
deutet Wertschätzung der harten Arbeit, die hinter einer Spirituose 
steckt. Sie ermöglicht außerdem der Kundin und dem Kunden, > 

Dionysos BRÄNDE

 
Ritter-

schlag für 
Südtiroler 

Spirituosen

Alljährlich im Frühjahr regnet 
es für Südtirols Brennerin-

nen und Brenner Auszeich-
nungen auf internationalen 

Wettbewerben. Egal ob Grap-
pa, Obstbrände oder Liköre: 

die Südtiroler Spirituosenwelt 
ist bunt und vielseitig und sie 
kann sich auch anderswo se-

hen lassen. 

Serie 

Südtiroler 
Spirituosen

World Spirits Award 2023 Roner: 
Alle Gewinner

Destillata Südtirol Boys
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von Susanne Gasser 
 

E igentlich hätte das einmalige Event rund um den 
Gewürztraminer in den Weinbergen entlang des 
Gewürztraminerwegs in Tramin stattfinden solle. 
Aufgrund der starken Regenfälle an den Tagen zu­
vor und der daraus resultierenden unsicheren Bo­
denbeschaffenheit mussten die Veranstalter der 

Standortentwicklung Tramin jedoch kurzfristig einen neuen 
Standort finden. Dankenswerterweise erklärte sich Anni Bellutti 
bereit, den stilvollen Innenhof ihres Privathauses nahe dem Tra­
miner Rathaus zur Verfügung zu stellen. Wo sich einst eine Glo­
ckengießerei befunden hatte, wurden 17 Gewürztraminer Weine 
sowie 5 Gewürztraminer Grappas und Brände ausgeschenkt. 
Die Liste der teilnehmenden Weingüter und Brennereien liest sich 
wie ein Who’s who der Traminer Genusswelt: Ansitz Rynnhof, Elena 
Walch, Ritterhof Weingut­Tenuta, Roner Brennereien, Weinberghof 
Bellutti, Kellerei Tramin, Brennerei Psenner und Weingut A. von El­
zenbaum. Dementsprechend exklusiv gestaltete sich die Verkos­
tung. Im Austausch mit heimischen WinzerInnen und Grappaprodu­
zentenInnen erfuhren Weinliebende allerlei Wissenswertes über 
den Gewürztraminer. Wo könnte das besser gelingen als an seinem 
angestammten Heimatort? Zudem genossen die Besucher eine 
Speckdegustation, angeboten von Mendelspeck, und eine Käsede­
gustation der Käserei Capriz – stets im harmonischen Zusammen­
spiel mit dem Gewürztraminer. Wem der Sinn nach „Zero Alcohol“ 
stand, durfte besten Südtiroler Apfelsaft dazu verkosten. 
Die Veranstalter zeigten sich trotz Wetterkapriolen sichtlich zufrieden. 
„Der Traminer Wineday ist ein gutes Beispiel für die hervorragende 

Zusammenarbeit der Traminer Wirtschaft, Verbände und Vereine“, 
erklärte Ludwig Kaneppele, Initiator des Gewürztraminer Wineday 
und Vorsitzender der Standortentwicklung Tramin. 
Den zahlreichen Besuchern, die sich vom Wetter nicht abhalten 
ließen, boten sich eine Vielfalt an jungen und gereiften Jahrgängen 
des Gewürztraminers sowie aus Gewürztraminer gewonnene Ra­
ritäten und Destillate an.  
Ziel des Wineday ist, Besuchern die autochthone Rebe direkt im 
Ursprungsgebiet näher zu bringen. Aufregend sind vor allem die 
neuen Stilistiken, die gradlinige, herbe Weine mit zarten Noten 
von Zitrusfrüchten und Holunderblüten hervorbringen und trotz­
dem die typische Gewürztramineraromatik beibehalten. „Der Ge­
würztraminer muss seinen Ursprung in dieser Gegend haben, an­
sonsten würde er sich hier nicht so gut entfalten!“ meint Ludwig 
Kaneppele. Das Anbaugebiet erstreckt sich rund um Tramin auf 
110 bis 115 Hektar Fläche. Das Zusammenspiel von Terroir, den 
teils lehmigen, teils schottrigen Böden, den zahlreichen Sonnen­
stunden, des Südwinds, der täglich über die Weinberge zieht und 
dem ausreichenden Vorhandensein von Wasser bieten dem Ge­
würztraminer beste Voraussetzungen. 
Die Symbiose von Tramin und Gewürztraminer verzauberte die 
Besucher. Wer nach der Verkostung noch in die Geschichte des Ge­
würztraminers und seines Ursprungsorts eintauchen wollte, fand 
im Hoamet­Museum eine großartige Gelegenheit. Auch wenn das 
Wetter sich in diesem Jahr nicht von seiner besten Seite zeigte, ge­
lang den Veranstaltern, unterstützt von zahlreichen ehrenamtli­
chen Mitarbeitern, eine tolle Veranstaltung, die hoffentlich im 
nächsten Jahr wieder in den Weinbergen entlang des wunderschö­
nen Gewürztraminerwegs stattfinden kann.
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> zu verstehen und anzuerkennen, dass es sich um exzellente Pro­
dukte handelt. Wer wäre dann nicht bereit, etwas mehr für eine 
Flasche Hochprozentiges auszugeben?“ 
Die Südtiroler Brennereien durften sich über einige Medaillen und 
sogar einen Nationensieg freuen. Ausgezeichnet wurden die Des­
tillate und Liköre der Brennereien Knöspele (Brixen), Mount Be­
cher (Ridnaun), Schwarz Brennerei (Mölten) sowie Marinushof 
(Kastelbell). Den Titel „Nationensieger Italien“ gewann die 
Schwarz Brennerei. “Wir sind ohne Erwartungen hergekommen 
und freuen uns riesig“, erklärte Manuel Schwarz direkt im An­
schluss an die Verleihungszeremonie. 
Wahrhaft internationales Flair herrschte Ende März in Tramin bei 
den World Spirits Awards (by Wolfram Ortner). Ortner ist kein Un­
bekannter in der Spirituosenwelt, gründete er im Jahr 2000 doch 

die österreichische Destillata. Mit den World Spirits Awards hat 
das Mastermind Ortner eine neue Größe auf dem internationalen 
Spirituosenparkett etabliert. Es nehmen Brennereien aus der gan­
zen Welt teil. Heuer hatten die Roner Brennereien die Ehre, die 
Verleihungszeremonie in Tramin zu beherbergen. Die angereiste 
Schar der prämierten Brennereien liest sich wie ein Who’s who 
der Szene. Dabei waren renommierte Brennereien aus Deutsch­
land, Italien, Österreich, Dänemark, Finnland, Ungarn, Rumänien, 
Schottland, Grenada, Mexico, Indonesien, Kenya… Die Gründerfa­
milie Roner war sichtlich stolz, dieses internationale Event schau­
keln zu dürfen. Die Roner Brennereien wurden mehrfach ausge­
zeichnet (Gin Z44 Special Edition, Williams Reserve, Brandy XO, 
Himbeerlikör, Grappa Cabernet Invecchiata).  
Die Mostbarkeiten in Kärnten prämieren bereits seit 1995 alljähr­
lich fruchtbasierte Spirituosen im Rahmen der Alpen­Adria­Ver­
kostung. Eine Jury von 30 Verkosterinnen und Verkostern bewer­
tete heuer 1300 verschiedene Produkte in 9 Kategorien, die 236 
Betriebe eingesandt hatten. Neben Fruchtbränden werden auch 
Fruchtweine, ­säfte, ­liköre und ­essige bewertet. Die Partschinser 
Brennerin Christine Schönweger vom Gutshof Isser freute sich 
über den Nationensieg Italien in Sachen Kernobstbränden. Ihr 
Williamsbirnenbrand erntete zum fünften Mal in Folge die begehr­
te Auszeichnung. Brennkollege Jochen Kofler von der Brennerei 
Wezl in Riffian nahm für seine fassgelagerten Grappa Blauburgun­
der die Auszeichnung Nationensieger Italien für fassgelagerte 
Brände entgegen. Neben anderen Südtiroler Brennereien (Hof­
brennerei Reichneggerhof aus Lana, Brennerei Knöspele aus Bri­
xen) ernteten Kofler und Schönweger einige der begehrten Aus­
zeichnungen in Bronze, Silber und Gold.  
Südtirol darf stolz auf seine herausragenden Weine sein und muss 
sich in Sachen Spirituosen ebenfalls nicht verstecken. Hier, an der 
Schnittstelle von Nord und Süd, trifft großartiges Handwerk in Sa­
chen Obstbränden auf die Tradition des Grappabrennens. Grund, 
stolz auf die Südtiroler Brennkunst zu sein. Die zahlreichen Prä­
mierungen und Auszeichnungen unterstreichen dies eindrucks­
voll und machen neugierig auf die hochprozentigen Tropfen, die 
Südtirols Brennereien in kommenden Jahren aus dem Ärmel 
schütteln werden. 

Dionysos BRÄNDE

Helmut Oberhofer, Irene Struffi, Karin Roner, Jürgen Werth und 
Wolfram Oberhofer

Südtirol darf stolz auf 
seine herausragenden 
Weine sein und muss 
sich in Sachen Spirituo-
sen ebenfalls nicht ver-
stecken.

Tramin, Ende März 2023: Die 
angereiste Schar der prä­
mierten Brennereien liest 
sich wie ein Who‘s who der 
internationalen Spirituosen­
szene. 

Serie 

Event der Ausgabe

Genüsse und Im-
pressionen

Der Traminer Wineday feierte den Gewürztraminer in all seinen Spielarten 
und Facetten. Wo sonst ginge das so gut wie in Tramin, wo Weingüter und 
Brennereien zu spannenden Verkostungen einluden. Für einen Tag wandel­
te sich Tramin in ein Mekka für Genussmenschen. 
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Serie 

Der Kellerei-Besuch

Raifers 
„Schreckbich-

ler“  
  
  

 
Im Jahr 1960 gründeten rebellische Weinbauern 
die Genossenschaft Schreckbichl, um unabhängiger 
von Weinhändlern zu sein und die Qualität ihrer Wei-
ne zu verbessern. Unter der Führung von Luis Raifer 
begannen sie, neue Rebsorten einzuführen und 
strenge Qualitätsstandards umzusetzen. Bis heute ar-
beiten alle „Schreckbichler“ konsequent nach diesem 
Qualitätsansatz. 

von Roman Gasser 
 
 

I m Jahr 1960 entschieden sich 26 
Weinbauern aus dem kleinen Ort 
Schreckbichl in der Nähe von Ep­
pan, eine eigene Genossenschaft 
zu gründen. Ziel war es, unabhän­
gig von den Weinhändlern zu 

sein. Die rebellische Gruppe benannte die 
neu gegründete Genossenschaft nach ih­
rem Heimatort. Die Weinbauern aus 
Schreckbichl waren jedoch nicht nur Re­
bellen, sondern auch Pioniere. Nach der 

Gründung begannen sie konsequent, die 
Qualität ihrer Weine zu verbessern. 
Ein wesentlicher Treiber dieses Wandels 
war Luis Raifer, der 1979 als Geschäftsfüh­
rer in die junge Genossenschaft einstieg. 
Nach einer Studienreise durch Kalifornien 
kehrte er mit großen Plänen nach Südtirol 
zurück. In jener Zeit war Südtirol vor allem 
für seine Rotweine bekannt, deren Qualität 
jedoch meistens mittelmäßig war. Raifer, 
selbst Weinbauer, erkannte das enorme 

Potenzial, hochwertige Weine in Südtirol 
zu produzieren. Das Terroir bot günstige 
Bedingungen, es gab ausreichend Rebflä­
chen und die Weinbauern waren fleißig. 
Als ersten Schritt ersetzte Raifer auf seinem 
Weinberg namens „Lafóa“, der auf einem 
sonnenverwöhnten Bergrücken hinter der 
Kellerei Schreckbichl liegt, die Vernatschre­
ben durch Cabernet Sauvignon und später 
durch Sauvignon Blanc. Darüber hinaus 
führte er neue Qualitätsstandards ein, >  Fo
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> die eine geringere Erntemenge vorsahen ­ 
für hochwertigere Trauben und Weine. Der 
Pilotweinberg mit den beiden Sorten Caber­
net Sauvignon und Sauvignon Blanc diente 
als Ausgangspunkt für die Einführung neuer 
Qualitätsstandards im gesamten Weinbau 
der Genossenschaft. 
Es wurde mit neuen Rebsorten experimen­
tiert und man bildete Qualitätsgruppen. 
Heutzutage arbeiten sowohl die Mitglieder 
als auch die Mitarbeitenden der Kellerei 
konsequent nach diesem Qualitätsansatz 
im gesamten Weinbaugebiet, egal um wel­
chen Wein es sich handelt. 
Das Fundament dieser Erfolgsgeschichte 
bilden die 300 Weinbauern, die Mitglieder 
der Kellerei Schreckbichl sind. Herzstück 
der Kellerei ist die Traubenannahmestelle, 
die im Jahr 2010 fertiggestellt wurde. Sie 
ist die erste Station, die die reifen und ge­
sunden Trauben der Winzerfamilien 
durchlaufen. Dank der Schwerkraft gelan­
gen die Trauben in die Abbeer­ und 
Quetschmaschinen, die sich eine Etage tie­
fer befinden. Alle Rotweintrauben werden 
entrappt, gequetscht und direkt in die Gär­
tanks geleitet. Weißweintrauben werden 
teilweise entrappt oder nur gequetscht 
und ebenfalls in die darunterliegenden 
Pressen transportiert. 
Durch den Einsatz von Membranpressen er­
folgt die Pressung schonend, wodurch wert­
volle Aromastoffe erhalten bleiben. Die Wei­
ne zeigen dadurch eine intensivere und 
dichtere Aromatik und behalten auch nach 
längerer Flaschenlagerung einen klaren 
Sortencharakter. Je nach Rebsorte werden 
für Gärung und Reifung Edelstahlbehälter, 
Betonfässer und Holzfässer verwendet. Bei 
der Lagerung der Weine kommt es auf das 
Geschick und Können von Kellermeisters 
Martin Lemayr und seinem Team an.  
Was die Weinbauern in den Weinbergen 
von Schreckbichl bereits umsetzen, wird 
auch von der Kellerei unterstützt: nach 

Möglichkeit im Einklang mit der Natur zu 
arbeiten. Als das Kellereigebäude im Jahr 
2009 umgebaut wurde, wurden nicht nur 
architektonische Verbesserungen vorge­
nommen, sondern auch Maßnahmen zur 
Nutzung erneuerbarer Energien umgesetzt.  
Die Sommeliervereinigung Südtirol hatte 
kürzlich das Vergnügen, die Kellerei 
Schreckbichl zu besuchen und die Schreck­
bichler Weine zu verkosten.
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Spannende Verkostung 

<

CLASSIC: Die Classic­Linie präsentiert 
sortenreine Weiß­ und Rotweine mit 
ausgeprägter Fruchtigkeit und typi­
schem Sortencharakter. Die Rebstöcke 
wachsen in Höhenlagen von 230 bis 
690 Metern auf verschiedenen Boden­
typen. 
 
SELEKTIONEN: Die Weine der Selekti­
onslinie stammen aus handverlesenen 
Weinbergen mit niedrigen Erträgen 
und zeichnen sich durch ihre unver­
wechselbare Eleganz aus. Je nach Sor­
te reifen die Weine in Edelstahltanks 
oder Holzfässern. Durch schonende 
und präzise Verarbeitung im Weinkel­
ler kommt der Charakter jeder einzel­
nen Sorte zur Geltung, besonders nach 
längerer Reifezeit. 
 
LAGENLINIE: Die Lagenlinie besteht 
aus Weinen, die aus speziell klassifi­
zierten Einzellagen stammen und 
durch geringe Erträge und eine heraus­
ragende Qualität gekennzeichnet sind. 
Die Weine werden in den besten Ei­
chenfässern ausgebaut und haben ein 
großes Reifepotenzial.  
 
LAFÓA: Lafóa markiert den Beginn 
der Qualitätsrevolution in Südtirol 
und steht für die Pionierarbeit, die in 
den 1980er Jahren in der Kellerei 
Schreckbichl geleistet wurde. Auf dem 
namensgebenden Weinberg setzte der 
Weinvisionär Luis Raifer nicht nur 
neue Rebsorten, sondern auch neue 
Maßstäbe: geringere Erträge für hoch­
wertige Trauben und Weine. 
 
LR: Der LR ist eine Hommage an Luis 
Raifer, der die Initiative zur Kreation 
dieses Weins ergriff. Nach mehreren 
Jahren und Experimenten in der Reb­
sortenauswahl wurde der LR ins Le­
ben gerufen. Die Cuvée aus Chardon­
nay, Weißburgunder und Sauvignon 
lagert auf der Feinhefe und reift in 
Holzfässern. 

Lafóa markiert 
den Beginn der 
Qualitätsrevolu-
tion in Südtirol 
und steht für 
die Pionierar-
beit, die in den 
1980er Jahren 
in der Kellerei 
Schreckbichl 
geleistet wurde. 

di Angelo Carrillo 
 

Ma partiamo dai due nuovi vini con la menzio­
ne della vigna (oltre al nuovo vino bianco 
che arricchisce l’innovativa linea Insolitus). 
Che come ha spiegato il direttore vendite 
Werner Waldboth, di Abbazia di Novacella: 
“provengono da singole vigne, posizionate a 

Novacella e Cornaiano, sono due veri e propri cru in grado di dona­
re caratteristiche uniche al Sylvaner e al Pinot Nero. Piccole quan­
tità che abbiamo selezionato dopo un attento studio sia in vigna 
che in cantina”. 
 
L’Alto Adige­Südtirol Valle Isarco DOC Sylvaner Stiftsgarten 2019 
nasce dal Giardino abbaziale,“Stiftsgarten”, di Novacella, dove su 
un terreno ricco di sedimenti glaciali sono presenti uve di Sylvaner 
in un vigneto che ha più di 50 anni. Posizionato a poco più di 600 
metri di altitudine, ha un’esposizione ideale e naturali rese molto 
basse che danno vita a un vino d’incredibile eleganza e finezza. 
Fermentazione e maturazione avvengono per il 70% in barrique e 
per il 30% acciaio, segue un affinamento di due anni prima dell’im­
bottigliamento, dove sosta ancora 18 mesi prima della commercia­
lizzazione per un totale di 1000 bottiglie. Prezzo 75 euro. 
 
L’Alto Adige­Südtirol DOC Pinot Nero Riserva Vigna Oberhof 
2019 nasce nel podere Marklhof di Cornaiano, dove invece trova 
dimora, su un terreno di depositi ghiaiosi­morenici tra i 445 e i 

455 metri di altitudine, il Pinot Nero. Dopo la fermentazione al­
colica in acciaio e quella malolattica in barrique, il vino matura 
sempre nelle piccole botti per due anni. Dopo un ulteriore affi­
namento di 18 mesi in bottiglia viene commercializzato per un 
totale di 1500 bottiglie. 
 
“La Linea Insolitus rappresenta il nostro laboratorio di idee, uno 
spazio dedicato all’innovazione e alla sperimentazione che ab­
biamo lanciato nel 2020” continua Werner Waldboth. “Al Vinita­
ly abbiamo presentato il nostro nono vino, il Riesling Kabi: 
un’aromaticità di grande impatto, tipica del vitigno, caratterizza 
questa nuova etichetta che si ispira ai Riesling di impostazione 
tedesca, avendo un tenore alcolico molto contenuto, 8,5%, e un 
residuo zuccherino certamente avvertibile in questa fase giova­
nile. Anche in questo caso la produzione è modesta, di sole 2000 
bottiglie”. 
 
La cantina dell’Abbazia di Novacella è stata fondata nel 1142 ed è 
una delle cantine attive più antiche del mondo. Gestisce due azien­
de agricole, una in Valle Isarco a Novacella e una a Cornaiano, la Te­
nuta Marklhof. Produce annualmente circa 850.000 bottiglie, per 
l'80% bianchi, ed esporta in 40 paesi nel mondo. L’Abbazia è pro­
prietaria anche di boschi, frutteti e pascoli d’altura e nella sua sede 
accoglie turisti e visitatori all’interno della Stiftskeller, dove è pos­
sibile acquistare i loro vini e altri prodotti dell'Abbazia.

Novacella stupisce 
con due Vigna per la 
prima volta sul mer­
cato Sylvaner e Pinot 
Nero.
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Sylvaner e Pinot 
Nero
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von Roman Gasser 
 
 

Es ging relativ schnell. 
ChatGPT war sofort bereit 
für meine Fragen im Hotel 
Mondschein. Ohne langes 
Gequatsche ging es direkt 
zur Sache. ChatGPT blieb 

nüchtern und trank während des gesamten 
Interviews keinen einzigen Schluck Wein. 
 
DIONYSOS: Hallo ChatGPT, ich hoffe du 
hattest einen guten Tag. Ich bin der  
Roman und arbeite für den Dionysos. 
Darf ich mit dir ein Interview führen? 
Bitte sei nicht zu ausführlich. Wenn du 
eine Pause einlegen möchtest, kannst du 
mir jederzeit Bescheid geben. Kann ich 
mit dem Interview beginnen? 
 
ChatGPT: Hallo Roman. Natürlich können 
wir ein Interview führen. Ich werden aber 
keine Pause benötigen, da ich eine KI (Künst­
liche Intelligenz) bin. Du kannst gerne mit 
deinen Fragen beginnen, und ich werde 
mein Bestes geben, um kurz und prägnant 
zu antworten. Legen wir los, Roman. 
 
Gerne. Kennst du die Sommeliervereini­
gung Südtirol? 
Selbstverständlich, die Sommeliervereini­
gung Südtirol ist mir sehr wohl bekannt. Es 
handelt sich um eine Vereinigung von Som­
meliers, die in der Region Südtirol tätig 
sind. Die Mitglieder dieser Vereinigung ha­
ben spezialisiertes Wissen über Wein und 
sind darin geschult, Wein zu verkosten, zu 
bewerten und Empfehlungen auszuspre­
chen. Die Sommeliervereinigung Südtirol 
spielt eine wichtige Rolle bei der Förde­
rung des Weinbaus in der Region und bei 
der Steigerung des Bekanntheitsgrades 
der Südtiroler Weine.  
 
Kennst du auch unser Weinmagazin Dio­
nysos? 
Ja, das Weinmagazin Dionysos ist mir be­

kannt. Es handelt sich um eine Publikation 
der Sommeliervereinigung Südtirol, die 
sich auf Wein und Weinbau in der Region 
Südtirol konzentriert. Das Magazin richtet 
sich an Weinliebhaber, Sommeliers, Win­
zer und andere Interessierte, die mehr 
über die Weinkultur und ­produktion in 
Südtirol erfahren möchten. Dionysos ist 
eine angesehene Quelle für Weinwissen in 
Südtirol und trägt dazu bei, das Bewusst­
sein für die Vielfalt und Qualität der Weine 
aus dieser Region zu fördern. Es ist eine 
wichtige Informationsquelle für Weinlieb­
haber und Fachleute, die sich für den Süd­
tiroler Wein interessieren. 
 
Danke dir. Wie wichtig ist der Wein für 
Südtirol?  
Der Wein spielt eine bedeutende Rolle in 
Südtirol. Die Weinproduktion ist eine wich­
tige wirtschaftliche und kulturelle Säule der 
Region. Der Weinbau prägt die Landschaft 
und trägt zur Identität Südtirols bei. Der 
Wein aus Südtirol genießt auch internatio­
nal Anerkennung und ist eine bedeutende 
Einnahmequelle für die Region. 
 
Was sagst du generell zum Südtiroler 
Wein? 
Generell kann man sagen, dass der Südtiro­
ler Wein eine hohe Qualität aufweist und 
sowohl national als auch international ge­
schätzt wird. Die einzigartige Kombination 

aus alpinem Klima, sonnigen Hängen, kalk­
haltigen Böden und der Leidenschaft der 
Winzer ermöglicht den Anbau vielfältiger 
Rebsorten und die Produktion von Weinen 
mit individuellem Charakter. Südtirol ist 
für seine eleganten Weißweine bekannt,  
insbesondere für Gewürztraminer, Weiß­
burgunder, Chardonnay und Sauvignon 
Blanc. Diese Weine zeichnen sich durch 
Frische, Finesse und Aromenreichtum aus. 
Aber auch die Rotweine Südtirols verdie­
nen Anerkennung. Lagrein, Vernatsch und 
Blauburgunder (Pinot Noir) sind beliebte 
Sorten, die Weine mit Charakter und Aus­
druckskraft hervorbringen. Die Winzer in 
Südtirol haben ein hohes Qualitätsbe­
wusstsein und setzen auf nachhaltige An­
baumethoden. Sie kombinieren traditio­
nelles Handwerk mit moderner Kellertech­
nik, um Weine zu erzeugen, die das Terroir 
widerspiegeln und hohe Ansprüche erfül­
len. Insgesamt kann man sagen, dass der 
Südtiroler Wein eine vielfältige und span­
nende Auswahl bietet, die Weinliebhaber 
auf der ganzen Welt begeistert. 
 
Was sagst du zum Beruf des Sommeliers? 
Der Beruf des Sommeliers ist anspruchsvoll 
und vielseitig. Sommeliers sind Experten 
für Wein und Getränke, die ihr Wissen nut­
zen, um Gästen in Restaurants, Hotels oder 
Weinhandlungen fachkundige Beratung zu 
bieten. Sie sind verantwortlich für die > 
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„Wein hat eine zeit-
lose Bedeutung“ 

 
 
 
 

DIONYSOS hat mit ChatGPT  
über den Südtiroler Weinbau, den  

Beruf und die Karrierechancen des  
Sommeliers, die Weinbaugebiete 

und über die Speisen-Wein-Anpas-
sung philosophiert. 
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beachten, dass es keine absolut „richti­
gen“ oder „falschen“ Paarungen gibt. Es 
geht darum, Geschmackspräferenzen zu 
erkunden und das Zusammenspiel von 
Speisen und Wein zu genießen. 
 
Haben PIWI‘s eine Zukunft? 
Ja, PIWI­Weinsorten haben definitiv eine 
Zukunft und gewinnen zunehmend an Be­
deutung. PIWI steht für „pilzwiderstands­
fähige Rebsorten“ und bezeichnet Rebsor­
ten, die gegen bestimmte Pilzkrankheiten 
resistent sind. Diese Sorten wurden ge­
züchtet, um den Einsatz von Pflanzen­
schutzmitteln im Weinbau zu reduzieren 
und die Nachhaltigkeit zu fördern. Die stei­
gende Nachfrage nach ökologisch und 
nachhaltig erzeugten Weinen sowie die 
Herausforderungen des Klimawandels ha­
ben dazu geführt, dass PIWI­Weinsorten 
immer beliebter werden. Sie bieten Win­
zern die Möglichkeit, den Pflanzenschutz 
zu minimieren und dennoch qualitativ 
hochwertige Weine zu produzieren. Die 
Entwicklung von PIWI­Weinsorten schrei­

tet voran, und es gibt bereits eine Vielzahl 
von Sorten, die sowohl für die Produktion 
von Rot­ als auch Weißweinen geeignet 
sind. Obwohl sich der Markt für PIWI­Wei­
ne noch im Aufbau befindet, gewinnen sie 
weltweit an Anerkennung und werden in 
vielen Weinregionen erfolgreich angebaut. 
Es ist jedoch wichtig zu beachten, dass 
PIWI­Weinsorten noch nicht in allen Wein­
bauregionen etabliert sind und dass ihre 
Akzeptanz von Region zu Region unter­
schiedlich sein kann. Die Zukunft der PIWI­
Weinsorten hängt daher von weiterer For­

schung, Verbesserungen in der Qualität 
und der Akzeptanz der Verbraucher ab. 
Insgesamt sind PIWI­Weinsorten jedoch 
ein vielversprechender Ansatz, um den 
Weinbau nachhaltiger zu gestalten und 
den Herausforderungen des Klimawandels 
entgegenzuwirken. 
 
Wie groß ist die PIWI­Wein­Nachfrage in 
Europa? 
Die Nachfrage nach PIWI­Weinen in 
Europa steigt stetig an, insbesondere in 
Ländern, in denen der ökologische Wein­
bau und die Nachhaltigkeit eine wichtige 
Rolle spielen. Einige Verbraucher suchen 
bewusst nach Weinen, die aus pilzwider­
standsfähigen Rebsorten hergestellt wer­
den, da sie die Vorteile der Reduzierung 
von Pflanzenschutzmitteln und des um­
weltfreundlicheren Anbaus schätzen. Es 
ist jedoch wichtig zu beachten, dass PIWI­
Weine noch einen relativ kleinen Teil des 
Gesamtweinmarktes in Europa ausma­
chen. Traditionelle Rebsorten dominie­
ren nach wie vor den Markt. 

 
Wenn du ein Südtiroler Weinbauer wer­
den würdest, wo würdest du auf zwei 
Hektar Reben anbauen und mit welcher 
Rebsorte? 
Wenn du auf zwei Hektar Land Wein an­
bauen willst und Südtiroler Weinbauer 
werden möchtest, könntest du die Zone um 
das Eisacktal in Betracht ziehen. Das Ei­
sacktal ist bekannt für seine steilen Wein­
berge und seine kühleren klimatischen Be­
dingungen, die sich gut für den Anbau von 
Weißweinen eignen. 

Kann ich mit dem Ertrag von zwei Hektar 
Weinbau in Südtirol meine Familie er­
nähren? 
In vielen Fällen kann es schwierig sein, aus­
schließlich durch den Weinbau auf zwei 
Hektar Land eine ausreichende Einkom­
mensquelle für eine ganze Familie zu schaf­
fen. Einige Weinbauern diversifizieren ihre 
Einkommensquellen, indem sie beispiels­
weise Weintourismus, Weinverkostungen, 
Direktverkauf oder andere landwirtschaftli­
che Tätigkeiten in Betracht ziehen. 
 
Wenn du einen Südtiroler Wein trinken 
könntest, für welchen ChatGPT: würdest 
du dich entscheiden? Und in Kombinati­
on mit welcher Speise? 
Ein Lagrein aus Südtirol ist beispielsweise 
ein kräftiger Rotwein, der gut zu herzhaf­
ten Fleischgerichten wie Rindersteak oder 
Wild passt. Ein Gewürztraminer hingegen 
ist ein aromatischer Weißwein, der gut zu 
würzigen asiatischen Gerichten oder kräf­
tigem Käse harmonieren kann. Die Wahl 
hängt jedoch von individuellen Vorlieben 
und Geschmackspräferenzen ab. 
 
Wo steht das Weinland Südtirol im Jahr 
2050? 
Die Südtiroler Winzer werden sich voraus­
sichtlich verstärkt auf klimaresistente Reb­
sorten konzentrieren und Anbaumethoden 
anpassen, um den Auswirkungen des Kli­
mawandels entgegenzuwirken. 
 
Wie wichtig wird Wein in Zukunft bleiben? 
Der Wein wird auch zukünftig eine bedeu­
tende Rolle spielen, da er eng mit kulturel­
len Traditionen, gesellschaftlichen Anläs­
sen und kulinarischem Genuss verbunden 
ist. Trotz möglicher Veränderungen im 
Konsumverhalten wird der Wein weiterhin 
geschätzt und genossen werden. Die Viel­
falt der Weinstile, die Anziehungskraft von 
Weinregionen und die Faszination für 
Wein als Handwerkskunst werden dazu 
beitragen, dass der Wein eine zeitlose Be­
deutung behält. 
 
Danke für das Gespräch. Allerletzte Fra­
ge: Welches Wein­Zitat ist für dich das 
bekannteste? 
Gern geschehen! Ein bekanntes Wein­Zitat 
stammt von Ernest Hemingway: „Wein ist 
die einzige Kunst, die man trinken kann.“ 
Dieses Zitat betont die sinnliche und ge­
nussvolle Natur des Weins und hebt seine 
einzigartige Verbindung zur Lebenskunst 
hervor. Es war mir ein Vergnügen, mit dir 
zu sprechen. Wenn du weitere Fragen hast, 
stehe ich dir gerne zur Verfügung. Genieße 
deinen Tag und viel Freude beim Entde­
cken und Genießen von Weinen!
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> Zusammenstellung von Weinkarten, das 
Empfehlen von passenden Weinen zu Spei­
sen und das Führen von Verkostungen. 
Sommeliers müssen ein breites Wissen 
über Weinanbau, Weinherstellung, Wein­
sorten, Jahrgänge, Terroir und Weinkultur 
haben. Sie sollten auch über ausgeprägte 
sensorische Fähigkeiten verfügen, um Wei­
ne zu degustieren und ihre Eigenschaften zu 
bewerten. Der Beruf erfordert Leidenschaft, 
kontinuierliches Lernen und eine enge Zu­
sammenarbeit mit Winzern, Lieferanten 
und Kunden. Sommeliers müssen außer­
dem über gute Kommunikations­ und Ver­
kaufsfähigkeiten verfügen, um ihre Empfeh­
lungen überzeugend zu präsentieren. 
 
Welche Berufschancen hat ein ausgebil­
deter Sommelier weltweit? 
Sommeliers werden in gehobenen Restau­
rants und Hotels auf der ganzen Welt ge­
sucht, um ihre Expertise bei der Zusam­
menstellung von Weinkarten, der Beratung 
von Gästen und der Organisation von 
Weinveranstaltungen einzusetzen. 
 
Was würdest du einen jungen Südtiroler 
Sommelier für seine Berufslaufbahn raten? 
Habe Leidenschaft für Wein und sei enga­
giert in dem, was du tust. Zeige deine Be­
geisterung und dein Fachwissen, sei stets 
neugierig und offen für neue Entwicklun­
gen in der Weinwelt. 
 
Der schlimmste Fehler den ein Somme­
lier machen kann ist ... 
Der schlimmste Fehler eines Sommeliers ist 
es, die Bedürfnisse der Gäste zu vernachläs­
sigen und sich selbst in den Vordergrund zu 
stellen. Ein guter Sommelier sollte stets da­
rauf bedacht sein, die besten Weinempfeh­
lungen basierend auf den Vorlieben und Er­
wartungen der Gäste zu geben. 
 
Wenn du ein Mensch wärst, welchen Süd­
tiroler Wein würdest du gerne trinken? 
Als KI­Modell habe ich keine persönlichen 
Vorlieben oder Geschmacksempfindun­
gen, da ich kein menschliches Wesen bin. 
Daher kann ich keine spezifische Präfe­
renz für einen bestimmten Südtiroler 
Wein ausdrücken.  
 
Schon verstanden. Anders gefragt: An­
hand deiner Erfahrungen, welcher Südti­
roler Wein ist der absolute Top­Wein? 
Es gibt viele hervorragende Weine aus 
Südtirol, und es ist schwierig, einen ein­
zelnen Wein als den absoluten Top­Wein 
zu bezeichnen. Letztendlich hängt es von 
den individuellen Vorlieben und Ge­
schmackspräferenzen ab, welcher Wein 
als der absolute Top­Wein angesehen 

wird. Es ist empfehlenswert, verschiede­
ne Weine auszuprobieren und den eige­
nen Geschmack zu erkunden, um den bes­
ten Wein zu finden. 
 
Wohin wird sich der Südtiroler Wein ent­
wickeln? 
Die Entwicklung des Südtiroler Weins wird 
von verschiedenen Faktoren beeinflusst, 
darunter Klima, Verbrauchertrends, tech­
nologische Fortschritte und die Dynamik 
des globalen Weinmarktes.  
 
Welcher Wein ist der „Wein der Zukunft“? 
Es ist schwierig, einen einzelnen Wein als 
„Wein der Zukunft“ zu bestimmen, da sich 
Geschmäcker und Trends ständig ändern. 
Die Nachfrage nach umweltfreundlich pro­
duzierten Weinen und biologischem An­
bau nimmt zu. Weine, die nachhaltige Prak­
tiken und Ressourcenschonung betonen, 
könnten an Bedeutung gewinnen. Auf­
grund des Klimawandels werden Winzer 
vermehrt nach Rebsorten suchen, die bes­
ser mit den veränderten Bedingungen zu­
rechtkommen. Es könnten also neue Reb­
sorten oder regionale Sorten, die wider­
standsfähiger gegen Krankheiten und Ex­
tremwetterbedingungen sind, an Bedeu­
tung gewinnen. Es bleibt spannend, wie 
sich der Wein der Zukunft letztendlich ent­
falten wird. 
 
Kannst du mir sagen welche Rebsorte in 
Südtirol, das größte Potenzial in Zukunft 
haben wird? 
In Südtirol gibt es verschiedene Rebsorten, 
die bereits heute erfolgreich angebaut 
werden und auch in Zukunft großes Poten­
zial haben könnten. Es ist jedoch wichtig zu 
beachten, dass dies von vielen Faktoren ab­
hängt, wie dem Klimawandel, den indivi­
duellen Vorlieben der Verbraucher und 
den Entwicklungen in der Weinindustrie. 

Welche Rebsorte lieben die Europäer ak­
tuell am meisten? 
Aktuell zählt die Rebsorte Cabernet Sauvi­
gnon zu den beliebtesten Rebsorten in 
Europa. Diese rote Rebsorte ist weltweit 
verbreitet und erzeugt kraftvolle, tannin­
reiche Weine mit komplexen Aromen von 
dunklen Früchten, Gewürzen und oft auch 
Eichenholznoten. Cabernet Sauvignon ist 
vor allem in Frankreich, insbesondere in 
Bordeaux, und in Italien, Spanien, Portugal 
und anderen europäischen Weinbaulän­
dern sehr beliebt. 
 
Was soll man bei einer Speisen­Wein­An­
passung beachten? 
Abstimmen der Intensität des Weins auf 
die Intensität der Speise. Leichtere Spei­
sen passen oft besser zu leichteren Wei­
nen, während schwerere, intensiv ge­
würzte Speisen besser mit kräftigeren 
Weinen harmonieren können. Achten Sie 
auf die Aromen in der Speise und im Wein. 
Manche Aromen können sich ergänzen, 
während andere konkurrieren oder sich 
neutralisieren können. Eine harmonische 
Abstimmung der Aromen kann die Ge­
samtgeschmackserfahrung verbessern. 
Berücksichtigen Sie die Säuregehalte so­
wohl im Essen als auch im Wein. Eine säu­
rehaltige Speise kann gut mit einem säu­
rebetonten Wein harmonieren, um die 
Frische und Ausgewogenheit zu bewah­
ren. Betrachten Sie die Textur und Konsis­
tenz der Speise sowie die Mundfülle des 
Weins. Leichtere, zarte Speisen passen oft 
gut zu leichten, frischen Weinen, während 
reichhaltigere, cremige Gerichte besser 
mit vollmundigeren Weinen harmonieren 
können. Berücksichtigen Sie auch regio­
nale Paarungen, bei denen Speisen und 
Weine aus derselben Region stammen. Oft 
haben sie ähnliche Aromenprofile und 
passen gut zusammen. Es ist wichtig zu 
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„Habe Leidenschaft für 
Wein und sei engagiert 
in dem, was du tust. Zei-
ge deine Begeisterung 
und dein Fachwissen, 
sei stets neugierig und 
offen für neue Entwick-
lungen in der Weinwelt.“  
ChatGPT

Es ist wichtig zu beachten, dass 
es keine absolut „richtigen“ oder 
„falschen“ Paarungen gibt. Es 
geht darum, Geschmacksprä-
ferenzen zu erkunden und das 
Zusammenspiel von Speisen 
und Wein zu genießen. 
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von Maria Kampp 
 
 

S üdtirol ist unbestritten ein 
Weinland, doch wehe dem, 
der meint, wir kämen am Gin 
vorbei! Gin hat sich in den 
letzten Jahren zu einer Kult­
spirituose gewandelt und 

das weltweit. Die Gin­Welle macht auch vor 
Südtirol nicht halt, und das ist gut so! Das 1. 
Südtiroler Gin&Tonic Festival in Schloss 
Schenna bot Gelegenheit, Südtiroler Gins 
unter die Lupe zu nehmen.  
12 Aussteller präsentierten ihre Gins und 
Tonic Waters im malerischen Innenhof von 
Schloss Schenna. Bei bestem Wetter durfte 
verkostet, gemixt und gefachsimpelt wer­
den. Das ließen sich die zahlreichen Besu­
cherinnen und Besucher nicht zweimal sa­
gen. Coole Beats von DJ Paolo Sginzo und 
leckere Snacks machten das Genusserleb­
nis perfekt. Aber auch diejenigen, die ei­
gens hergekommen waren, um dazuzuler­
nen, wurden nicht enttäuscht. In drei Semi­
naren informierte der deutsche Spirituo­
senexperte Jürgen Deibel abendfüllend da­
rüber, was Südtiroler Gin ausmacht, wohin 
die jüngsten Entwicklungen in Sachen Süd­
tiroler Gin gehen und worauf wir uns in Sa­
chen Gin in Zukunft gefasst machen dürfen. 
Selbstredend durfte auch hier ausgiebig 
verkostet werden. 
Was überhaupt ist Gin und wie entsteht ei­
ner, der den Anspruch „ausgezeichnet“ und 

„hochwertig“ verdient? Gin wird aus Ethyl­
alkohol erzeugt und mit Hilfe von Wachol­
derbeeren und weiteren Botanicals aroma­
tisiert. Die Landschaft des Gins ist bunt, die 
Regeln sind unübersichtlich und verwir­
rend. Vereinfachend sei gesagt, dass soge­
nannter destillierter Gin durch die Zweit­
destillation von Neutralalkohol mit natürli­
chen oder künstlichen Aromen erzeugt 
wird. Färben und Süßen sind zulässig. Ein 
„London Gin“ oder „London Dry Gin“ ent­
steht durch die Zweitdestillation in einer 
traditionellen kupfernen Brennblase (Pot 
Still) mit zugelassenen natürlichen Aromen. 
Hier sind Färben und Süßen unzulässig! Es 
ist möglich, die Botanicals vor der Zweitdes­
tillation eine Zeit lang im Neutralalkohol zu 
mazerieren. Einige Brenner wollen damit 
einen reicheren Brand gewinnen und die 
ätherischen Öle der Botanicals auf optimale 
Weise extrahieren. Andere Brenner führen 
die Zweitdestillation ohne vorherige Maze­
ration durch. Andere Verfahren sind bei­
spielsweise die Dampfextraktion (Perkola­
tion) oder die Verwendung von Geistkör­
ben, die mit Botanicals gefüllt in die Brenn­
blase eingesetzt werden. 
Seinen unverwechselbaren Geschmack er­
hält jeder Gin von den ätherischen Ölen der 
Botanicals. Wacholder ist hier das A und O. 
Er wächst in Europa, Asien und Nordame­
rika. Die Hauptanbaugebiete sind die Tos­

kana und Mazedonien, doch wir kennen 
die Wacholderbeeren natürlich auch in 
Südtirol, wo sie seit Urzeiten fester Be­
standteil von Hochprozentigem (Wachol­
derschnaps) und in der Kulinarik sind 
(Speckräuchern, mit Wacholderbeeren 
aromatisiertes Kraut). Was die übrigen Bo­
tanicals angeht, sind der Fantasie und der 
Kreativität keine Grenzen gesetzt.  
Ob nur eine Handvoll von Botanicals ihren 
Weg in den Gin finden oder es mehr als 40 
sind, bleibt dem Brenner überlassen. Viel 
bedeutet nicht immer besser! Die Brenne­
rin oder der Brenner muss eine feine Nase 
haben und mit unterschiedlichen Aromen 
komponieren können.  
Was die Botanicals betrifft, sind die Mög­
lichkeiten schier unbegrenzt. Manche 
Brenner bleiben strikt lokal und verwen­
den nur in der Heimat vorkommende 
Kräuter, Beeren und Gewürze – man denke 
in Südtirol zum Beispiel an Preiselbeeren, 
Schwarzbeeren, Fichtennadeln, Angelika­
wurzel, Moschusschafgarbe... Andere 
Brenner öffnen das Fenster zur Welt und 
verwenden Botanicals, die in Südtirol lan­
ge Zeit keine Tradition hatten ­ Ingwer, Ku­
bebenpfeffer, Koriandersamen, Zirtrus­
früchte, Zimt, Paradieskörner…  
Jeder Brenner weiß, dass ein wirklich guter 
Gin mehr verlangt, als ein paar wohlriechen­
de Botanicals zusammenzuwerfen und > 

„Cause I’m  
G&T!“ 

 
 
Gin ist und bleibt Kult! Südtirols erstes Gin&Tonic Fes-
tival in Schloss Schenna zeigte eindrucksvoll, was 
Südtirol in Sachen Gin draufhat. Das vielseitige Pro-
gramm reichte von Verkostungen bis hin zu gelunge-
ner Kulinarik und coolen Beats.
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> zu brennen. Eine große Rolle spielt die 
Qualität des Basisbrands. Kein Botanical 
dieser Welt wird ein minderwertiges Aus­
gangsprodukt verstecken! Bei den Botani­
cals selbst geht es um die Aromen. Wie 
riecht ein Botanical, harmoniert es mit den 
anderen, wo zeigt es sich an der Nase, wo am 
Gaumen? Wie lässt sich zwischen einzelnen 
Chargen eine Kontinuität im Geschmack er­
reichen, wenn sich die Aromen der natürli­
chen Zutaten doch ständig verändern? Gin­
Brenner befinden sich an der Schnittstelle 
zwischen Handwerk und Kunst. 
Der Gin hat in Südtirol mühelos Fuß ge­
fasst. Warum sollte Südtirol nicht auf der 
Gin­Welle reiten, wo hierzulande doch 
kreative Brenner am Tüfteln sind? Nicht 
wenige namhafte Brennereien produzie­
ren Gin oder füllen ihn im Auftrag anderer 
Betriebe (Hotellerie, Gastronomie, Geträn­
kehandel) ab. Gin ist eben in aller Munde! 
In der Mixology ist der Gin ein Star. Cock­
tails wie der Martini Dry, der Negroni, die 
White Lady oder der Corpse Reviver sind 
ohne ihn schlicht undenkbar. Und niemals 
zu vergessen ist der altbewährte und stets 
hochaktuelle Longdrink namens Gin&To­
nic! Die Südtiroler Gins sind jedoch auch 
pur getrunken ein Hochgenuss. Davon 
durften sich die Besucher direkt an den 
Ständen der Aussteller überzeugen.  
Gin gibt es in allen Teilen Südtirols. Egal ob 

aus dem Pustertal oder aus dem Vinschgau 
– Südtirols Gins dürfen sich getrost mit 
Gins aus aller Welt messen! Südtiroler Gins 
sind so unterschiedlich und individuell wie 
die Südtirolerinnen und Südtiroler selbst. 
Mal verspielt fruchtig, mal würzig­kräute­
rig, spielen die Südtiroler Gins auf der ge­
samten Klaviatur der Gin­Kunst – von alpin 
bis mediterran in Geruch und Geschmack. 
Allen gemeinsam ist die Wacholdernote, 
die mal mehr, mal weniger ausgeprägt ist. 
Dazu kommen Aromen unterschiedlichs­
ter Botanicals. Egal ob Edelweiß, Vogelbee­
ren, Enzianwurzel, Scharfgarbe – die Liste 
der möglichen Zutaten ist lang und bleibt 
oftmals ein Geheimnis.  
Manche Gins eignen sich am besten für den 
puren Genuss, andere sind wie geschaffen 
für einen Longdrink, wieder andere entfal­
ten sich optimal in einem Cocktail – die 
Frage ist, in welchem! Bei so vielen Mög­
lichkeiten hilft nur Probieren. Dazu bot das 
Gin&Tonic Festival mehr als ausreichend 
Gelegenheit. Egal wie die persönliche Vor­
liebe aussieht, es steht fest, dass die Südti­
roler Gins allesamt Spaß machen ­ egal ob 
sie in leuchtendem Rosa, in Bio­Qualität, 
fassgelagert oder in der starken Variante 
„Navy Strength“ mit 57 Volumenprozent 
Alkohol daherkommen. Hauptsache Gin 
und Hauptsache Südtirol! Es gilt die golde­
ne Regel, dass sich ein Gin desto mehr ge­

nießen lässt, je besser man seinen Charak­
ter versteht.  
Als „Filler“ rundeten passende Südtiroler 
Tonic Waters das vielfältige Angebot ab. So 
mancher Gin durfte auch als farbenfroher, 
geschmacksintensiver Cocktail genossen 
werden. 
Der Veranstalter, der Tourismusverein 
Schenna, zeigte sich hochzufrieden mit 
der Veranstaltung. Es sei gelungen, die 
besten Südtiroler Gin­ und Tonic­Produ­
zenten in Schenna zu versammeln. Gin­
Liebhaberinnen und ­Liebhaber hätten 
die bisher einmalige Chance bekommen, 
Südtiroler Gins in großem Stil zu verkos­
ten und zu vergleichen.  
Auch die Aussteller ziehen eine positive 
Bilanz. Ein hochkarätiges Event wie die­
ses böte die Gelegenheit, die großartigen 
Gins, die Südtirol produziert, ins best­
mögliche Licht zu rücken. An diesem 
Abend sei von Konkurrenz keine Spur ge­
wesen. „Im Gegenteil, wir sind stolz da­
rauf, Teil dieser großartigen und für Süd­
tirol einzigartigen Veranstaltung zu sein“, 
so ein Aussteller. Andere konnten da nur 
zustimmen. Bei einer Neuauflage des 
Events werde man sicherlich wieder da­
bei sein. So bleibt uns Gin­Liebhabern nur 
zu hoffen, dass auf das 1. Südtiroler 
Gin&Tonic Festival tatsächlich bald die 
zweite Auflage folgen wird. Cheers!

Es gilt die 
goldene Re-
gel, dass 
sich ein Gin 
desto mehr 
genießen 
lässt, je bes-
ser man sei-
nen Charak-
ter versteht. 

Die Gin-
Welle 

macht auch 
vor Südtirol 

nicht halt, 
und das ist 

gut so!

von Christine Mayr* 
 

Das Bonmot der im Lan­
desinneren ansässigen 
Produzenten veran­
schaulicht es sehr präzi­
se: „Stellenbosch ist hot, 
Paarl is very hot, Wor­

cester is damn hot!“ Paarl ist ein District 
der Coastal Region.  Dieser Weinort und 
Namensgeber der gleichnamigen Wein­
bauregion liegt circa 50 km nordöstlich 
von Kapstadt entfernt unter einem ge­
wölbten, circa 500 Millionen Jahre alten 
Granitrücken, dem zweitgrößten der Welt. 
Dieser weist drei Kuppen auf, die nach Re­
genfällen Perlen ähneln. Auf Afrikaans 
spricht man diese Ortschaft Pêrel aus. 
Paarl wurde 1687 gegründet und ist somit 
die drittälteste europäische Siedlung in 
Südafrika. 1688 trafen hier die ersten Hu­
genotten ein, französische Protestanten, 
die vor politischer und religiöser Verfol­
gung geflohen waren. Zahlreiche Zeugnisse 
holländischer und britischer Architektur 
machen den Charme dieser zweitgrößten 

Stadt der Kapregion aus. Vor allem aber be­
eindruckt die 12 Kilometer lange Haupt­
straße. Eine weitere Attraktion ist das Taal­
Monument zu Ehren des Afrikaans 
(„Language Monument“) an den Hängen 
des Paarl­Berges. 
Im warmen mediterranen Klima gedei­
hen Tafeltrauben, Oliven und Blumen. Die 
Sommer sind heiß, trocken und lang, die 
Winter feucht. Die Niederschlagsmenge 
von 900 mm ist nicht gerade gering, doch 
trotzdem muss bewässert werden.  Der 
Fluss Berg liefert die dazu benötigte Was­
sermenge. Die besten Weinberglagen lie­
gen an den Hängen, wo kühlere Reifebe­
dingungen herrschen und die Tempera­
turunterschiede größer sind. Rund um 
den Berg herrschen fruchtbare Sand­
steinböden vor; in Höhenlagen dominie­
ren Granit und verwitterter Malmesbury 
Schiefer (bröckelnder Plattenschiefer). 
Die unterschiedlichen Mesoklimata er­
lauben den Anbau unterschiedlicher Reb­
sorten. Neben Chardonnay und Sémillon, 
werden Riesling, Chenin Blanc, Sauvi­
gnon und Viognier kultiviert. Der Sémil­

lon Noble Late Harvest von Nederburg 
gehört zu den bekanntesten  Weißweinen 
Südafrikas. 
In flachen Lagen sind es Colombard und 
Palomino, die für die Produktion von Sher­
ry­ähnlichen Weinen verwendet werden. 
Die Rotweine aus Shiraz, Cabernet Sauvi­
gnon, Merlot und Mourvèdre sind frucht­
betont, reichhaltig und strukturiert. Sie 
punkten mit Kraft und gelten als weniger 
elegant. Aufsäuern ist erlaubt und wird oft 
praktiziert.  Ein steigendes Interesse kann 
für Pinotage vermerkt werden, der hier zu 
ausreichender Reife gelangt und sanftes 
Tannin aufweisen kann.  
Die beiden Wards heißen Simonsberg­
Paarl und Voor Paardeberg. Letzterer ist  
bedeutend kühler als die restliche Region. 
Auf seinen Granitböden gedeihen qualita­
tiv hochwertige Weine. Paarl ist die Heimat 
der KWV (Ko­operatiewe Wijnbouwers 
Vereniging van Zuid­Afrika), welche 1918 
gegründet und 1997 privatisiert wurde. 
Zwischen 1940 und 1992 stand sie mit ih­
rem Quotensystem für Zwangsdestillation 
und eine uneingeschränkte Konzentration > 

Der zweite Teil unserer 
Reise durch Südafrika führt 
uns ins Landesinnere, wo 
die kühlenden Einflüsse 
des Meeres und die wohl-
tuende Wirkung des „Cape 
Doctor“ geringer werden. 
Christine Mayr teilt ihre In-
sider-Infos und empfiehlt 
die Must-see-Weingüter. 

Wein-
land am 

Kap
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> des südafrikanischen Weinmarktes.  
Heute erstreckt sich die KWV über einen 
Kellerkomplex von circa 22 Hektar, wobei 
der Cathedral Cellar riesige Holzfässer mit 
bis zu 100 000 Litern Fassungsvermögen 
(„Big Bill“) umfasst.  Durch die gelungene 
Neuorientierung ist es möglich geworden, 
die Verwaltung dieses Riesenbetriebes wie 
die einer einzigen Domäne zu leiten.  
Die preisgekrönte Kellerei Nederburg 
Wine Estate (Distell) ist auch für die jähr­
lich stattfindenden internationalen Wein­
Auktionen bekannt, sowie für ihre eigene 
Rebschule. Weitere empfehlenswerte Kel­
lereien sind Veenwouden, Rhebokskloof, 
Glen Carlou, Mont Destin, Boschendal, 
Fairview und Plaisir de Merle. Wie so oft in 
Südafrika lässt es sich in Kellereien sehr 
gut speisen. Auf manchen Weingütern 
kann man sogar nächtigen!  
Franschhoek ist ein kühler Bezirk des Paarl 
Districts und liegt in einem schmalen 14 Ki­
lometer langen Tal, welches von drei Seiten 
von Bergketten umschlossen ist und circa 
75 Kilometer entfernt von Kapstadt liegt. 
Die beeindruckendste Bergkette  ist wohl 
das Drakensteingebirge. 1688 ließen sich 
hier protestantische Hugenotten nieder und 
brachten ihre Erfahrung und ihr Know­How 
in Sachen Weinbau und Kellertechnik mit. 
Dies übte einen großen Einfluss auf die ge­
samte Kapregion aus.  Neben ihrem Savoir­
faire erinnern heute viele französisch klin­
gende Namen an die Hugenotten.  
Das Klima ist kühler, milder und regen­
reich. Die Böden umfassen fruchtbares, 
lehmhaltiges Schwemmland und zersetz­
ten, steinigen Granit in höheren Lagen. Die 
Weinberge erstrecken sich von 100 bis 500 
Metern Höhe. Sauvignon, Sémillon und 
Chardonnay sind die wichtigsten Weiß­
weinsorten. Im Tal ergeben sie runde und 
vollmundige Weine, am Hang präsentieren 
sie sich frisch, elegant und fein. Rotweine 
werden letzthin immer erfolgreicher und 
werden meist aus Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Shiraz und Pinotage gekeltert. Mit 
der Méthode Cap Classique (MCC) werden 
feine Schaumweine mit der klassischen 
Flaschengärung hergestellt. Franschhoek 
kann als die führende MCC­Region Südafri­
kas angesehen werden!  
Franschhoek ist ein charmanter kleiner 
Ort mit einem wunderbaren Gastronomie­
angebot. Nicht umsonst nennt man 
Franschhoek „The Gourmet Capital“. Vom 
Franschhoek Pass hat man einen wunder­
vollen Blick auf das Tal, deshalb sollte man 
den Weg hinauf nicht scheuen und diesen 
wundervollen Ausblick genießen! Die 
Weinbaubetriebe Boschendal, La Motte, 

Haute Cabrière, Mullineux & Leeu und Fre­
dericksburg R. & de R. sind Must­Sees! 
Swartland wird von riesigen Weizenfeldern 
dominiert und den rollenden Hügeln, die 
der Fluss Berg in Schlangenlinien durch­
quert. Der Name stammt von „Het Zwarte 
Land“ und bedeutet „das schwarze Land“.  
Die Vegetation des Renosterbos oder Rhino 
Bush, mit ihrer zuweilen schwärzlichen Fär­
bung, stand Pate für die Namensgebung.  
Die „Skyline“ wirkt dramatisch dank des im­
posanten Kasteelbergs mit immerhin 946 m 
Höhe. Olivenhaine, Obstgärten, Kuh­ und 
Schafsherden prägen das Landschaftsbild. 
Im letzten Jahrzehnt konnte ein großer Auf­
schwung im Weinbau verzeichnet werden. 
Die warmen, langen und trockenen Sommer 
mit wenig Niederschlag eignen sich für den 
Anbau in Buschform („bush vines“, Bäum­
chenerziehung).   
Nachmittags macht sich oft eine kühlende 
Brise vom Atlantik bemerkbar. Die Winter 
sind kalt. In der Talsohle dominieren sandi­
ge, tiefgründige Lehmböden, die „dry far­
ming“ ohne Bewässerung ermöglichen, 
während in den höheren Lagen Lehm und 
Malmesbury Schiefer anzutreffen sind. Che­
nin Blanc liefert überraschend gute Ergeb­
nisse in diesem Klima mit sehr würzigen 
Weinen, gelegentlich auch in Blends mit 
Viognier, Chardonnay und Grenache Blanc. 
Weitere weiße Rebsorten sind Sauvignon 
und Sémillon. Rotweine werden aus Merlot, 
Shiraz, Cabernet Sauvignon gewonnen.   
Ordentlich Schwung in die Weinprodukti­
on des Swartland brachten die Mitglieder 
der Swartland Independent Producers, 
welche für organischen oder biodynami­
schen Anbau, sowie „dry farming“ stehen. 
Ihr Credo lautet, so wenig wie möglich in 
Weinbau und Vinifikation einzugreifen. 
Künstliche und chemische Eingriffe sind 
verpönt. So verwendet man natürliche He­
fen, praktiziert kein Aufsäuern und ver­
wendet maximal 25 Prozent neues Holz.   
Wichtige Weinbetriebe sind Spice Road, 
Sadie Family, Dragon Ridge, Mullineux & 
Leeu und Org de Rac Domain. Was die Res­
taurants betrifft, lohnt es sich, im Vorfeld 
zu prüfen, ob sie geöffnet sind, da einige 
nach den Corona­Wirren ihre Tore ge­
schlossen und nicht wieder geöffnet ha­
ben. Auch empfiehlt es sich, nicht ohne Re­
servierung loszufahren, da sich während 
der Wintermonate viele Weinbegeisterte 
in Südafrika tummeln. 
Ich hoffe, einige meiner Tipps können Euch 
bei der Gestaltung Eurer nächsten Südafri­
kareise behilflich sein. Es wäre lustig, wenn 
wir uns dort über den Weg laufen würden! 
 

* DipWSET -FRWS

Das Credo lautet, so wenig wie 
möglich in Weinbau und Vinifikati-
on einzugreifen. Künstliche und che-
mische Eingriffe sind verpönt. So 
verwendet man natürliche Hefen, 
praktiziert kein Aufsäuern und ver-
wendet maximal 25 Prozent neues 
Holz.  

Kofler bleibt 
Präsident 
 
Konsortium Südtirol 
Wein: Nachhaltigkeit, 
Lagenkonzept und neu­
er Sitz 
 

Der Präsident des Konsortiums Südti­
rol Wein heißt auch in den kommen­

den drei Jahren Andreas Kofler. Wie sein 
Stellvertreter Martin Foradori wurde er 
vom neu gewählten Verwaltungsrat im 
Amt bestätigt. So liegt auch der Fokus da­
rauf, jene Projekte fortzuführen, die bereits 
angegangen wurden: das Durchsetzen der 
Nachhaltigkeit in allen Bereichen der 
Weinwirtschaft, die Umsetzung des ehrgei­
zigen Lagenkonzepts und die Realisierung 
des neuen Sitzes des Konsortiums. 
Mit der Kontinuität an der Spitze des Kon­
sortiums ist auch die Kontinuität bei den 
wichtigsten Themen garantiert.  

Ein zweiter Fokus liegt auf der Umsetzung 
des ehrgeizigen Lagenkonzepts, das nach 
jahrelanger Vorbereitung umgesetzt wer­
den kann. „Einzigartige Terroirs, ausge­
wählte Rebsorten für diese Lagen und eine 
weitere Reduzierung der Erntemengen 
werden in den nächsten Jahren die Qualität 
der Südtiroler Weine auf eine noch höhere 
Ebene hieven“, erklärt Konsortiums­Vize­
präsident Martin Foradori. 
In die Umsetzung geht schließlich auch das 
Projekt des neuen Sitzes des Konsortiums 
Südtirol Wein, in dem die gesamte Südtiroler 
Weinwirtschaft eine neue Heimat finden 
soll. „Die räumliche Konzentration wird es 
uns erlauben, Ressourcen besser zu bündeln 
und die Kooperation noch enger werden zu 
lassen“, so Präsident Kofler. (presse)

Vizepräsident Martin Foradori und Präsi-
dent Andreas Kofler wurden für weitere 
drei Jahre bestätigt
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DIONYSOS: Was führt Sie nach Südtirol? 
Melanie Wagner: Aktuell die Einladung, 
um bei der Fachtagung „Spatium Pino 
Blanc“ als Referentin dabei zu sein. Hier 
kommt die ganze Branche zusammen! 
Auch liegt mir der Weißburgunder persön­
lich sehr am Herzen. Wenn es die Zeit zu­
lässt bin ich immer wieder gerne in Südti­
rol. Der großartigen Weine, der tollen Kuli­
narik und der tollen Menschen wegen. 
Wie kam es dazu, dass Ihnen Wein so 
wichtig ist? 
Oh, darüber habe ich nie ernsthaft nachge­
dacht?! Ein Grund mag sein, dass ich in der 
Gastronomie aufgewachsen bin. Allerdings 
in einer reinen Bierregion. Die Entschei­
dung für den Wein kam völlig aus dem 
Bauch heraus. Ich wollte einen Beruf in 
Kombination mit der Natur und den Men­
schen. Im Grunde war es eine sehr persön­

liche und emotionale Entscheidung. Nach 
meiner Ausbildung zur Winzerin hat es 
mich wieder zur Gastronomie hingezogen. 
Die Kombination Wein­Gastronomie im 
Beruf als Sommelière hat mich seitdem nie 
wieder losgelassen. 
Und das mit Erfolg. Auszeichnungen und 
Prämierungen reihen sich aneinander, 
es hagelt Anerkennung und Ehrungen 
von allen Seiten. Was macht das mit Ih­
nen? Ist es eine Form der Anerkennung 
für das, was Sie tun, oder erhört es den 
Druck und die Erwartungshaltung?   
Für mich trifft Ersteres zu. Ich freue mich 
über jede Auszeichnung und Prämierung 
und es ist für mich immer wieder eine gro­
ße Anerkennung und Wertschätzung für 
das, was ich mit so viel Hingabe und Lei­
denschaft jeden Tag machen darf.   
In einem anderen Interview sagten Sie 

mal, dass Wein nicht alles in Ihrem Leben 
ist. Klingt fast wie ein Widerspruch zu 
dem, was Sie eben beschrieben haben. 
Das ist kein Widerspruch. Das geht Hand in 
Hand. Familie, Freunde, andere Dinge und 
ein bestimmendes Hauptthema im Beruf 
gilt es, in Balance zu halten. Für mich ist 
das ein wichtiger Faktor für Erfolg. 
Allgemein betrachtet kann man sagen, 
dass die Weinwelt immer noch von Män­
nern dominiert ist. Welche Beobachtun­
gen haben Sie da gemacht bzw. be­
stimmt das Thema auch Ihren berufli­
chen Alltag? 
Ich bin in dieser Hinsicht völlig frei von Kli­
schees. Objektiv betrachtet ist man in die­
sem Job nicht gut oder schlecht, nur weil 
man eine Frau oder ein Mann ist. Wer den 
Job ernst nimmt, versucht, den Wein best­
möglich zu interpretieren. Das kann man > 

Melanie 
Wagner

Sommelière mit 
Bauchgefühl 

 
 

 
Interview mit der deutschen Som­

melière Melanie Wagner, die anläss­
lich der Fachtagung „Spatium Pinot 

Blanc“ in Südtirol weilte. Wie 
kommt man dazu, das berufliche 

Leben dem Wein zu verschreiben, 
wenn man in einer Bierregion auf­

gewachsen ist, und was macht Süd­
tiroler Weine besonders? 
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Sommelière der Ausgabe
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> nicht auf die Geschlechterfrage reduzie­
ren. Die Frage kommt zwar öfters auf mich 
zu, witzigerweise weniger in Interviews als 
vielmehr von den Gästen im Restaurant. 
Am Anfang fand ich es etwas irritierend. 
Aber wie gesagt, schlussendlich kann man 
diesen Job nicht auf die Geschlechterfrage 
reduzieren. Von daher spielt es für mich 
keine Rolle. Was ich sehr wohl wohlwol­
lend beobachte, ist, dass Frauen grundsätz­
lich vermehrt in der Weinszene eine Rolle 
spielen, egal ob als Sommelière, Winzerin 
oder im Verkauf. So betrachtet tut das 
Weibliche der gesamten Branche gut.  
Dann blicken wir mal kurz in diese Wein­
szene: Welche sind die wichtigsten The­
men? 
Das ist eine komplexe Frage. Auf die Schnel­
le erkenne ich folgende große Themen: Zum 
einen wird der Klimawandel die Weinszene 
in absehbarer Zeit maßgeblich beeinflus­
sen, im Positiven wie im Negativen und das 
weltweit. Ich denke, es wird zu großen Ver­
schiebungen kommen. Darüber muss inten­
siv diskutiert werden, und zwar rasch! Ein 
Thema, dass global wichtig ist und gleich 
zum nächsten Punkt führt, lautet Ökologie 
und Nachhaltigkeit. Nur ein Beispiel in die­
sem Zusammenhang sind die Piwi­Sorten. 
Wenn sie ein echter Trend werden sollten, 
dann finde ich das sehr wichtig, Wir dürfen 
nicht nur an das Hier und Jetzt denken, son­
dern auch an die Zukunft.  

Südtirol ist flächenmäßig ein sehr klei­
nes Weinland. Welche Größe hat diese 
Weinregion auf Ihrer persönlichen Wein­
karte? 
Bei uns im Restaurant listen wir auf der 
Weinkarte über 4000 Positionen und haben, 

neben einem großen Anteil aus deutschen 
Weinbauregionen, eine starke Tendenz zu 
frankophilen Weinen. Wir haben einige 
Produzenten aus Südtirol auf der Karte, 
mit denen wir schon lange gute Erfahrun­
gen machen. Südtiroler Weine schätzen 
wir sehr. Trotzdem tendieren wir eher zu 
Frankreich und der Schweiz. Wir sind be­
kannt für Bordeaux und Burgunder. Darauf 
haben wir uns fokussiert.  
Das führt mich zur abschließenden Fra­
ge, die auch immer wieder in Südtirol un­
terschiedlich diskutiert wird. Zeichnet 
sich eine Weinregion besser durch seine 
Vielfalt oder durch einen ganz bestimm­
ten Schwerpunkt aus? 
Diese Diskussion ist mir auch aus unserer 
Region Baden sehr vertraut. Dort ist es 
ähnlich wie in Südtirol. Wir finden einen 
unglaublich großer Rebsortenspiegel von 
durchweg hoher Qualität vor. Doch es 
zeichnet sich im Sinne des Verbrauchers 
ein Trend in Richtung Fokussierung ab. Es 
gilt eben, Profile herauszuarbeiten, um für 
eine Region typische und somit am inter­
nationalen Markt einzigartige Merkmale 
zu kommunizieren. Das ist sicherlich ein 
Vorteil. Aber schlussendlich muss das jede 
Region für sich selbst festlegen. Ich als 
Sommelière kann mit der hochwertigen 
Vielfalt sehr gut leben (lacht).  
 
Interview: Theo Hendrich

„Der Klimawandel wird die 
Weinszene in absehbarer 

Zeit maßgeblich beeinflus-
sen, im Positiven wie im Ne-

gativen und das weltweit. 
Ich denke, es wird zu gro-

ßen Verschiebungen kom-
men. Darüber muss intensiv 
diskutiert werden, und zwar 

rasch!

Zur Per-
son 

 
 
Gebürtig kommt Melanie Wagner aus Kronau 
in Oberfranken. Doch bereits 2001 hat es die 
Gastronomentochter an den Kaiserstuhl gezo­
gen, wo sie im Weingut Bercher eine Ausbil­
dung zur Winzerin absolvierte. Statt eines ge­
planten Önologiestudiums folgte 2003 ein 
Praktikum als Commis­Sommelière im 
Schwarzen Adler in Vogtsburg am Kaiserstuhl. 
2005 wurde Melanie Wagner dort Chefsom­
melière. 2010 wählte der Weinführer Gault 
Millau die erst 28­Jährige zur Sommelière des 
Jahres. Zahlreiche weitere Auszeichnungen 
und Prämierungen folgten. Heute zählt Mela­
nie Wagner zu den renommiertesten Weinex­
pertinnen Deutschlands und ist gefragte Refe­
rentin bei Seminaren und Fachtagungen.  

SOMMELIÈRE DER AUSGABE

von Theo Hendrich  
 

Die Austragungsorte Neu­
markt und Montan gel­
ten als ausgezeichnete 
Anbaugebiete für Pinot 
Noir und boten damit die 
ideale Bühne für die Prä­

sentation von Südtiroler Blauburgundern 
und einen Vergleich mit nationalen und in­
ternationalen Etiketten. Somit genießt die 
Veranstaltung inzwischen in der gesamten 
italienischen Weinwelt und darüber hi­
naus große Anerkennung.  
Wie erwartet ging Südtirol wieder einmal 
als großer Sieger des diesjährigen Nationa­

len Blauburgunderwettbewerbs hervor. So 
stammen die Top 3 in diesem Jahr allesamt 
aus dem Ausrichterland. Es sind dies der 
Blauburgunder Riserva „Trattmann“ der 
Kellerei Girlan, der als bester Pinot Noir 
Italiens des Jahrgangs 2020 ausgezeichnet 
wurde, der Blauburgunder „Ludwig“ von 
Elena Walch auf Platz 2 sowie der Blaubur­
gunder Riserva „Puntay“ der Kellerei Ers­
te+Neue, der den dritten Rang belegt hat. 
Es ist gerade diese Südtiroler Dominanz, 
welche die Organisatoren dazu veranlasst 
hatte, den Wettbewerb zu überarbeiten 
und einige Neuerungen einzuführen.  

Anlässlich der 25. Auflage wurden erst­
mals auch die besten Weine aus den einzel­
nen Weinregionen getrennt prämiert, die 
mit jeweils mindestens fünf Weinen im 
Wettbewerb standen. Das neue Format des 
Wettbewerbs kam bei Veranstaltern wie 
Teilnehmern gut an. „Es spiegelt die Aus­
richtung unserer Blauburgundertage bes­
ser wider, weil wir mit diesem Event zeigen 
möchten, welch unterschiedliche Facetten 
dieser Wein haben kann und soll“, so Ines 
Giovanett, die Präsidentin des Organisati­
onskomitees. Zudem zeige die Prämierung,  
dass die Bedeutung der Veranstaltung > 

Was sind schon 25 Jahre 
bei einem guten Burgun-
der? 

 
 
 

Ende Mai war es wieder so weit: Hunderte Produzen­
ten, Weinfachleute, Weinliebhaber und Journalisten fan­

den den Weg ins Südtiroler Unterland, um bei der Jubi­
läumsausgabe „25 Jahre Blauburgundertage“ mit dabei 

zu sein. 
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> mittlerweile weit über Südtirol hinaus­
gehe. Und auch Marc Pfitscher, der inner­
halb des Organisationskomitees für den 
Wettbewerb verantwortlich zeichnet, 
zeigt sich zufrieden mit dessen Ausgang. 
„Es freut uns sehr, mit welchem Enthusi­
asmus die Produzentinnen und Produzen­
ten dabei waren und wie stolz sie auf ihre 
Produkte sind – in unseren Augen völlig 
zurecht“, so Pfitscher.  
Die Blauburgundertage dürfen nach 25 er­
folgreichen Jahren als eine hochwertige 

und etablierte Veranstaltung innerhalb der 
italienischen Weinszene betrachtet wer­
den und unterstreichen den Blauburgun­

der als wichtigen Botschafter für das An­
baugebiet Südtirol. Und: Was sind schon 25 
Jahre für einen guten Burgunder?
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von Franziska Steinhauser 
 

Gewöhnlicher Barbera und 
einfacher Cortese waren 
in den 1970er und 80er 
Jahren die Visitenkarte 
der Region Colli Tortonesi. 
Das änderte sich, als man 

begann, sich auf die Tugenden des Timo­
rasso zu besinnen und diese Rebsorte lei­
denschaftlich zu fördern. Die spätreifende 
Sorte ist wuchsstark, erfordert viel Arbeit 
im Weinberg und bringt mäßigen Ertrag – 
Gründe, warum der Timorasso in der Ver­

gangenheit oftmals anderen Rebsorten 
weichen musste. Heute begreifen die Win­
zer um Tortona, welches Juwel sie in den 
Händen halten. 
 
 
Walter Massa und 
seine inspirierende 
Energie 
 
Nach Jahrzehnten des Vergessens ist in den 
1980er Jahren die Weißweinsorte Timo­
rasso wiederentdeckt worden. Das ver­
dankt sie der Hartnäckigkeit einiger willi­

ger und unternehmungslustiger Winzer, 
allen voran Walter Massa, Protagonist der 
Renaissance des Timorasso. Auf den Wein­
karten der besten italienischen und aus­
ländischen Restaurants ist der Timorasso 
nicht mehr wegzudenken. Gemeinsam mit 
hochwertigem Barbera und Cortese bildet 
er das Flaggschiff des Tortona­Weinbaus. 
Walter Massa (Vigneti Massa) erinnert 
sich, dass er 1988 schnell fasziniert war, als 
er anfing, mit der Sorte zu experimentie­
ren. "Es war eines der wenigen Male in 
meinem Leben, dass ich nicht als Landwirt, 
sondern als Unternehmer gedacht habe“, > 

DIONYSOS: Herr Kofler, wie groß ist die 
Freude über diese Auszeichnung?  
Gerhard Kofler: Bei einer Verkostung als 
Sieger hervorzugehen ist immer eine schö­
ne Sache. Wobei wir das auch mit einer ge­
wissen Vorsicht genießen. Eine Prämie­
rung ist eine Momentaufnahme und hängt 
schlussendlich von vielen äußeren Fakto­
ren ab. Zu den Blauburgundertagen möch­
te ich sagen, dass die Veranstaltung sehr 
professionell durchgeführt wird. Ich bin 
mir bewusst, dass alle Weine im vorderen 
Bewertungsfeld absolute Spitzenweine 
sind. Den Gesamtsieg machen da nur Klei­
nigkeiten aus. Wenn dann das Quäntchen 
Glück mitspielt und man gewinnt, ist die 
Freunde natürlich groß! 
Warum, glauben Sie, hat dieses Jahr aus­
gerechnet Ihr Blauburgunder gewon­
nen? 
Wir als Kellerei Girlan dürfen uns glücklich 
schätzen, denn wir haben zwei Gebiete, aus 
denen wir Trauben beziehen. Zum einen 
das Gebiet um Mazon, das bekannt ist für 
seine kalkhaltigen Lehmböden und sehr 
elegante und feine Weintypen hervor­
bringt. Das zweite Gebiet ist Girlan mit sei­
nen Moränenböden, die Kraft und Gerb­
stoff in den Wein bringen. Die Kombination 
dieser beiden Typologien bringt einen sehr 
geschmeidigen, gehaltvollen und gleichzei­

tig eleganten Wein hervor. Am Ende ist 
beim Blauburgunder die Eleganz aus­
schlaggebend. Die in sich stimmige Ge­
samtheit unseres Blauburgunders mag die 
Jury dieses Jahr wohl überzeugt haben.  

Dieses Jahr wurde der Wettbewerb über­
arbeitet. Man hat versucht, auch ande­
ren Regionen mehr Gewicht zu geben. 
Wie stehen Sie zu dieser Neuerung? 
Das ist ein sehr begrüßenswerter Ansatz. 
Je mehr Betriebe teilnehmen, umso besser 
das Ergebnis. Auf lange Sicht nutzt eine Na­
belschau niemandem.  Ein breit gefächer­
ter Wettbewerb tut uns allen nur gut. Ich 
begrüße diese Änderung.  
Welches Potenzial sehen Sie für die Zu­
kunft des Südtiroler Blauburgunders? 
Ich sehe vor allem draußen im Weinberg 
noch großes Potenzial. Der Blauburgunder 
hatte mit der klassischen Südtiroler Pergl­
Erziehung immer so seine Schwierigkeiten. 
Vor 15 bis 20 Jahren erfolgte eine Umstel­
lung und wir wissen, das große Potenzial 
des Blauburgunders liegt im Alter der Reb­
bestände. Wenn wir in die klassischen Bur­
gundergegenden blicken, sprechen die dor­
tigen Produzenten erst nach etwa 20 Jahren 
davon, die Trauben in ihre Top­Linien mit 
hineinzunehmen. Vor diesem Hintergrund 
stehen wir hier in Südtirol gerade erst am 
Anfang. Somit, davon bin ich überzeugt, 
wird der Blauburgunder in Zukunft „die“ 
Rotweinsorte für Südtirol sein, die keinen 
internationalen Vergleich fürchten muss… 
 
Interview: Theo Hendrich

Der Sieger im Gespräch  
 
 

Der Blauburgunder Riserva „Trattmann 2020“ der Kellerei Girlan ging bei 
den Blauburgundertagen 2023 als Gesamtsieger hervor. Ein Gespräch mit 

Kellermeister Gerhard Kofler.

Gerhard Kofler

Die Siegeretiketten:  
Vorne TOP3 und hinten die  

Weinregionensieger

 
Die Re-

naissance 
des Timo-

rasso Die Region Colli Tortonesi liegt an der 
Grenze des Piemont zur Lombardei, Li­
gurien und der Emilia­Romagna. Lange 
Zeit stand sie im Schatten der Langhe­

Hügel und deren legendären Appellatio­
nen Barolo und Barbaresco. Ausgerech­

net mit einem Weißwein blicken die Col­
li Tortonesi nun zuversichtlich in die Zu­

kunft: Die Rebsorte Timorasso gilt als 
neuer Star in der Weinwelt.



> erinnert er sich. Wie könnte dieser Wein 
das Geld, das Walter in ihn investieren 
musste, wieder einbringen? Massa ver­
kaufte seinen Hauptwein Barbera damals 
für 4.000 Lire pro Flasche. Um die Qualität 
seines Timorasso zu vermitteln, verlangte 
Massa für den ersten Jahrgang 8.000 Lire. 
Damit machte er auf den Timorasso als 
qualitativ hochwertigen Wein aufmerksam 
und gewann die Herzen und Köpfe der 
Weinkenner. 
Massas Arbeit mit der Rebsorte sprach sich 
in der Region herum, andere Winzer in den 
Colli Tortonesi begannen, Timorasso zu 
kultivieren. Andrea Mutti und „La Colom­
bera“ begannen Ende der 1990er Jahre mit 
der Pflanzung von Timorasso, 2004 folgte 
Ezio Poggio. Sie alle haben von Walter ge­
lernt. Von Massas ursprünglichen drei Hek­
tar in der Nähe von Monleale im Jahr 1988 
bedecken die Pflanzungen von Timorasso 
heute fast 600 Hektar der Colli Tortonesi. 
Indem er Flaschen bei den Winzern hinter­
ließ, die er besuchte, weckte Massa Massa 
das Interesse in benachbarten Regionen 
wie den Langhe und dem Monferrato. Man 
war beeindruckt von der Komplexität, 
Struktur und Alterungsfähigkeit des Timo­
rasso. Unglaublich aber wahr: Man sprach 
tatsächlich über den Aufstieg von Timoras­
so in La Morra! Massa bietet derzeit drei 
Timorasso­Einzellagen an: Sterpi, Costa 
del Vento und Montecitorio. Die Qualitäts­
revolution des Timorasso ist vergleichbar 
mit dem, was vor 60 bis 70 Jahren im Baro­
lo geschah. Walter Massa gilt bis heute als 
Inspiration und absoluter Weinexperte für 
viele Winzer und Neuinvestoren der Zone. 

Als Berater wird er nach wie vor sehr ge­
schätzt. Piero Oddero empfindet Timoras­
so als die interessanteste autochthone 
Weißweinsorte Italiens und begann eben­
falls, in den Colli Tortonesi anzupflanzen. 
Viele andere renommierte Produzenten 
sind über die Jahre auf den Timorasso­Zug 
aufgesprungen, darunter Borgogno, Roag­
na, Scarpa, Vietti und zuletzt Pio Cesare.  
 
 
Was macht Timoras­
so so besonders? 
 
Der Timorasso ist seit dem 15. Jahrhundert 
im Gebiet der Colli Tortonesi bekannt. Die 
Rebstöcke wuchsen wild und eigenständig 
zwischen anderen landwirtschaftlichen 
Flächen. Die Sorte gilt als rustikal, sie be­
vorzugt karge Böden und kommt mit redu­
zierter Wasserversorgung aus. Jüngere Re­
cherchen haben ergeben, dass eine außer­
gewöhnliche qualitative Performance ab 
250 Metern über dem Meeresspiegel zu er­
zielen ist, und es hat sich gezeigt, dass sich 
ein heller, lehmiger Boden am besten für 
die Timorassoreben eignet, so wie er in der 
Umgebung von Tortona zu finden ist. Die 
kompakten Trauben sind einfach erkenn­
bar, da sie aus großen und kleinen Beeren 
gleichzeitig bestehen und teilweise kleine 
Zweige ohne Beeren besitzen. 
 
Aus Timorasso­Trauben wird der Derthona 
gekeltert. Der rechtlich geschützte Marken­
name steht für das einzigartige Terroir der 
Traube Timorasso in den hochgelegenen 
Hügeln von Tortona. Der Derthona ist das 
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Die Lage des Weindorfes Kaltern als 
„Eck vom Paradies“ zu beschreiben ist 

keine Übertreibung. Die Landschaft ist und 
bleibt zauberhaft, mit dem Kalterer See als 
Herzstück, um den sich Weinberge, Ansit­
ze, eine malerische Schlossruine und die 
teilweise noch schneebedeckten Berge ar­
rangieren. Die Initiative wein.kaltern hat 
seit ihrer Gründung im Jahr 2000 bereits 
einige aufsehenerregende Projekte in Sa­
chen Wein und Kulinarik realisiert. Der 
Kalterer Weinwandertag gilt zu Recht als 
eines der großartigsten Events auf dem 
Kalterer Veranstaltungskalender – und 
über Kaltern hinaus! 
Getreu dem Motto, dass es kein schlechtes 
Wetter, sondern nur schlechte Kleidung 
gibt, trotzten zahlreiche Besucherinnen 
und Besucher von nah und fern im April 
den Wetterkapriolen und machten sich auf 
zum Kalterer Weinwandertag. Wenn es 
draußen ungemütlich ist, machen die Be­
sichtigung eines Weinkellers und die Ein­
kehr schließlich noch größeren Spaß! 
30 Weingüter, Kellereien und Gastronomie­
betriebe trugen zum großen Erfolg des Kal­
terer Weinwandertags bei. Die teilnehmen­
den Betriebe zeigten sich durchweg zufrie­
den. Auch wein.kaltern, die Kalterer Quali­
tätsinitiative in Sachen Wein, zieht eine po­
sitive Bilanz.   „Wein wohnt tief in der Seele 

Kalterns“, so Sighard Rainer, Obmann von 
wein.kaltern. „Unser Ziel ist, die Herzen der 
Gäste dafür zu öffnen.“ Wein wird in Kaltern 
seit jeher als Kulturgut verstanden. Einen 
geselligen Zugang zum Kulturgut Wein zu 
eröffnen, ist seit den Anfangszeiten ein 
Hauptanliegen der Initiative. 
Es wurde eifrig gewandert auf dem Kalte­
rer wein.weg und eifrig eingekehrt. Neben 
dem Genuss bester Kalterer Weine und 
passender, vielseitiger Kulinarik zwischen 
Knödeln und Sushi kamen die Einblicke ins 
Kulturgut Wein nicht zu kurz. Zahlreiche 
Führungen durch Weinberge und Weinkel­
ler brachten dem Publikum den Kalterer 
Weinanbau und die Weinproduktion näher. 
Wie geht Weinausbau in Amphoren? Wie 
wird aus Weintrestern eine exzellente 
Grappa? Wie schmeckt ein auf dem Wein­
gut gebrautes Bier? Und wie ein Sekt aus 
Goldmuskateller? Zu welchem Wein passt 
Sushi am besten? Fragen über Fragen, die 
keiner Antwort schuldig blieben an diesem 
Frühlingstag. 
Livemusik in vielen Betrieben sorgte für aus­
gelassene Stimmung. Wer nach so viel anre­
gendem Programm müde vom Wandern, 
Weinprobieren oder beidem war, der durfte 
getrost auf den kostenlosen Weinshuttle zu­
rückgreifen und sich fahren lassen. Wen 
kümmert da ein Regenschauer? (mk)

Wandern und Genuss in Kaltern 
 
Zahlreiche Weinproduzenten und gastronomi­
sche Betriebe öffneten anlässlich des Kalterer 
Weinwandertags im April ihre Türen und ge­
währten faszinierende Einblicke in Wein und Kel­
ler.

Ergebnis von dreißig Jahren Erfahrung bei 
der Ernte, der Lust am Experimentieren 
und beim Dialog der beteiligten Winzer. Der 
Derthona ist ein langlebiger Weißwein, der 
im Glas mit einem intensiven Goldgelb be­
sticht. Dank seiner einzigartigen Fruchtig­
keit, seiner imposanten Struktur und Kom­
plexität entfaltet er einen voluminösen Kör­
per, der von der ausgeprägten Säurestruk­
tur zusätzlich unterstützt wird. Was die Rei­
fung betrifft, fordert Timorasso Geduld ein, 
denn erst nach zwei bis drei Jahren Fla­
schenreife entwickelt er seinen typischen 
Charakter. Zu den fruchtigen Duftkompo­
nenten gesellen sich mineralische Töne und 
Petrolnoten. Die Weine sind mindestens 
zehn Jahre lang lagerfähig! 
 
Egon Perathoner, Sommelier im 1­Stern­
Michelin­Restaurant Anna Stuben in St. Ul­
rich, empfiehlt Timorasso als „Geheimtipp“ 
gern den Südtiroler, italienischen sowie in­
ternationalen Gästen. „Dieser Wein ist un­
glaublich gut einsetzbar aufgrund der kna­
ckigen Säure, mit elegant fruchtiger, nicht 
zu überwältigender Aromatik. In Kombina­
tion mit Jakobsmuscheln oder verschiede­
nen Risotti macht er große Freude.“ 
 
 
Elisa Semino und 
ihre Begeisterung 
für das Terroir 
 
Elisa Semino studierte Önologie und stieg 
ins elterliche Weingut La Colombera ein. 
Die Familie Semino erzeugte bis 1998 nur 
Offenwein, hauptsächlich Barbera und Dol­
cetto. Noch heute ist der Offenweinverkauf 
eine wichtige Einnahmequelle. Insbeson­
dere an den Wochenenden kommen viele 
Italiener aus den umliegenden großen 
Städten, um sich mit Weinen einzudecken. 
Hingabe bei der Pflege des Bodens und der 
Weinberge sowie eine sorgfältige Arbeit im 
Keller haben La Colombera zu einer der be­
liebtesten Adressen für Timorasso ge­
macht. Elisas meistprämierter Wein nennt 
sich „Il Montino“. Gemeinsam mit ihren 
Winzerkollegen trägt Elisa dazu bei, dass 
der Timorasso untrennbar mit seinem Ter­
roir verbunden ist – so wie es bei allen gro­
ßen Weinen der Fall ist. Wer Gelegenheit 
hat, sollte dem Timorasso unbedingt eine 
Chance geben – es lohnt sich!

Die spätreifende 
Sorte ist wuchs-
stark, erfordert 
viel Arbeit im 
Weinberg und 
bringt mäßigen 
Ertrag – Gründe, 
warum der Timo-
rasso in der Ver-
gangenheit oft-
mals anderen 
Rebsorten wei-
chen musste. 
Heute begreifen 
die Winzer um 
Tortona, welches 
Juwel sie in den 
Händen halten. 

 
 
 
 
 

Die Qualitätsre-
volution des Ti-
morasso ist ver-

gleichbar mit 
dem, was vor 60 
bis 70 Jahren im 
Barolo geschah. 
Walter Massa gilt 

bis heute als In-
spiration und ab-

soluter Weinex-
perte für viele 

Winzer und 
Neuinvestoren 

der Zone. 
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Es bleibt 
spannend 

für uns 
Sommeliers! 

von Maria Kampp 
 
 

Das vergangene Jahr war 
turbulent, wählten die 
Mitglieder der Südtiroler 
Sommeliervereinigung im 
Juni 2022 doch einen 
neuen Präsidenten. Auch 

wenn Elvis Costa bereits länger als ein 
Dreivierteljahr im Amt ist, fand am 27. 
April eine ganz besondere Premiere statt. 
Im Gemeindesaal in Terlan leitete Elvis 
Costa seine erste Jahreshauptversamm­
lung als Präsident. Da das neue Büro der 
Sommeliervereinigung im selben Gebäude 
seinen Sitz hat, handelte es sich gewisser­
maßen um ein Heimspiel. 
Der Präsident begrüßte die zahlreich er­
schienenen Mitglieder, die Mitglieder des 
Vorstands sowie die Ehrengäste. Sein Dank 
ging an die Vorstandskolleginnen und ­kol­
legen, die ihn im turbulenten Wahlkampf 
unterstützt hatten. Ein besonderes Danke­
schön sprach Elvis Costa seinem damali­
gen Mitbewerber um die Präsidentschaft, 
Paolo Tezzele, aus. Paolo sei nicht nur lang­
jähriges Mitglied der Sommeliervereini­
gung, sondern auch ein erfahrener, von vie­
len geschätzter Sommelier. Dass er auch 
nach der Wahlniederlage der Sommelier­
vereinigung so treu verbunden bliebe, 
freue ihn besonders, so Elvis Costa. Auf 
Paolos Unterstützung verzichten zu müs­
sen hätte einen herben Schlag bedeutet. 
Paolo unterrichtet weiter als Referent in 
den Sommelierkursen und bringt auch 
sonst seine wertvolle Expertise immer 
dann ein, wenn er gebraucht wird. 
Im Tätigkeitsbericht erläuterte Elvis Costa 
die Aktivitäten der Südtiroler Sommelier­

vereinigung im vergangenen Jahr. Trotz 
der Nachwehen der Pandemie fanden ins­
gesamt elf Sommelierkurse aller drei Stu­
fen statt, an denen insgesamt 230 Men­
schen teilnahmen. Pandemiebedingt ist 
ein leichter Rückgang der Teilnehmerzah­
len zu verzeichnen. Die Sommelierkurse 
sämtlicher Stufen fanden 2022 in Kaltern, 
im Gadertal, Bozen (in italienischer Spra­
che) und im Kloster Neustift in Vahrn 
statt. Das Online­Angebot wurde auch gut 
angenommen.  
Die Sommeliervereinigung Südtirol zählt 
nach aktuellem Stand 491 Mitglieder. Elvis 
Costa bezeichnet die Mitgliederzahlen der 
letzten Jahre als stabil – was angesichts der 
beiden Pandemiejahre erfreulich ist. Wei­
ter erstattete der Präsident Bericht über 
die Aktivitäten der Servicebrigade. Die Ser­
vicebrigade, die 2019 gegründet wurde, sei 
hochmotiviert, gut ausgebildet und damit 
ein wichtiger Repräsentant des Vereins. Im 
Jahr 2022 unterstützten die fleißigen Som­
melières und Sommeliers eine große An­
zahl von Events, darunter die „Summa“, 
„Sommelier on the slopes“ und das „Mera­
no Winefestival“. Geleitet wird die Service­
brigade von Sommelier André Senoner. El­
vis Costa erklärte den Start in das Jahr 
2023 für die Servicebrigade für vielver­
sprechend. Bereits im ersten Quartal sei 
sie mehrfach und stets hocherfolgreich im 
Einsatz gewesen. Wenn es in diesem Tem­
po weitergehe, so der Präsident, dürfe man 
sich auf ein erfolgreiches Jahr freuen! 
Dass die Weinwelt ständig in Bewegung ist, 
weiß niemand so gut wie wir Sommeliers. 
Deshalb ist stetige Weiterbildung immens 
wichtig. Im März 2022 fand in Kaltern die 
Ausbildung zum „Degustatore Junior“ statt. 
Darüber hinaus freue man sich auf das 

ganztägige Weiterbildungsseminar zum 
Thema Spirituosen mit dem deutschen Spi­
rituosenexperten Jürgen Deibel im Mai 
2023, so Elvis Costa. 
Ein Fixpunkt im Kalender der Südtiroler 
Sommeliervereinigung ist die Arbeit am 
Weinführer „ViTae“. Die Verkostungen für 
die Ausgabe 2023 hatten im Mai und Juni 
2022 stattgefunden. Siebenmal hatte sich 
die hochkarätig besetzte Verkostungskom­
mission eingefunden. Für die „Guida ViTae“ 
verkostete die Kommission 534 Weine und 
bedachte davon 35 mit der begehrten Aus­
zeichnung „4 viti“. Der „Premio Tastevin“ in 
Form des italienischen Stiefels ging an das 
Weingut Tiefenbrunner Schlosskellerei 
Turmhof für den herausragenden „Alto Adi­
ge Sauvignon Rachtl Riserva 2019“. Die offi­
zielle Prämierung und Übergabe der 35 Di­
plome für Südtirols Geehrte fand am 15. De­
zember im Ansitz Zinnenberg in Eppan 
statt. Präsident Elvis Costa fügte hinzu, dass 
die diesjährige „ViTae“­Verkostung für viel 
Furore gesorgt hatte. Es habe viel Kritik und 
Nachfragen vonseiten der Weinproduzen­
ten bezüglich der strengen Punktevergabe 
gegeben. Da die Weine allesamt blind ver­
kostet wurden, dürfe sich die Jury als voll­
kommen neutral bezeichnen und garantie­
ren, dass niemand bevorzugt würde. Dieses 
Verfahren solle auch in Zukunft angewendet 
werden, bekräftigte Elvis Costa. 
Eine weitere gute Neuigkeit betrifft den Rel­
aunch des Mitgliedermagazins „Dionysos“. 
Dieses erhielt zu Jahresbeginn inhaltlich 
und optisch ein neues Gesicht. Der „Diony­
sos“ sei wichtig für die Südtiroler Somme­
liervereinigung, so Elvis Costa. Als einziges 
Südtiroler Weinmagazin böte es die Chance, 
in der Weinwelt nicht nur zu informieren 
und zu unterhalten, sondern auch Debatten 
anzuzetteln und (Wein­)Themen auf die 
Agenda zu setzen. Auch dem Wein verwand­
te Genussthemen wie Käse, Spirituosen und 
Speisenanpassung finden im „Dionysos“ ih­
ren Platz. Das Magazin erscheint viermal 
pro Jahr und umfasst 60 Seiten, berichtet 
über Entwicklungen und Trends nicht nur 
in Südtirol, sondern italienweit und überall 

auf der Welt. Jedes Mitglied erhält das Ma­
gazin kostenlos frei Haus. Dank neuen, mi­
nimalistisch inspirierten Layouts macht 
der neue „Dionysos“ neugierig. Im Inne­
ren des Magazins unterhält und infor­
miert er mit Wein­ und Genussthemen aus 
verschiedensten Blickwinkeln und das 
stets auf der Grundlage eines fachlich ver­
sierten, kritisch recherchiertem Journalis­
mus. Ein tolles Aushängeschild für die 
Sommeliervereinigung und ein willkom­
mener Bonus für unsere Mitglieder! Das 
neu gestaltete Magazin werde ausgezeich­
net angenommen, so der Präsident. Nach 
Veröffentlichung der ersten neu gestalte­
ten Ausgabe habe er zahlreiches positive 
Feedback geerntet, betonte Elvis Costa 
sichtlich erfreut. 
Gesellschaftlicher Höhepunkt des ver­
gangenen Jahres war die Weihnachtsfei­
er mit gleichzeitiger Verleihung der „Vi­
Tae“­Auszeichnungen. Trotz Schneecha­
os hatte es sich eine große Anzahl von 
Gästen nicht nehmen lassen, auf Ansitz 
Zinnenberg in Eppan zu erscheinen. 
Auch unsere ehemalige Präsidentin 
Christine Mayr hatte sich mit Partner 
und Familie auf den Weg gemacht. Ihre 
Ernennung zur Ehrenpräsidentin der 
Südtiroler Sommeliervereinigung wurde 
gebührend und mit langanhaltendem 
Applaus für die Verdienste unserer lang­
jährigen Präsidentin gefeiert. 
Dem Tätigkeitsbericht folgten die Erläute­
rung und die Genehmigung der Bilanz. 
Rechnungsrevisor DDr. Helmut Zingerle 
kommentierte die von Präsident Elvis Cos­
ta verlesene Bilanz. Bei der Revision wa­
ren keine Unregelmäßigkeiten festgestellt 
worden. Sommelière Susanne Gasser hat­
te die Überprüfung der Bilanz vorgenom­
men. Trotz Verlust im Jahr 2022 präsen­
tiert sich die Finanzlage des Vereins stabil. 
Der Verlust lässt sich durch den Zukauf 
von Büromöbeln, die Abfertigung an die 
ehemalige Sekretärin sowie die reduzierte 
Anzahl an Kursteilnehmern aufgrund der 
Pandemie erklären. Die Bilanz wurde von 
der Versammlung einstimmig genehmigt. 
Der Dank des Präsidenten ging an DDr. 
Zingerle und Susanne Gasser. 
Einen besonderen Dank richtet Präsident 
Elvis Costa zum Schluss an die Gemeinde 
Terlan, die den Gemeindesaal der Somme­
liervereinigung für Verkostungen und 
Veranstaltungen zur Verfügung stellt. Im 
Anschluss an die Vollversammlung wurde 
dieser Möglichkeit umgehend Tribut ge­
zollt ­ mit tollen Weinen und von Terlaner 
Spargel inspiriertem Fingerfood. Eine 
großartige Gelegenheit, die neuen Büro­
räumlichkeiten in der Terlaner Nieder­
thorstraße einzuweihen!

Den Jahrgang 2022 bewer­
ten Weinexperten in 
Südtirol als großartig, 
insbesondere was ge­
haltvolle Rotweine be­
trifft. Die überdurch­

schnittlich hohen Temperaturen im letzten 
Sommer halfen den Trauben, optimal zu 
reifen. Die Weißweine entwickeln sich 
ebenfalls sehr gut und fallen kräftig, aber 
trotzdem frisch und fruchtig aus. 
In Bozen bezeichnet man den Jahrgang 
2022 als „Riesenjahrgang“ für Rotweine. 
Blauburgunder, Lagrein, Merlot und Caber­
net Sauvignon werden besonders hervor­
gehoben. Diese Weine zeigen intensive Far­
ben, sind kräftig, kompakt und fruchtig 
und haben eine beeindruckende Länge. 
Auch die Weißweine Chardonnay, Pinot 
Grigio, Gewürztraminer und Sauvignon 
Blanc entwickeln sich überraschend gut. 
Im Überetsch spricht man ebenfalls von ei­
nem großartigen Jahrgang, insbesondere 
für Rotweine. Sie profitieren von der war­
men Witterung und zeigen keine grünen 
Akzente. Die Weißweine zeichnen sich 
durch eine schöne Frucht aus, obwohl sie 
nicht so dicht wie in anderen Jahren sind. 
Im Unterland war das Jahr 2022 aufgrund 
der Hitze turbulent. Weißburgunder und Pi­
not Grigio litten in warmen Lagen, während 
sie sich in kühleren Lagen gut entwickelten. 

Aromatische Sorten wie Sauvignon konnten 
ihre Fruchtkomponenten bewahren. Bei 
den Rotweinen sind Blauburgunder und 
Vernatsch hervorzuheben. 
Im Burggrafenamt wird der Jahrgang 2022 
als geschichtsträchtig für Rotweine be­
zeichnet. Der Blauburgunder, Cabernet 
und Lagrein werden besonders gelobt. 
Auch bei den Weißweinen wie Weißbur­
gunder, Pinot Grigio, Chardonnay und Ge­
würztraminer sind gute Qualitäten zu er­
warten. 
Im Eisacktal begann die Lese rund zehn 
Tage früher als üblich. Die Weine sind ge­
haltvoller, kräftiger und cremiger als in an­
deren Jahren. Besonders der Grüne Veltli­
ner profitierte von der außergewöhnlich 
cremigen Struktur. 
Im Vinschgau spiegeln die Weine des Jahr­
gangs 2022 den außergewöhnlichen Hitze­
sommer wider. Die Rotweine sind reif und 
elegant, während die Burgundersorten we­
niger Säure als in anderen Jahren aufwei­
sen. Der Riesling profitierte von einem 
kühlen September und hat eine gute Säure­
struktur. 
Insgesamt wird der Jahrgang 2022 in Süd­
tirol als sehr gut beurteilt, sowohl für Rot­
weine als auch für Weißweine. Die Rotwei­
ne zeigen sich kräftig, fruchtig und mit gu­
ter Struktur, während die Weißweine 
frisch, fruchtig und interessant sind. (rg)
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Heißer Sommer sorgt für ro-
ten „Riesenjahrgang“ und au-
ßergewöhnliche Weißweine. 
Das sagen die Experten über 
den Jahrgang 2022.  

Gro- 
ße Rotweine

Gut gelaunte Aufbruchstimmung herrschte bei der 
Jahreshauptversammlung im neuen Sitz der Som-
meliervereinigung in Terlan mit unserem neuem Prä-
sidenten Elvis Costa und seinem Team. Es war span-
nend zu hören, was im vergangenen Jahr passiert ist 
und mit welchen Hoffnungen und Erwartungen die 
Südtiroler Sommeliervereinigung in die Zukunft 
blickt. 



von Christine Mayr* 
 
 

F elder reihen sich an Felder. 
Verblüfft reibt man sich die 
Augen, wenn man auf der 
Autobahn in Richtung 
Reims fährt. Riesige Äcker 
dominieren das Land­

schaftsbild, hin und wieder unterbrochen 
von großen Windparks. Wein macht nur ei­
nen kleinen Teil der landwirtschaftlichen 
Produktion in der Champagne aus. Die be­
rühmten Weingärten liegen etwas abseits 
der Autobahn um malerische kleine Dörfer.  
Als „La Champagne“ bezeichnet man die 
Weinbauregion. Der Name stammt aus der 
Römerzeit, als das Gebiet Campus oder 
Campania Remensis (=Ackerland, Feld) be­
zeichnet wurde. „Le Champagne“ – der 

Champagne(r) – betitelt hingegen den 
Wein. Die Römer waren es dann auch, die 
um circa 50 n. Chr. Weingärten in Hangla­
gen von 90 bis 300 Metern Höhe kultivier­
ten und die ersten Steinbrüche in die Krei­
defelsen schlugen – deren Abbruch diente 
dem Häuserbau in Reims.  
Die Champagne ist das nördlichste Wein­
baugebiet Frankreichs, welches 34.200 ha 
umfasst und 319 Gemeinden betrifft. Ihre 
Grenzen wurden schon im Jahre 1927 vom 
INAO festgelegt. Neben der AOP Champa­
gne werden noch zwei weitere Weine pro­
duziert: Côteaux Champenois – ein Still­
wein in Weiß, Rosé und Rot , sowie der rare 
und köstliche Rosé de Riceys, der aus Blau­
burgunder gewonnen wird. 

Das Klima wird von atlantischen und kon­
tinentalen Einflüssen beherrscht. Es ist re­
lativ ausgeglichen und weist geringe Tem­
peraturschwankungen auf. Mit einer 
Durchschnittstemperatur von 11 Grad Cel­
sius ist die Champagne eher kühl, was je­
doch der optimalen Reife der Trauben kei­
nen Abbruch tut.  Dazu tragen auch die an 
die 1.900 Sonnenstunden bei. Die Nieder­
schlagsmenge von circa 700 mm fällt be­
scheiden aus, umso wichtiger ist die Was­
serspeicherfähigkeit der Kreideböden.  
Dem kontinentalen Einfluss sind nicht nur 
die gute Sonneneinstrahlung zuzuschrei­
ben, sondern auch die Morgenfröste im 
Frühjahr sowie die heftigen Gewitter im 
Sommer. Dieser Klimamix liefert optimale > 
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Serie 

Vive la France 
! Aube und 

Côte de Sé-
zanne 

 
 
Die Champagne ist ein Must-see für 
Weinliebhaberinnen und Weinliebhaber. 
Als nördlichstes Weinbaugebiet Frank-
reichs ist sie Heimat berühmter Wein-
gärten. Im ersten Teil ihrer Reiseem-
pfehlungen für die Champagne teilt 
Christine Mayr ihre besten Tipps für 
Aube und Côte de Sézanne. 
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Serie 

Rezept der Ausgabe

Diese Rezepte stammen von 
der „Simply­guat“­Kochserie 
der Südtiroler Dachmarke.
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> Bedingungen für eine optimale Balance 
zwischen Zucker und Säure der Trauben. 
Neben dem Klima sind es vor allem auch 
die einzigartigen Böden der Champagne, 
die einen Einfluss auf den Charakter und 
die Qualität der Trauben haben. Alles be­
gann vor circa 90 Millionen Jahren, als der 
Kontinent vollständig vom Meer bedeckt 
war. Wuchtige Bänke von abgestorbenen 
Krustentieren und Mollusken bildeten 
sich. Als vor 70 Millionen Jahren das Pari­
ser Becken in seiner Mitte durch das Ge­
wicht dieser Sedimente zusammenbrach, 
erhoben sich Teile dieses Beckens und 
formten unter anderem die Hügel der 
Champagne. Die Jahrmillionen andauern­
de Erosion tat das Übrige.   
Neben Kalk und Mergel sind es vor allem 
die berühmten Kreideböden, die für die 
Champagne so wichtig sind. Sie bestehen 
aus winzigen fossilen Meeres­Mikroorga­

nismen und speichern 300 bis 400 Liter 
Wasser pro Kubikmeter. Dies kommt den 
Rebpflanzen zugute, da sie nie unter nas­
sen Wurzeln zu leiden haben und doch in 
den Genuss konstanter Wasserverfügbar­
keit kommen. Außerdem speichert die 
Kreide tagsüber Wärme, die sie nachts 
wieder an die Rebstöcke abgibt. Im Gebiet 
der Montagne de Reims, einem Hochpla­
teau von circa 30 Kilometern Länge und 
10 Kilometern Breite, wird die Kreide von 
einer Braunerdeschicht verdeckt. In der 
Côte de Blanc ist sie unbedeckt von Erde 
und tritt offen zutage. In der Vallée de la 
Marne dominieren im Osten kalkhaltige, 

im Westen hingegen fette lehmhaltige Bö­
den. Im Gebiet des Aube herrschen Lehm 
und Kalk vor.  
Neben Klima und Böden ist das Relief oder 
die Form des Geländes mit seinen Höhen 
und unterschiedlichen Hangneigungen ein 
weiterer wichtiger Faktor für die Kultivie­
rung der Rebe. Die Champagne Viticole, 
das Kernland des Weinbaus, ist von vielen 
Tälern durchzogen. Die meisten Weinber­
ge schlängeln sich an den Hügeln entlang 
und befinden sich in Hanglagen mit einer 
Neigung von 12 bis 59 Prozent. Diese na­
türlichen Bedingungen garantieren eine 
gute Sonnenbestrahlung und eine gute 
Versickerung des Regenwassers.  
Möchte man die Champagne systematisch 
bereisen, empfiehlt es sich, nach Plan vor­
zugehen. Von Reims bis nach Bar­sur­Sein 
im Süden sind es immerhin 150 Kilometer. 
Es bietet sich also an, die Aube mit ihren 

Untergebieten Bar­sur­Seine und Bar­sur­
Aube von Troyes aus zu erkunden. Troyes 
ist dank der wunderschönen Altstadt samt 
Fachwerkhäusern und der Kathedrale 
Saint­Pierre­et­Saint­Paul sowieso eine 
Reise wert. Nachdem Essen Leib und Seele 
bekanntlich zusammenhält, sollte man un­
bedingt beim Chocolatier „Maison Caffet“ 
vorbeischauen! Berühmt sind auch die 
Wurst aus Innereien, die „Andouillette de 
Troyes AAAAA“ (höchstes Gütesiegel!), 
Lammfleisch aus der Aube („agneau de 
l’Aube“) und der Schlehenlikör „Prunelle 
de Troyes“.  
Bis Anfang des 20. Jh. wurde die Aube oft 

abfällig als „Champagne Deuxième Zone“ 
betitelt. Das hielt die großen Champagner­
häuser jedoch nicht davon ab, von dort 
Trauben zu beziehen. Mittlerweile produ­
zieren einige Weinbauern der Aube auf ei­
gene Faust, Tendenz stark steigend! Es 
kristallisiert sich eine eigene, handwerk­
lich und experimentell geprägte Weinkul­
tur heraus, für die der Ausdruck des Ter­
roirs ein ganz wichtiger Faktor ist! Dabei 
werden gerne die Charakteristiken der ein­
zelnen Weine herausgearbeitet und weni­
ger oft zu einem Blend verschnitten. Auch 
einzelne Jahrgänge werden gerne auf dem 
Markt platziert.  
Da Jahrgangschampagnes nur nach drei 
Jahren Reife abgefüllt werden können, set­
zen die Winzer der Cȏte des Bar den Jahr­
gang auf das Rückenetikett nach dem 
Buchstaben „R“ (Récoltant). So füllen die 
Produzenten der Aube gerne und oft Sin­

gle­Variety, Single­Vintage und Single­Vi­
neyard Champagnes ab. Dies lässt sich 
auch auf den Einfluss des benachbarten 
Burgunds zurückführen. Es gilt dessen 
Prinzip „Ein Wein aus einem Weinberg“! 
Gerne wird die Cȏte des Bars auch als „Un­
derdog“ bezeichnet, da den Winzern der 
Ruf vorauseilt, sich gegen das „System“ zu 
wenden. Experimentierfreudigkeit, Indivi­
dualität und Innovation sind vor allem in 
der Cȏte des Bar konzentriert, auch weil 
junge Weinbauern es sich leisten können, 
hier Land zu erwerben, da die Preise noch 
deutlich unter denen der restlichen Cham­
pagne liegen.  

Dionysos WEINREISE

Ein „Simply­guat“­Rezept  
von Wilma Amort 
 
 
 
Zutaten für 4 Portionen: 
 
1 Südtiroler Apfel g.g.A. (der Sorte 
Fuji) 
125 g Mascarpone mit Qualitätszei­
chen Südtirol 
125 g Käse mit Qualitätszeichen 
Südtirol 
2 EL Milch mit Qualitätszeichen 
Südtirol 
einige Mozzarelline mit Qualitäts­
zeichen Südtirol 
1 Knollensellerie 
½ Bund Petersilie 
½ Bund Schnittlauch 
2 EL Zitronensaft 
2 Zehen Knoblauch 
50 g Pinienkerne 
Zimtpulver 
Salz 
Pfeffer 
 
Zubereitung: 
 
Als erstes den Apfel waschen, ab­
trocknen, mit einem Messer vier­
teln, das Kerngehäuse entfernen 
und anschließend mit dem Messer 
in dünne Scheiben schneiden. An­
schließend mit 2 EL frisch gepress­
tem Zitronensaft beträufeln, damit 
das Fruchtfleisch nicht bräunlich 
wird. 
 

Als nächstes die Pinienkerne in der 
Pfanne trocken anrösten. Den Knob­
lauch schälen und mit einem Messer 
fein hacken oder alternativ unge­
schält mit einer Knoblauchpresse 
pressen. Die Petersilie waschen und 
vorerst zur Seite legen. Außerdem 
den Schnittlauch waschen und mit 
einem Messer fein hacken. 
 
Für die Käsecreme den Mascarpone 
gemeinsam mit der Milch in einer 
Pfanne schmelzen lassen. Danach 
mit gewürfeltem Marienberger­
Käse, der gehackten Petersilie, et­
was Zimt, dem gehackten Knob­
lauch sowie etwas Salz und Pfeffer 
verrühren. 
 
Vor dem Anrichten den Knollensel­
lerie schälen und mit einem Messer 
in dünne Scheiben schneiden. 
 
Den Sellerie und die Apfelscheiben 
beim Servieren auf dem Teller aus­
legen. Mit einem Löffel oder einer 
Kelle eine Nocke Käsecreme formen 
und diese in die Mitte des Carpac­
cios legen. Das Ganze mit den Pi­
nienkernen bestreuen und mit Pe­
tersilienblättern und dem fein ge­
schnittenen Schnittlauch nach Belie­
ben garnieren. Abschließend noch 
ein paar Mozzarelline dazugeben. 
 
Die Mozzarelline am besten eine 
halbe Stunde vor dem Verzehr aus 
dem Kühlschrank nehmen oder kurz 
in warmes Wasser tauchen. Bei 14 
°C bis 16 °C kommt der würzige Ge­
schmack nämlich am besten zur Gel­
tung. 
 
Zum Gericht schmeckt ein frisches 
Baguette besonders gut. 
 
Für diese Vorspeise empfehlen wir 
einen Südtiroler Sauvignon.

Quelle: © www.suedtirol.info 

Im Gegensatz zur Cȏte des Blancs und zur 
Cȏte de Sézanne sind die Böden hier nicht 
kreidehaltig, sondern bestehen aus einem 
kalkhaltigen Mergeluntergrund mit Lehm. 
Damit sind sie den Kimmeridge­ und Port­
land­Böden des Chablis sehr ähnlich. Und 
tatsächlich liegt Aube näher an Chablis als 
an Reims! Die Böden sind älter, steiniger 
und härter und deshalb weniger der Erosi­
on ausgesetzt. Sie schenken dem Champa­
gner einerseits eine kräftige Säure, auf der 
anderen Seite eine reichhaltige Struktur 
mit einem „runden“ Mundgefühl. Auch 
werden die Fruchtkomponenten verstärkt. 
Zusammen mit etwas höheren Temperatu­
ren bewirkt dies, dass Weine aus der Aube 
weicher und breiter wirken. Bodenbedingt 
wird hier vor allem Pinot Noir angepflanzt, 
des weiteren Chardonnay, Meunier, Chas­
selas Doré, Couderc, Gouias, Seibel, Auxer­
rois, Meslier, Arbanne und Savagnin. 
Für einen Besuch empfehle ich euch die 
Betriebe Vouette & Sorbèe sowie Marie­
Courtin, und dies weniger wegen architek­
tonischer Wunderwerke, sondern auf­
grund ihrer Authentizität und Originalität. 
Aber auch der „Groß­Produzent“ Drappier 
ist absolut zu empfehlen. Nettes Bistro 
zum Einkehren: Le Jardin des Tonnelles. 
Zwischen der Aube und der Côte de Blancs 
liegt die malerische Côte de Sézanne. Sie ist 
leicht von Troyes zu erreichen. Sie erstreckt 
sich zwischen den Ortschaften Soulières 
und Villenauxe und gehört zur sogenannten 
„Champagne Humide“, die von Wäldern, 
Mooren und Sümpfen geprägt ist. Der 
Sumpf von Saint Gond trennt die Côte de Sé­
zanne von der Côte des Blancs. Die Böden 
sind lehmhaltiger und enthalten nur an eini­
gen Stellen „Kreideinseln“.  Zu über 70 Pro­
zent wird Chardonnay angepflanzt.  
Die hier produzierten Weine gelten als 
runder und reichhaltiger als ihre Cousins 
an der Côte des Blancs – und sie besitzen 
geringeres Alterungspotenzial! Sehr emp­
fehlen kann ich Marie Copinet, die mit ih­
rem Mann Jacques ein aufstrebendes 
Weingut betreibt, sowie Ulysse Collin, der 
beeindruckende Weine produziert, die mit 
ihrer straffen Mineralität und Langlebig­
keit dem Ruf der Côte de Sézanne komplett 
widersprechen. Als Schüler von Anselme 
Selosse ist Ulysse dessen kompromisslo­
sem Qualitätsstreben verpflichtet. Rigoro­
se Weinbergarbeit, Spontangärung, der Ge­
brauch von Barriques, Verzicht auf Schö­
nungen und Filtrationen sowie niedrige 
Dosierungen erbringen unglaublich span­
nende Weine. 
Nächste Folge: Côte de Blancs – Vallée de 
la Marne – Montagne de Reims 
 

*Ambassadeur Européen de Champagne, Prix 

Experimentierfreudigkeit, Individualität 
und Innovation sind vor allem in der Cȏte 
des Bar konzentriert, auch weil junge 
Weinbauern es sich leisten können, hier 
Land zu erwerben, da die Preise deutlich 
unter der restlichen Champagne liegen.   
 
 
Möchte man die Champagne systema-
tisch bereisen, dann empfiehlt es sich 
nach Plan vorzugehen. Von Reims bis 
nach Bar-sur-Sein im Süden sind es im-
merhin 150 Kilometer hin und zurück. 
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Carpaccio von 
Sellerie und Ap-

fel mit Käse-
creme



 
Die Anwendung von 
Bentonit 
 
Die Erfahrungen mit Bentonit zeigen, dass 
neben der Auswahl des geeigneten Pro­
duktes ein sachgemäßer Einsatz genauso 
wichtig ist. Dabei sind folgende Grundsätze 
zu beachten: 
• Der Bentonitbedarf ist mit Hilfe eines Vor­
tests zu ermitteln, wofür dasselbe Bentonit 
verwendet wird wie bei der Schönung.  
• Rückschlüsse vom Bentonitbedarf eines 
Weines auf einen anderen sind nicht mög­
lich. 
• Die ermittelte Menge an Bentonit muss 6 
bis 20 Stunden ohne Klumpenbildung vor­
quellen.  
• Nach erfolgter Vorquellung erfolgt die Zu­
gabe des Bentonits in den Wein durch Rüh­
ren oder Umpumpen. 
• Unnötige Pump­ und Filtrationsvorgänge 
sind zu vermeiden, denn sie schädigen die 
Absorption von Aroma durch Bentonit. 
• Weine mit hohem pH­Wert benötigen 
größtmögliche Sorgfalt bei der Anwendung. 
• Die Weintemperatur spielt eine wichtige 
Rolle während der Bentonitschönung. Je 
kühler der Wein, desto mehr Aufmerksam­
keit muss der korrekten Anwendung gewid­
met werden.  
 
Nach etwa 2 Wochen erfolgt die Stabilitäts­
kontrolle. Bei erfolgreicher Schönung 
schließt sich der Abzug des Bentonits an. 
Üblicherweise wird die Bentonitschönung 
nach Abschluss der biologischen Prozesse 
und noch vor der ersten Filtration ge­
macht, meistens zwischen Dezember und 
Februar.  
Es gibt auch Überlegungen, eine Behand­

lung mit Bentonit während der Mostvor­
klärung oder während der alkoholischen 
Gärung durchzuführen und auf diese Weise 
den Most oder Wein besser vorzuklären 
und später weniger Bentonitbedarf im fer­
tigen Wein zu haben.  
Aufgrund der nicht selektiven Wirkung der 
Bentonite wird von vielen Produzenten ein 
Aromaaustrag durch die Bentonitschö­
nung befürchtet. Es konnte aber mehrfach 
bewiesen werden, dass die Verwendung 
von Bentonit sich nur in einzelnen Fällen 
nachteilig auswirkt. 
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Spannende Kellertechnik

The Land of 
Sauvignon 
 
Beim 5. Nationalen Sau­
vignon­Blanc­Wettbe­
werb im Rahmen der 
„Sauvignon Experience 
2023“ wurden die bes­
ten 10 Weine prämiert. 
 

Die Prämierung der 10 besten Sauvignon 
Blanc­Weine in Italien, die im März in 

der Kellerei Kurtatsch bekanntgegeben wur­
den, verdeutlicht einerseits die Vielfalt der 
Produktion dieses beliebten Weißweins in 
Italien und andererseits den hohen Stellen­
wert der „Sauvignon Experience“ und des 
Nationalen Sauvignon­Wettbewerbs. Gleich­
zeitig zeigt die Rangliste erneut die führende 
Position der Südtiroler Produzenten. Andre­
as Kofler, Präsident des Organisationskomi­
tees und des Konsortiums Südtirol Wein, be­

tont, dass Südtirol auch in diesem Jahr mit 
drei Weinen unter den Top 3 und insgesamt 
fünf Weinen unter den besten 10 eindrucks­
voll seine Position als führende Weißweinre­
gion in Italien behauptet. 
Der Titel des besten Sauvignons des Jahr­
gangs 2021 wurde dem Sauvignon „Maso 
delle Rose Südtirol DOC“ von Josef Weger 
aus Girlan (Eppan) verliehen. Auf dem 
zweiten Platz landete der Sauvignon „Om­
brasenzombra Colli Piacentini DOC“ von La 
Tosa, während sich der dritte Platz zwei 
Südtiroler Weine teilen: der Sauvignon 
„Praesulis Südtirol DOC“ vom Weingut 
Gump Hof/Markus Prackwieser in Völs am 
Schlern und der Sauvignon „Andrius Südti­
rol DOC“ von der Kellerei Andrian. (rg)

von Ulrich Pedri 
 
 
Eiweißtrübungen 
und Bentonit 
 
Eiweiße sind hochmolekulare Verbindun­
gen, die natürlicherweise in den Trauben 
zu finden sind und nur bei der Rotweinbe­
reitung während der Produktion bereits 
ausfallen. Im Weißwein können die Eiwei­
ße in der Weinflasche Trübungen auslösen, 
wenn thermolabiles Eiweiß ausflockt. Vor­
beugend setzen die Kellermeister deshalb 
Bentonit ein. Bentonit besteht vorwiegend 
aus dem Tonmineral Montmorillonit, der 
zwischen seinen Gitterschichten die Kat­
ionen Ca2+ oder Na+ bindet (Abb 1). Im 
Wein werden diese Kationen ladungsbe­
dingt ausgetauscht, indem das Tonmineral 
an deren Stelle Proteine adsorbiert. Wäh­
rend dieses Vorganges sedimentiert das 
Bentonit. Bei einem folgenden Abzug wer­
den das angereicherte Bentonit und somit 
das Eiweiß entfernt. Aufgrund der Kat­
ionen im Bentonit unterscheidet man Na­
Bentonite, Ca­Bentonite und Mischbento­
nite (Foto 1), die sich in ihrer Wirkung un­
terscheiden. Na­Bentonite sind im Ver­
gleich zu den Ca­Bentoniten effizienter.   
 
 
Der Bentonitbedarf 
 
Eiweiße haben im Wein eine wichtige 
Funktion als Aromenträger und sorgen für 
Mundfülle. Bei der Bentonitschönung soll­
te nur der Anteil an Eiweißen abgefangen 
werden, der instabil ist und eine Trübung 

bewirken kann. Die notwendige Dosis ist 
für jeden Wein individuell und wird an­
hand eines geeigneten Vortests ermittelt. 
Rückschlüsse von einem Wein auf einen 
anderen sind nicht möglich. Die Eiweißsta­
bilität wird aber nicht nur von der Sorte 
und der Zusammensetzung ihrer thermo­
labilen Proteine mit unterschiedlichen 
Aminosäuren beeinflusst, sondern hängt 
von den gesamten Kolloiden im Wein ab, 
sowie von Temperatur, pH­Wert, Alkohol, 
Gerbstoff­ und Schwermetallgehalt. So be­
wirken ein höherer pH­Wert oder ein hö­
herer Alkoholgehalt beim selben Wein ei­

nen höheren Bentonitbedarf. Umgekehrt 
sinkt der Bentonitbedarf, wenn im Wein 
Schutzkolloide wirken, die entweder durch 
die Zugabe entsprechender önologischer 
Produkte oder aufgrund des Ausbaus „sur 
lie“ in den Wein gelangen. So sind auf der 
Hefe ausgebaute Weißweine stabiler als 
frisch vergorene Jungweine. 
Die Bedarfsbestimmung erfolgt durch die 
Verwendung einer Phosphorwolframsäu­
reläsung, anschließender Schönungsreihe 
mit steigenden Bentonitmengen und Test 
auf Einweißstabilität durch Erwärmung 
auf 62 Grad Celsius. 

(vorne) Emil Pizzamiglio (La Tosa),  
Johannes Weger (Josef Weger), (hinten) 
Rudi Kofler (Kellerei Andrian) und  
Markus Prackwieser (Gump Hof)
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In der Kellertechnik wird Bentonit ein-
gesetzt, um Eiweißtrübungen zu ver-
hindern und einen Klärungsseffekt zu 
erzielen. Dieser Klärhilfsstoff, ein natür-
lich vorkommendes Tonmineral, ist seit 
mehr als einem halben Jahrhundert als 
Schönungs- und Stabilisierungsmittel 
im Einsatz. Ulrich Pedri erklärt, was es 
mit Bentonit auf sich hat.

Foto 1: Verschiedene Bentonitpäparate vor 
der Anwendung  
(Foto: Laimburg) 

Abb. 1: Die schichtartige Struktur eines Montmorillonitminerals. 
Quelle: https://de.wikipedia.org/wiki/ Montmorillonit (12.05.2023) 

Foto 2: Die Verteilung ver-
schiedener Bentonite (von li 
nach re: NaCalit, Bentogran, 
Black Jell) in einem Gewürz-
traminer sofort nach der Zu-
gabe  
(Foto: Laimburg) 



ge wuchs und übertraf teilweise das Ange­
bot. Doch krisengeschüttelte Jahre sollten 
folgen. Im Jahre 1851 erlebte die Insel eine 
erste große Krise mit dem Auftreten von Oi­
dium. Als sich die Weinwirtschaft durch den 
Einsatz von Schwefel halbwegs erholt hatte, 
kam die Reblaus und hinterließ eine Spur 
der Verwüstung. Ab 1870 wurden viele 
Weinberge gerodet und neu mit Zuckerrohr 
bepflanzt. Viele Kellereien und Exporteure 
gaben auf, andere schlossen sich zusammen 
und gründeten die „Madeira Wine Associa­
tion“, die 1981 in „Madeira Wine Company“ 
umbenannt wurde. Die portugiesische Re­
volution von 1974 und der EU­ Beitritt för­
derten die portugiesische Wirtschaft und 
verhalfen auch Madeira zu einem neuen 
Aufschwung. Wir wissen nicht, inwiefern 
CR7 zum Absatz von Madeira beiträgt!! 
Frankreich, Deutschland und die Benelux­
länder sind Abnehmer günstiger, einfacher 
Madeiras, die meistens zum Kochen benutzt 
werden. Konsumenten in USA, Japan und 
Großbritannien bevorzugen die besseren 
Qualitäten. 
Für den gespriteten Madeira arbeiten 1600 
Weinbauern auf einer Fläche von 500 Hek­
tar Weinbergen, die meistens kleinststruk­

turiert sind. Die am meisten verbreitete 
Rebsorte ist die Negramoll (Tinta negra). 
Die „noblen“ Rebsorten sind Sercial, Ver­
delho, Bual, Malmsey und die fast ausge­
storbene Terrentez. Das Estufagemverfah­
ren wurde in den letzten Jahren stark mo­
dernisiert. Man hat alte Zementtanks 
durch neue Stahltanks ersetzt. Heißes 
Wasser fließt durch Serpentinen oder die 
Ummantelung des Tanks mit maximal 55 
Grad Celsius und das rund 90 Tage lang. 
Die besten Qualitäten werden aber ohne 
technische Eingriffe erzielt. In Pipas lagert 
Madeira jahrelang unter Dächern oder 
Dachvorsprüngen und sind dort den Jah­
reszeiten ausgesetzt. 
Gute Madeiraqualitäten werden mit einem 
großen Anteil nobler Rebsorten produ­
ziert, mit 95­prozentigem Tresterbrand 
gespritet, meist bis zu einem maximalen 
Alkoholgehalt von 17 bis 18 Prozent. Bual 
und Malmsey werden mit hohem Restzu­
ckergehalt gespritet, Verdelho und Sercial 
baut man trocken aus. Traditionell wurden 
gute Madeiraweine nach den noblen Reb­
sorten benannt, mit aufsteigendem Restzu­
ckergehalt: Sercial –Verdelho –Bual –
Malmsey. 1993 änderte sich die Benen­

nung in Dry –Medium Dry – Medium Sweet 
– Sweet/Rich. 
Sercial wird in kühleren und höheren La­
gen angebaut, meistens auf der Inselnord­
seite. Sercial hat hohe Säurewerte und er­
reicht mit Mühe die notwendigen 10 Pro­
zent Alkohol. Nach der Aufspritung und 10 
Jahren Reife im Holz entwickelt der Sercial 
feine, mandelartige Aromen, besticht mit 
gutem Nerv und trockenem, feinen Nach­
hall. Verdelho ist ebenfalls eine „kühlere“   
Rebsorte, sie reift aber besser als Sercial 
und kann deswegen medium­süße Weine 
ergeben und hat meist einen zartbitteren, 
nussartigen Geschmack. Auch im Alter 
bleibt eine pikante Säure erhalten, die 
goldgelbe Farbe entwickelt sich dabei von 
goldgelb zu einem dunkleren Ton. Der 
Restzuckergehalt darf 49 bis 78 Gramm 
pro Liter betragen.  
Bual/Boal gedeiht in den wärmeren Ge­
bieten im Süden und bringt deutlich höhe­
re Zuckerwerte. Dunkel in der Farbe, er­
bringt ein Bual eine leichte fruchtige Aro­
matik mit typischen Rosinentönen, feiner 
Säure und typischem Madeiraton. Malm­
sey wird rot und weiß in den wärmsten 
Lagen angebaut. Malvasia Candida und > 
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von Paolo Tezzele  
 
 

Madeira ist eine Insel 
im Atlantischen Oze­
an und gehört poli­
tisch zu Portugal. Zu­
sammen mit den 
Azoren und den Ka­

naren ist Madeira Teil der Makaronesi­
schen Inseln. Die Insel Madeira ist circa 
1000 Kilometer Luftlinie von Portugal und 
750 Kilometer vom afrikanischen Festland 
entfernt. Im Jahr 1419 stießen die Portu­
giesen zu Beginn der Entdeckerzeit auf die 
dicht bewaldete Insel und gaben ihr diesen 
Namen – „Madeira“ bedeutet Holz.  
Heute ist Madeira eine DOP/DPO für ge­
spritete Weine und eine IGP/PGI (Indicao 
Geografica Protegida) für ungespritete 
Weine. Der klassische Madeira, also der ge­
spritete und der wahrscheinlich langle­
bigste Wein der Welt, ist der bekanntere 
und geschichtsträchtigere. Die Insel besitzt 
mehrere Meso­Klimata. Im Norden regnet 
es häufig, im Süden kann es tropisch warm 
sein. Mit den „Levadas“ (Waale) wird das 

Wasser vom nassen Norden in den trocke­
nen Süden geleitet. Die gesamte Länge die­
ser Wale beträgt ganze 2000 Kilometer! 
Die Insel Madeira verdankt seine Bekannt­
heit seiner strategischen Position im Atlan­
tik. Funchal, die Hauptstadt, war für die 
Schiffe nach Südamerika, Afrika und Asien 
ein fixer Anlegepunkt. Bereits Ende des 16. 
Jahrhunderts war die Weinproduktion fest 
etabliert. Der Wein war zu dieser Zeit noch 
ungespritet, deswegen auch nicht lange 
haltbar und kam oftmals verdorben im 
Zielhafen an. Mit Zuckerrohralkohol ver­
suchte man, die Weine zu verbessern. Das 
Aufspriten kam aber erst Mitte des 18 Jahr­
hunderts in Mode. 
Mitte des 17. Jahrhunderts luden Schiffe der 
niederländischen Westindien­Kompanie 
auf dem Weg nach Indien Pipas mit Wein 
aus Madeira. Und es stellte sich alsbald he­
raus, dass die Weine nach dem Transport 
auf See besser schmeckten. Es entstanden 
die sogenannten „vinhos de roda“, die „Rou­
tenweine“, im Gegensatz zu den „vinhos can­

tiero“, den Weinen, die auf der Insel reiften. 
Cantieros sind die Holzböcke, auf die die 
Fässer gestapelt werden. Bis ins 19. Jahr­
hundert hinein wurden die Weine auf 
Schiffsreise geschickt, erst später wurden 
die Estufas /Estufagem eingeführt, um die 
Reifung der Weine auf See zu simulieren.  
Mit der Kolonialisierung Amerikas wurde 
die East Coast ein bedeutender Markt für 
Madeira. Es wurde üblich, am Festtag der 
Unabhängigkeitserklärung mit einen Glas 
Madeira anzustoßen. Der Madeira Club in 
Savannah in Georgia überlebte sogar die 
amerikanische Prohibition. Seine Mitglie­
der treffen sich bis heute regelmäßig zum 
Madeiratrinken! Im Briefkopf des Clubs 
befindet sich eine Abbildung der Hinrich­
tung von George First Duke of Clarence, der 
1478 in einem Fass Madeira ertränkt wor­
den war. Als leidenschaftlicher Madeira­
weintrinker hatte George selbst diese Art 
des Ablebens gewählt.  
Portugiesische Siedler brachten Madeira 
auch nach Brasilien und Afrika. Die Nachfra­
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Genusvolles zur späten Stund

Madeira  
- der 

langle-
bigste 

Wein der 
Welt

Madeira blickt auf eine illus-
tre Vergangenheit zurück. 
Mit ihm wurde bereits auf 
die Gründung der Vereinig-
ten Staaten von Amerika an-
gestoßen. Sogar ein 
Thronfolger wurde in ihm er-
tränkt! Madeira ist ein le-
gendärer Wein, der 100 
Jahre und älter werden 
kann. Zahlreiche Rebsorten 
und Stilistiken machen ihn 
zu einem besonderen Wein, 
der bis heute seine Liebha-
berinnen und Liebhaber fin-
det. 
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Mit den „Levadas“ (Waale) wird das Wasser vom nassen Norden in den 
trockenen Süden geleitet. Die gesamte Länge dieser Wale beträgt gan­
ze 2000 Kilometer! 
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> Malvasia Babosa sind Klone des Malm­
sey, ihr hohen Zuckerwerte ergeben die 
süßesten Madeiras, die von den langen 
Reifezeiten im Fass profitieren. Die üppig­
süßen Weine mit Aromen von Honig, Kaf­
fee und Karamell schmecken aufgrund ih­
rer prägnanten Säure niemals klebrig. 
Dieser Wein ist einhundert Jahre haltbar. 
Der Restzuckergehalt darf 96 bis 135 
Gramm pro Liter betragen. 
„Rainwater“ ist ein leichter Madeirawein, 
meist trocken bis mitteltrocken ausge­
baut und vor Ablauf von fünf Jahren ge­
füllt. Sein Name geht auf die Verdünnung 
der Weine durch Regen während der 
Überfahrten auf dem Schiff nach Amerika 
zurück. Die Madeiraweine aus Terrantez 
und Bastardo sind sehr selten geworden, 
da die Rebsorten nahezu ausgestorben 
sind.  Madeira ist in einer Vielzahl von 
Qualitäten erhältlich. Neben klassischem 
Bulk Wine sieht die Klassifikation vor: „3 
years old“ (auch „Finest“ oder „Corriente“) 
und „5 years old reserve“. Beim „10 years 
old special reserve“ muss der jüngste 
Wein der Füllung mindestens 10 Jahre alt 
sein. Fast immer kommen hier noble Reb­
sorten zum Einsatz. 
Neben „20 years old“, „30 years old“ und 
„Over 40 years old” existieren auch “Solera 

Wines” und “Colheita Harvest”. Ein “Colhei­
ta Harvest” ist ein Jahrgangswein, der min­
destens fünf Jahre im Holzfass verbracht 
hat. De facto handelt es sich hierbei um die 
früher gefüllten Frasqueiras. Frasqueiras 
ist der offizielle Begriff für Vintage Madei­
ras. Sie reifen rund 20 Jahre im Fass, meist 
auch länger. Diese Weine sind aufgrund ih­
rer Oxidation sehr widerstandsfähig und 
können lange auf der Flasche gelagert wer­
den. Einen Madeira haut so schnell nichts 
um, denn er hat alles schon hinter sich,  
was einem Wein niemals zustoßen sollte!  
Die Händler verkorken die Weine meist 
nach 20 Jahren neu. Die Weine können ein 
leichtes Depot haben, aber nicht so ausge­
prägt wie beim Portwein. Dekantieren ist 
daher nicht erforderlich. Ratsam ist zeiti­
ges Öffnen der Flasche, um den Wein ein 
bisschen atmen zu lassen. Aufgeschenkt 
wird Madeira in Dessertweingläsern mitt­
lerer Größe. Sercial/dry und Verdelho/me­
dium dry werden mit 13 bis 14 Grad Celsi­
us kellerkühl serviert, Bual/medium sweet 
und Malmsey/sweet serviert man mit 16 
bis 18 Grad.  
Madeiraweine haben eine feine, typische 
Tertiäraromatik, die sich aus der Reifung 
ergibt: Pinie, Eukalyptus, Trockenfrüchte, 
Schokolade, Orangenschale, Kaffee, Tabak, 
Kokos, Karamell, Tee, Honig, kandierter Zu­
cker, Eichenholz, Pfeffer, Vanille, Gewürz­
nelke, Curry, Muskatnuss, Zimt, Lack und 
Nagellackentferner… 
 
 
 

Sercial/dry passt zu Oliven, gerösteten 
Mandeln, Canapés mit geräuchertem 

Fisch, Fischmousse, frischem Ziegen­ oder 
Schafskäse. Sehr gut ist er auch als Long­
drink mit Tonic geeignet! Verdelho/medi­
um dry ist zu Kraftbrühe, Rahmsauce, Zwie­
belsuppe, Serrano­Schinken und Foie gras 
zu empfehlen. Bual medium sweet/medium 
rich harmoniert mit Trockenfrüchten, aller­
lei Kuchen, jung mit mittelgereiften Käsen, 
gealtert mit reifem Käse. Auch Pralinen, 
Schokolade und, Petit Fours laufen mit ihm 
zu großer Form auf. Alte Boals sind hervor­
ragende Begleiter von Zigarre oder Pfeife.  
Malmsey/sweet/rich kann sehr gelungen 
an Blauschimmelkäse angepasst werden, 
macht sich aber auch gut zu Desserts und 
Schokolade. Als Meditationswein macht er 
ebenfalls eine hervorragende Figur. Geöff­
nete Flaschen sind lange haltbar.
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Gute Madeiraquali-
täten werden mit ei-
nem großen Anteil 
an noblen Rebsor-
ten produziert, mit 
95-prozentigem 
Tresterbrand ge-
spritet, meist bis zu 
einem maximalen 
Alkoholgehalt von 
17 bis 18 Prozent.

Othmar Donà betont: „Wir haben jahrelang 
Mikrovinifikationen durchgeführt, um zu 
verstehen, was für jede Sorte richtig und 
wichtig ist. Wir haben unsere Arbeit an das 
veränderte Klima angepasst und für die 
Rotweine sogar vorteilhaftere Bedingun­
gen gefunden. Bei den Weißweinen hatten 
wir das Glück, auf Weinberge in höheren 

Lagen ausweichen zu können, um die cha­
rakteristische Finesse und Mineralität der 
Südtiroler Weine zu erhalten.“ 
Es ist schön zu sehen, wie Othmar Donà 
seine Leidenschaft und sein Engagement in 
die Kellerei Kurtatsch eingebracht hat und 
wie sein Vermächtnis auch unter dem neu­
en Kellermeister Erwin Carli weiterlebt. 
Die erfolgreiche Arbeit im Rotweinbereich, 
vor allem mit Merlot, Cabernet Franc und 
Cabernet Sauvignon, ist ein beeindrucken­
des Beispiel dafür, wie durch eine kluge 
Sorten­Lagenkombination und sorgfältige 
Arbeit im Weinberg und Keller Spitzenwei­
ne entstehen können. 
Die Kellerei Kurtatsch hat sich in den ver­
gangenen Jahren zu einer der wichtigsten 
Kellereien Südtirols entwickelt und dabei 
dennoch ihren genossenschaftlichen Wer­
ten und ihrer fast 123­jährigen Weinbau­
tradition treu geblieben ist. Die kontinuier­
liche Analyse­ und Forschungsarbeit im 
Weinberg und Keller, die auch den ökologi­
schen Fußabdruck berücksichtigt, zeigt, 
dass die Kellerei Kurtatsch bestrebt ist, 
nicht nur qualitativ hochwertige Weine zu 
produzieren, sondern auch langfristig 
nachhaltig und zukunftsfähig zu agieren. 
Es ist bewundernswert zu sehen, wie Er­
win Carli das Erbe seines Vorgängers Oth­
mar Donà schätzt und respektiert. Er er­
kennt die bedeutende Rolle, die Othmar 
und das Team dabei gespielt haben, die 
Kellerei Kurtatsch zu einem modernen Un­
ternehmen zu machen und auf die Heraus­
forderungen des Marktes einzustellen.  

Erwin betont die klare Vision von Qualität, 
die Othmar verfolgt hat, auch in Zeiten, in 
denen der Markt diese noch nicht vollstän­
dig anerkannt hat. Diese Vision und Hart­
näckigkeit haben dazu beigetragen, dass 
die Kellerei heute auf einem exzellenten 
Niveau arbeiten kann und internationale 
Anerkennung findet. 
Als neuer Kellermeister der Genossen­
schaft mit 190 Mitgliedern übernimmt Er­
win die Verantwortung mit Motivation und 
Respekt. Er ist stolz darauf, das Vertrauen 
einer so großen Gruppe gewonnen zu ha­
ben, und legt großen Wert auf einen wert­
schätzenden und konstruktiven Austausch 
mit den Mitgliedern. Das gemeinsame Ziel 
ist es, eine gemeinsame Linie zu finden und 
die Zufriedenheit und das Zugehörigkeits­
gefühl der Mitglieder zu fördern. Erwin 
möchte weiterhin auf das einzigartige Ter­
roir setzen und sicherstellen, dass die Ver­
bundenheit der Genossenschaftsmitglie­
der mit ihrem Land und der Stolz auf ihre 
Arbeit in den Weinen spürbar sind. 
Für Erwin ist es von großer Bedeutung, 
dass die Weine den Ursprungscharakter 
widerspiegeln und das Terroir zum Aus­
druck bringen. Er legt Wert darauf, dass ein 
Wein nicht nur den aktuellen Moden ent­
spricht, sondern langfristig und authen­
tisch ist. Denn während Moden kommen 
und gehen, bleiben die Reben und das Land 
bestehen. Diese Philosophie treibt ihn an, 
kontinuierlich nach der besten Qualität 
und dem Ausdruck des einzigartigen Ter­
roirs zu streben.  (rg)

 
 

Der Wechsel wurde sorg­
fältig geplant und vorbe­
reitet. Die Kellerei Kur­
tatsch strebt weiterhin 
an, den erfolgreichen 
Weg fortzusetzen, der in 

den letzten neun Jahren zu einer Wertstei­
gerung von 110 Prozent geführt hat. 
Gleichzeitig bleibt die Kellerei ihrer genos­
senschaftlichen Identität treu und ist den 
Werten ihrer fast 123­jährigen Weinbau­
tradition verbunden, die sie bisher erfolg­
reich geleitet haben. 
Erwin Carli kennt die 190 Weinberge der 
Kellerei und ihre Philosophie aufgrund sei­
ner bisherigen Tätigkeit als Agronom und 
stellvertretender Önologe so gut wie kaum 
ein anderer. Als zukünftiger Kellermeister 
steht er einerseits für Kontinuität, besitzt 
aber auch die Fähigkeit, sich mutig und 
einfallsreich neuen Herausforderungen zu 
stellen. Innovation und interne Forschung 
spielen eine wichtige Rolle für die Zu­
kunftsfähigkeit der Kellerei Kurtatsch. 
Dazu gehören Experimente mit alternati­
ven Hefen zur Reduzierung des Alkoholge­
halts sowie Maßnahmen zur Verringerung 
des ökologischen Fußabdrucks im Keller 
und Weinberg. 
Die langjährige analytische und for­
schungsorientierte Arbeit im Weinberg, 
die unter der Vision von Othmar Donà 
stattfand, wird ebenfalls fortgesetzt. Das 
Konzept „Lage für Lage, Wein für Wein“ 
wurde entwickelt, um basierend auf der 
Vielfalt des Terroirs der Kellerei die best­
mögliche Kombination von Rebsorten und 
Weinbergen zu finden, um das volle Poten­
zial jeder einzelnen Rebsorte zum Aus­
druck zu bringen. Dabei werden auch die 
Veränderungen durch den Klimawandel 
berücksichtigt. 

Kurtatscher 
Generations-
wechsel 

Es ist bewundernswert 
zu sehen, wie Erwin 
Carli das Erbe seines 
Vorgängers Othmar 
Donà schätzt und res­
pektiert. Als neuer Kel­
lermeister der Genos­
senschaft mit 190 Mit­
gliedern übernimmt Er­
win die Verantwortung 
mit Motivation und 
Respekt. 

Für die Kellerei 
Kurtatsch be-
ginnt ein neu-
es Kapitel, da 
Erwin Carli als 
neuer Keller-
meister die 
Position von 
Othmar Donà 
übernimmt, 
der seit 1992 
Kellermeister 
der Kellerei 
war. 

Foto: © Kellerei Kurtatsch



57DionysosEVENTS56 Dionysos EVENTS

Champagne du Vignerons 
con André Senoner ­ Mi­
glior sommelier professio­
nista dell'anno 2022 in Alta 
Badia (Graus Boandes) 
18.04.23 
 
Champagne un nome che evoca tutto il fas­
cino e il piacere del più conosciuto e rino­
mato vino con le bollicine nel mondo. Un 
mito che ha attraversato secoli di storia 
fino ai giorni nostri e alla nascita del feno­
meno dei piccoli "vigneron" oggi alla 
moda, richiesti in tutto il mondo. Sono 
quelli che interpretano il concetto di con­

temporaneità in cui la vigna e al centro di tutto, raccontati dal mi­
glior sommelier professionista dell' anno 2022 André Senoner, in 
un viaggio nella nobiltà del giardino di Francia. 
 
 
Erfolgreiche Rhône­Weinverkostung be­
geistert Weinliebhaber im Restaurant Pir­
bamer am 15.05.23 
 
Am 15. Mai fand im renommierten Restaurant Pirbamer eine ex­
klusive Verkostung von Weinen aus der nördlichen Rhône­Region, 
hauptsächlich von der Cotê Rôtie statt. Die Veranstaltung, die be­
reits im Vorfeld ausgebucht war, erwies sich als großer Erfolg und 
begeisterte die anwesenden Weinliebhaber. Max Widmann, der 

ein Jahr lang in der Rhône­Region gearbeitet hat, führte profes­
sionell zusammen mit Valentin Rabanser durch die Verkostung. 
„Die ausgebuchte Veranstaltung zeigt uns, dass das Interesse an 
hochwertigen Weinen und einzigartigen Geschmackserlebnissen 
in unserer Gemeinschaft groß ist. Wir freuen uns darauf, in Zu­
kunft weitere Veranstaltungen dieser Art anzubieten.“ 
 
 
Besichtigung Kloster Marienberg der De­
legation Meran Vinschgau 
 
Führung im romanischen Weinkeller inklusive Museumsbesichti­
gung durch den Benediktinerstift Marienberg. Besichtigung von 
Europas höchstgelegenen Weinberg und anschließender Verkos­
tung bei Familie Pobitzer im Garberhof! 

Spirituosen­Seminar 
der Sommeliervereinigung in Terlan. 
 
Von „Was ist eigentlich eine Spirituose“ bis zu den neuesten Ent­
wicklungen der Spirituosenwelt und der damit oft verbundenen 
Fassreifung führte der Weg des Tagesseminars für die Sommelier­
vereinigung Südtirol am 10.05.2023 in Terlan, Südtirol.  Die 
Vielfalt der lokalen und internationalen Spirituosen stand im Mit­
telpunkt des Seminars, dokumentiert durch viele flüssige Beispie­
le aus unterschiedlichen Kategorien und Regionen der Welt. Nicht 
nur einzelne Marken standen dabei im Fokus, sondern auch 
Trends und Entwicklungen in der Welt der Spirituosen. 
 
 
Versoaln Rebe Besichtigung und Verkos­
tung >23.06.2023 
 
Am Fuße von Castel Katzenzungen in Prissian gedeiht eine beson­
dere botanische Rarität: die Versoaln­Rebe. Ihr Alter wurde 2004 
auf mehr als 350 Jahre ermittelt, ihr Laubdach zählt über 300 Qua­
dratmeter. Ihre Pflege und Obhut auf 600 m Höhe im Tisener Mit­
telgebirge obliegen seit vielen Jahren dem Landesweingut Laim­
burg und den Gärten von Schloss Trauttmansdorff, die 2006 die 
Patenschaft übernommen haben. Weinfachfrau Heike Platter führ­
te uns in dieses besondere Südtiroler Weinkulturerbe und Natur­
denkmal ein. Neben einer Besichtigung der historischen Rebe gab 
es auch eine Verkostung des Versoaln­Weins. 

La piramide del Gallo Nero 
 
6 settembre 2023, ore 20:30 a TERLANO 
 
Il Chianti Classico DOCG nelle sue tre tipologie Annata, Riserva e Gran Selezione 
 
Conduce André Senoner,  
Miglior Sommelier professionista dell’anno 2022 e Master Chianti Classico ­ Premio 
Miglior Comunicatore 2020 
 
Un territorio vocato da secoli alla produzione del vino, delimitato e protetto già nel 
1716 dal Granduca di Toscana Cosimo III de’ medici. I suoi diversi terroir, le sue tipo­
logie, le diverse sfumature del carattere unico che il Sangiovese del Gallo Nero regala 
ai suoi vini. André Senoner conduce un viaggio emozionante e formativo alla (ri)sco­
perta di uno dei vini più apprezzati al mondo, sua maestà Chianti Classico. 
 
> Euro 40,00 soci / Euro 45,00 non soci

E 
V > 
E 
N # 
T 
S

Kommende Veranstaltungen: 

www.sommeliervereinigung.it

Weitere Ver-
anstaltungen 

 
 
Oktober 2023 Weinwanderung und Ver­
kostung zum Rielinger und Ebner, Ritten 
 
17.10.23 Chianti Classico Verkostung mit 
dem Konsortium Chianti Classico, Badia 
mit André Senoner 
 
November 2023 Chardonnay Verkostung 
im internationalen Vergleich mit Rudi Kof­
ler

Der  
Rückblick > 
 
 
 
 
 
Der 
Vorblick 
<

Magdalener on the Rocks 2023 

 
08.07.2023  
11.00­17.00 Uhr 
Feltuner Hütte/Rittner Horn 
 
15 Euro (AIS­Mitglieder 10 Euro)  
Sowie 30% Ermäßigung auf Berg­ und Talfahrt 

Referent Jürgen Deibel



59DionysosST. MAGDALENER58 Dionysos ST. MAGDALENER

Die Anfänge bis heu­
te 
 
Die Hänge um Bozen sind laut urkundli­
chen Aufzeichnungen seit 1000 Jahren mit 
Weinreben bepflanzt. Der dort gekelterte 
Wein war lange Zeit als „Bozner“ Wein be­
kannt. Der Name „St. Magdalener“ kam vor 
etwa 200 Jahre Jahren auf. Der St. Magdale­
ner war in Bozen und in den umliegenden 
Gebieten damals schon sehr geschätzt und 
äußerst gefragt. Zur starken Nachfrage ist 
es unter anderem aufgrund des Bemühens 
der Bozner Weinhändler gekommen, wel­
che den St. Magdalener fleißig bewarben. 
Mit dem Bau des Arlbergtunnels 1884 ent­
stand die Möglichkeit, Güter rascher in die 
Schweiz zu exportieren als vorher. Das 
nützten auch die Weinhändler und expor­
tieren große Mengen St. Magdalener in die 
Schweiz. Aufgrund der großen Nachfrage 
war auch die Gefahr groß, dass der Name 
dieses Weines missbräuchlich verwendet 
wurde. Daher gründeten einige Weinbau­
ern aus St. Magdalena am 19. März 1923 im 
Gasthof Untermoser die „St. Magdalena 
Weinbauerngenossenschaft“ zum Schutz 
der dortigen Weinproduktion. Der geogra­
fische Name „St. Magalena­Wein“ bekam 
somit einen markenrechtlichen Schutz und 
eine dazugehörige Schutzmarke, die so ge­
nannte „Drei Fässer Marke“. Im Statut der 
Genossenschaft hielten die Gründer ein ge­
nau abgegrenztes Gebiet fest. Nur Wein aus 
Trauben des Gebiets durften den Namen 
St. Magdalena Wein tragen und mit der 
Schutzmarke, vom Künstler Albin Egger 
Lienz entworfen, gekennzeichnet werden. 

Dies ist der Beginn der wechselhaften bis­
her hundertjährigen Geschichte des St. 
Magdalener Schutzkonsortiums, dessen 
Bemühen durchaus Erfolge für diesen 
Wein zeigten. Ein sehr bedeutender Erfolg 
ist etwa das höhere Preisniveau des St. 
Magdaleners im Vergleich zu anderen Ver­
natsch Weinen in Südtirol. Den Anstoß für 
das hohe Qualitätsbewusstsein bei der 
Traubenproduktion hat wohl auch das 
Schutzkonsortium gegeben. Es ordnete 
seinen Mitgliedern im Vergleich zu ande­
ren Weinbaugebieten schon früh an, die 
Erntemengen stark zu reduzieren. Die Mit­
glieder organisierten untereinander Pro­
duktionskontrollen und sogar Meldungen 
der Erntemengen, die im restlichen Italien 
erst etwa 40 Jahre nach der Gründung der 
„St. Magdalena Weinbauerngenossen­
schaft“ mittels der DOC Erzeugervorschrif­
ten geregelt wurden. Aufgrund der redu­

zierten Ernte nahm die Zuckergradation 
und auch der Gesundheitszustand der 
Trauben deutlich zu. Dadurch konnten die 
Winzer ganz andere Weine ausbauen als 
vorher. Ihnen und ihrem handwerklichen 
Geschick ist es außerdem zuzuschreiben, 
dass die Weine mild, tanninarm und zu­
gänglich blieben und stets Fruchtnoten er­
kennbare sind. Ab dem Jahr 2009 verlieh 
der bekannte italienische Weinführer 
„Gambero Rosso“ mehrere Male die be­
gehrte Auszeichnung „3 Gläser“ an St. Mag­
dalener Weine. Aus betriebswirtschaftli­
chen Überlegungen heraus ist aber auch in 
St. Magdalena die Vernatsch Fläche in den 
letzten drei Jahrzehnten zurückgegangen, 
allerdings in geringerem Ausmaß als im 
restlichen Südtirol. Aktuell beträgt die mit 
St. Magdalener bepflanzte Fläche 162 ha, 
davon befinden sich 98 ha im klassischen 
Gebiet. Etwa 10.000 hl St. Magdalener kel­
tern die dortigen Weinproduzenten durch­
schnittlich pro Jahr. 

Die heutigen Aufga­
ben des Konsortiums 
 
Das Schutzkonsortium hat heute 29 Mit­
glieder und eine Mitgliedsfläche von knapp 
120 ha. Josephus Mayr vom Unterganzner 
Hof in Kardaun steht der Organisation seit 
2017 als Obmann vor. Die Hauptaufgabe 
des Konsortiums ist weniger die Kontrolle 
der Qualität als vielmehr das Bekanntma­
chen des St. Magdaleners. Gemeinsam prä­
sentieren die Mitglieder des Schutzkonsor­
tiums ihre unterschiedlichen St. Magdale­
ner Weine bei diversen Veranstaltungen. 
Einen gemeinsamen Nenner zwischen den 
Produzenten zu finden sei sehr wichtig, um 
nach außen stark aufzutreten, ist Obmannn 
Mayr überzeugt: „Gemeinsam können wir 
viel mehr für unseren Wein bewirken, als 
jeder für sich. Das zeigt die 100jährige Ge­
schichte des Schutzkonsortiums. Daher 
sehe ich auch die Zukunft des St. Magdale­
ners sehr positiv.“ Die Flächendezimierung 
der Sorte Vernatsch hat dazu geführt, dass 
momentan die Nachfrage das Angebot an 
St. Magdalener übersteigt. Auch die Vielfalt 
dieses Weins spreche die Kunden an, ist 

Mayr überzeugt: „Durch die Differenzie­
rung der Produktion haben wir einerseits 
den leichteren, vernatschtypigen St. Mag­
dalener bis hin zum sehr kräftigen, holzaus­
gebauten Selektions­Magdalener. So de­
cken wir viele Geschmacksrichtungen ab.“  
 
 
Das Jubiläumsjahr 
 
100 Jahre nach dem ersten Zusammen­
schluss zur St. Magdalena Weinbauernge­
nossenschaft ist das Anbaugebiet rund um 
St. Magdalena nach wie vor ein lebendiges 
Zentrum des Weinbaus in Südtirol und Re­
ferenz für den Vernatsch. Dies ist unter an­
derem am Programm zum hundertjähri­
gen Jubiläum zu erkennen: Als Auftakt fei­
erten die Mitglieder des Schutzkonsorti­

ums bereits im März im historischen Keller 
des Larcherhofes in Rentsch. Kurz darauf 
lud das St. Magdalener Schutzkonsortium 
auf den Untermoserhof, wo sich bereits 
dessen Gründer vor 100 Jahren zusam­
mengefunden hatten, um in Erinnerung an 
dieses Ereignis einen Gedenkstein des 
Grödner Bildhauers Filip Moroder Doss zu 
enthüllen. Des Weiteren gab es im Rahmen 
der Bozner Weinkost eine Highlightverkos­

tung mit St. Magdalener­Weinen sowie 
eine Masterclass zum Thema „St. Magdale­
ner in seiner Vielfalt“ mit dem Sommelier 
André Senoner. Anfang Mai präsentierten 
einige Produzenten gemeinsam mit dem 
renommierten italienischen Weinführer 
DoctorWine ihre St. Magdalener in Rom. 
 
 
Ein Buch für den St. 
Magdalener 
 
An einem ganz besonderen Projekt haben 
die Mitglieder des St. Magdalener Schutz­
konsortiums in den letzten zwei Jahre ge­
arbeitet: Ende Mai wurde ein Jubiläums­
buch über das Schutzkonsortium mit dem 
Titel St. Magdalener – Der Wein aus Bozen, 
veröffentlicht.  

„Seit nunmehr 100 Jahren bemühen sich 
Weinbäuerinnen und Weinbauern um die 
Verbesserung von Weinqualität und Ab­
satzmöglichkeiten. Das war für uns Anlass 
genug, um ein Buch über den berühmten 
„Wein aus Bozen“ herauszugeben,“ meint 
Obmann Jospehus Mayr. Neben der Ge­
schichte des St. Magdaleners, der Entste­
hung und Entwicklung des Weinbaus samt 
Kellerwirtschaft und des Schutzkonsorti­

ums, werden auch die Höhenkirchen die­
ser Weinlandschaft beschrieben. Im zwei­
ten Teil des Buches stellen sich die heuti­
gen Mitgliedsproduzenten des Konsorti­
ums in Einzelportraits vor. Helmuth Scar­
tezzini, Helmut Stampfer, Wolfgang Maier 
und Herbert Taschler haben das Werk ge­
meinsam verfasst. Seine Veröffentlichung 
stellt den Höhepunkt des Jubiläumsjahres 
dar. Obmann Mayr ist davon überzeugt, 
dass „die zusammengefasste Geschichte 
des Schutzkonsortiums in Buchform uns 
für die nächsten 100 Jahre darin bestärken, 
uns weiterhin so motiviert für unseren St. 
Magdalener einzusetzen.“ Das Buch ist im 
Athesia Tappeiner Verlag erschienen und 
im guten Buchhandel erhältlich.  

100 Jahre Qualitäts-
wein- 
produktion 
 
Das St. Magdalener Schutzkonsortium ist mit seinen Vorläufern die erste 
Schutzvereinigung einer Herkunftsbezeichnung für Wein in Italien. Heuer feiert 
das italienweit erste Schutzkonsortium sein 100jähriges Bestehen. Die heute be-
kannte DOC Bezeichnung (Denominazione di origine controllata, kontrollierte 
Ursprunsbezeichnung für italienischen Wein) wurde hingegen erst in den siebzi-
ger Jahren eingeführt. 

Die Mitglieder des St. Magdalener  
Schutzkonsortiums

Das Schutzkonsor-
tium hat heute 29 
Mitglieder und 
eine Mitgliedsflä-
che von knapp 120 
Hektar.

Bei der Bozner Weinkost gab es eine Hig-
light-Verkostung der St. Magdalener Wei-

ne.

Am Untermoserhof wurde ein Gedenkstein zum Jubilaum enthullt. v.l. Filipp Moroder 
Doss (Bildhauer), Georg Ramoser, Untermoserhof, Josephus Mayr, Obmann.
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Wein 
 
Für alle Wein­Interessierten bieten das 
kleine Wein­ABC, sowie das kleine Sekt­
ABC, in deutscher und italienischer Spra­
che, den idealen Einstieg in die Welt des 
Weines. 
Zu den Highlights im Sommer zählen wie­
der die beliebten Masterclasses mit „Kel­
lermeistern. Im Juni erklärt uns Helmuth 
Zozin die Auswirkung der Biodynamie auf 
die Weine. Im August freuen wir uns auf 
die Masterclass mit Willi Stürz zum Thema 
„Chardonnay“. Sichern Sie sich jetzt schon 
einen Platz, die Teilnehmeranzahl ist stark 
begrenzt! Der nächste Weinstammtisch 
findet im Juni zum Thema „Orange & Natural 

Wines“ statt. Es wird wieder gemeinsam 
verkostet und gefachsimpelt, einfach immer 

ein toller Abend. Weiter geht es dann erst 
wieder im September mit dem Thema 
Riesling.  
Mit Wein auf Weltreise begeben wir uns 
im September nach Neuseeland, eine sehr 
spannende Weinbauregion! Für den per­
fekten Ausklang des Abends sorgt das 
Restaurant Löwengrube mit einem köstli­
chen Risotto. 
Wer sich noch intensiver mit dem Thema 
Wein beschäftigen, und sich zum Weinaka­
demiker ausbilden lassen möchte, kann im 
September gleich mit dem Basis­ Seminar 
loslegen. 
 
 
Bier  
 
Basics zum Thema Bier gibt’s beim kleinen 
Bier­ABC. Wer jedoch sein Bier Wissen ver­
tiefen und erweitern möchte, sollte im Juni 
die spannende„Bier­Weltreise“ nicht ver­
säumen. 
 
All unsere Kurse 2023 sind bereits online. 
Einfach unter www.weinakademie.it 
anmelden.

Dionysos WEINAKADEMIE

Matthias Messner leitet die Kellerei Bozen seit Mitte 
November 2022 gemeinsam mit dem Chef­Önologen 

Stephan Filippi und Obmann Philipp Plattner. „Wir sind 
unseren 224 Mitglieder verpflichtet, die jeden Tag  
draußen die Arbeit in den Weinbergen machen,“ sagt er.  
„Mit dem Neubau der Kellerei ist ein neues Wahrzeichen 
für Bozen entstanden, das die Bedeutung des Weinbaus 
in ganz Südtirol unterstreicht. Unsere Väter und Großväter 
haben den Grundstein für diesen Erfolg gelegt“ so  
Matthias Messner. „Teamwork, Marktchancen nutzen, 
erweitern und unser Spitzenprodukt erfolgreich in die 
Zukunft zu führen sind meine Ziele“. Matthias Messner 
im DIONYSOS­„Kreuzverhör“. (rg) 
 
Sie lieben ... 
Meine Frau und meine Kinder.  
 
Was können Sie in einem Restaurant gar nicht leiden?  
Das Ignorieren von Gästen. 
 
Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine einsame Insel 
mit?  
Meine Frau und meine zwei Töchter.  
 
Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?  
Schlutzkrapfen bei meiner Oma. 
 
Ihr Lieblingsschaumwein?  
Südtiroler Sekt.  
 
Lieblingsrotwein?  
Da gibt es noch viele zu kosten für mich, aber Chambolle 
Musigny 2018 von Amiot Servelle hat mir zuletzt sehr 
gut geschmeckt.  
 
Lieblingsweißwein?  
Meursault Les Tillets Patrick Javillier 2019. Ich stehe  
allerdings erst am Anfang meiner Verkostungskarriere.  
 
Ihre liebste Speisen­/Wein­Kombination?  
Südtiroler Speck mit St. Magdalener. 
 
Gibt es ein Essen, das Ihnen überhaupt nicht 
schmeckt?  
Schnecken. 
 
Was schätzten Sie am Beruf Sommelier am meisten?  
Die Vielseitigkeit der Weinwelt.  
 
 

Ein gutes Zitat?  
„Stay hungry, stay foolish“ von Steve Jobs.  
 
Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook und wie 
viele Followers auf Instagram?  
Ich weiß es nicht, jedenfalls keine nennenswerte Zahl.    
 
Wo oder bei welcher Stimmung genießen Sie am liebsten 
Wein?  
Mit Freunden im Urlaub.  
 
Welchen Traumberuf hatten Sie in ihrer Kindheit?  
Feuerwehrmann. 
 
Gibt es etwas, das Sie in ihrem Leben bereuen, nie  
getan zu haben?  
Eine Urlaubsreise nach Japan ist noch ausständig.  
 
Ihr Lieblingswein mit Zwanzig?  
Prosecco. 
 
Welche Eigenschaften muss ein Weinmittrinker haben?  
Sinn für Humor. 
 
Ihr peinlichster Weinmoment?  
Ein Hemd mit rotem Weinfleck.  
 
Der am meisten unterschätzte Wein?  
Die Vielfalt und das Potenzial des St. Magdalener.  
 
Der am meisten überschätzte Wein?  
Wird früher oder später vom Markt verschwinden.  
 
Der schlimmste Kater? 
Ist mittlerweile schon einige Jahre her, aber noch in  
guter Erinnerung.  
 
Mit Wein ist es wie mit …. 
Mathematik. Je mehr man sich damit beschäftigt, umso 
komplexer wird es.  
 
Welche Person aus der Weinwelt würden Sie gerne  
kennenlernen, hätten Sie gerne kennengelernt?  
Piero Antinori. 
 
Wie sähe Ihre Henkersmahlzeit aus? 
Ich weiß nicht, ob ich da was zu essen brauche.  
 
Welchen Wein würden Sie dazu trinken?  
Champagner.  

In vino veritas: Dionysos fühlt Südtiroler Weinpersönlichkeiten 
auf den Zahn. Diesmal dem Geschäftsführer der Kellerei Bo-
zen Matthias Messner.

Do. 27.07.2023 Das kleine Wein­ABC Eppan Brigl 
Fr. 25.08.2023 Masterclass Willi Stu ̈rz – Chardonnay Tramin Kellerei Tramin 
Mi. 30.08.2023 Das kleine Wein­ABC Völs Gumphof (max. 20 Teilnemer, kein Beamer & Leinwand) 
Mo. 04.09.2023 Weinstammtisch Bozen Schmid Oberrautner 
Fr./Sa. 08.­09.09.2023 Basisseminar der Su ̈dtiroler Weinakademie Klausen Eisacktaler Kellerei 
Do. 14.09.2023 Das kleine Wein­ABC Neustift Bildungshaus Kloster Neustift 
Merc. 27.09.2023 L´abbicí dell´enologia Novacella Centro Convegni Abbazia di Novacella 
Do. 28.09.2023 Mit Wein auf Weltreise: Neuseeland Bozen Löwengrube 
Fr, 29.09.2023 Das kleine Sekt­ABC Kaltern Kellerei Kettmeir 

Kurska­
lender

Lust auf Sommer? 
 

Endlich werden die 
Abende wieder lauer, 
perfekt um den einen 
oder anderen Kurs zu 

besuchen und Weinwis­
sen aufpäppeln. Ent­
deckt unser aktuelles 

Kursangebot, wir freuen 
uns auf euch.

Weinakademie 
Südtirol

Ausgearbeitet von  
Teresa Trinker­Bonora.
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 Infos/Informazioni:

 
Sommeliervereinigung Südtirol

  
Tel. +39 338 618 96 45 
sommelier@sommeliervereinigung.it 

STUDIENFÜHRER/GUIDA AGLI STUDI  
Ausbildung zum Diplomsommelier/Corso di  
qualificazione professionale per Sommelier: 

www.sommeliervereinigung.it

Wir bitten herzlichst alle Mitglieder  
der Sommeliervereinigung Südtirol,  
Bezieher des Weinmagazins  
DIONYSOS und des Weinführers  
VITAE den jährlichen Mitgliedsbeitrag  
einzuzahlen! 
Beitrag AIS  90,00.- € 
+ Beitrag Südtirol 15,00.- € 

= 105,00 € Jahresbeitrag 2023 
 
 
Achtung – neue Bankdaten: 
Raika Ritten Genossenschaft 
IT 17 H 08187 11600 000000717876 
Swift/Bic: CCRTIT2TRIT

WERBUNGEN / PUBBLICITÀ: 
 
Sommeliervereinigung Südtirol / AIS Alto Adige 
DIONYSOS – Das Südtiroler Weinmagazin 
 
Preisliste Werbung / Listino prezzi Pubblicità 2023 
 
Platzierung / Posizione:                                                         Maße / Dimensioni:                                               Preis / Prezzo: 
                                                                                                   
DIO-W-01         Ganze Rückseite / Ultima di copertina     228 x 297 mm + 3 mm Überstand            H        € 1.100,00  
DIO-W-02        Ganze Seite intern / Pagina interna          228 x 297 mm + 3 mm Überstand            H        € 960,00  
DIO-W-03        1/2 Seite / Pagina                                        191 x 125 mm                                               Q        € 480,00 
DIO-W-04        1/3 Seite / Pagina                                       191 x 81,2 mm                                              Q        € 350,00 
DIO-W-05        1/4 Seite / Pagina                                        1 Spalte/1 colonna: 60 x 264 mm            H        € 290,00 
DIO-W-06        1/4 Seite / Pagina                                        2 Spalten/2 colonne: 125,6 x 101,4 mm   Q        € 290,00 
DIO-W-07        Doppelseite / Pagina doppia (2+3)            462 x 303 mm + 3 mm Überstand            Q        € 1.600,00 
                                                                                                   
Kunden-Rabatte / Sconti per i clienti: 
2 Werbungen / Pubblicità                                                    10 % 
3 Werbungen / Pubblicità                                                    15 % 
4 Werbungen / Pubblicità                                                    20 % 
5 Werbungen / Pubblicità & >                                             25 % 
                                                                                                   
Erforderliche Datenformate / Formato dati necessario: PDF 
Beilagen / Allegati: Auf Anfrage / Su richiesta 
 
PR-Artikel / Articolo PR: 
DIO-P-01          2 Seiten mit zwei Bilder / 2 pagine con due immagini – 4.500 Anschläge               € 1.200,00 
DIO-P-02          1 Seite mit einem Bild / 1 pagina con un'immagine – 2.200 Anschläge                    € 680,00 
DIO-P-02          1/2 Seite mit einem Bild / 1/2 pagina con un'immagine – 1.000 Anschläge            € 340,00 
DIO-P-03          1 Spalte mit einem Bild / 1 colonna con un'immagine – 700 Anschläge                  € 210,00 
                                                                                                   
Bei PR-Artikel folgendes beachten: 
> Artikel als Word-Dokument schicken (mit der Datei-Endung .doc oder .docx) 
> Fotos als eigenständige Dateien schicken und nicht in andere Dokumente eingebettet 
> Fotos-Auflösung zwischen 150 und 300 dpi – wenn erforderlich Fotohinweis mitteilen 
 
Alle Preise verstehen sich ohne MwSt. / Tutti i prezzi sono senza IVA 
Bei Mehraufwand werden Bearbeitungsspesen berechnet / Le spese di elaborazione vengono addebitate per il lavoro aggiuntivo 
 
Einsendeschluss / Dati di chiusura:                                     Versand / Spedizione: 
Dionysos Nr. 03/2023: 15.08.2023                                        Dionysos Nr. 03/2023: 20.09.2023 
Dionysos Nr. 04/2023: 15.11.2023                                          Dionysos Nr. 04/2023: 20.12.2023 
 
 
 
 
CONTACT & INFO: 
promotion@sommeliervereinigung.it

Hier. Genau hier 
könnte Ihre Werbung  
wunderbar strahlen …  
Tun Sie es. 

INFO WERBUNG/Pubblicità: 
promotion@sommeliervereinigung.it

 
>KURSE<

Stufe/Livello 1: 
 
Zeitraum/Periodo: 05.09.­31.10.2023 
Sprache/Lingua: Italiano 
Uhrzeiten/Orario: 19.30­22.30 Uhr/ore 
Ort/Località: Bozen/Bolzano 
Preis/Prezzo: 880,00 € 
 
 Stufe/Livello 2: 
 
Zeitraum/Periodo: 05.09.­03.10.2023 
Sprache/Lingua: Deutsch 
Uhrzeiten/Orario: 09.00­12.00 &  
13.00­16.00 Uhr/ore 
Ort/Località: Kellerei Eisacktal/Cantina 
Valle Isarco (Leitach/Loc. Coste 50) 
Preis/Prezzo: 980,00 € 
 
 Stufe/Livello 3: 
 
Zeitraum/Periodo: 25.09.­20.11.2023 
Sprache/Lingua: Deutsch 
Uhrzeiten/Orario: 18.00­20.30 Uhr/ore 
Ort/Località: Kellerei Kaltern/Cantina Caldaro 
(Kellereistraße/Via Cantine 12) 
Preis/Prezzo: 1.080,00 € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Zeitraum/Periodo: 10.10.­07.11.2023 
Sprache/Lingua: Italiano 
Uhrzeiten/Orario: 09.00­12.00 &  
13.00­16.00 Uhr/ore 
Ort/Località: Firma/Ditta Graus  
Boandes ­ Badia 
Preis/Prezzo: 1.080,00 € 
 
 Prüfungen/Esami: 
 
Prüfung schriftlich/esame scritto:  
15.12.2023 
Prüfung mündlich/esame orale:  
12.01.2024 
 
Alle Prüfungen finden in Bozen statt 
Tutti gli esami si svolgono a Bolzano 
Preis/Prezzo: 200,00 €

Besu-
che 
uns !!!

 
Sommeliervereinigung Südtirol 

 

IMPRESSUM 
 
Ausgabe 02/2023 
 
Obmann – Presidente – Sëurastant:  
Elvis Costa 
Herausgeber: Handels-, Industrie-, Handwerks- &  
Landwirtschaftskammer Bozen 
Verantwortlicher Direktor: Dr. Alfred Aberer 
Südtiroler Sommeliervereinigung,  
Südtirolerstraße 60, 39100 Bozen 
  
 
Chefredakteur: Roman Gasser 
 
Redaktionelle Koordination:  
Maria Kampp 
 
Redaktionsmitglieder: Elvis Costa,  
Angelo Carrillo, Christine Mayr,  
Theo Hendrich, Franziska Steinhauser 
 
Gastautoren in dieser Ausgabe:  
Stephan Filippi, Paolo Tezzele,  
Lisa Kinkelin, Paul Zandanel, Ulrich Pedri, 
Susanne Gasser 
 
 
Layout & Grafik: © ROGAA Design 
(www.rogaadesign.eu) 
 
Titelfoto: © 123RF.com &  
© St. Magdalena Schutzkonsortium  
 
Druck: Druckerei A. Weger (Brixen) 
 
Fotos (sofern kein Hinweis vorhanden):  
Archiv Sommeliervereinigung Südtirol 
oder 123RF.com 
 
E-Mail für Presseinformationen: 
dionysos@sommeliervereinigung.it 
 
Werbung & Anzeigenleitung:  
promotion@sommeliervereinigung.it 
 
Sommeliervereinigung Südtirol 
Gemeindegebäude Terlan/Terlano (Stock/Piano 2) 
Niederthorstraße 1 – 39018 Terlan/Terlano 
Mobile: +39 338/6189645 
Email: sommelier@sommeliervereinigung.it 
Web: www.sommeliervereinigung.it  
PEC: sommeliervereinigung@pec.it 
 
Die Zeitschrift Dionysos erscheint 
viermal im Jahr  
 
Mehrwertssteuernummer: IT02384470213 
Empfängerkodex: T04ZHR3 
Bankdaten: 
Raika Ritten Genossenschaft (Filiale Bozen Dorf) 
IBAN: IT17H0818711600000000717876 
BIC-Nr.: CCRTIT2TRIT

Dionysos

Papier: PEFC-zertifiziert  
Dieses Produkt stammt aus nachhaltig  
bewirtschafteten Wäldern und  
kontrollierten Quellen 

Fo
to

: ©
 1

23
R

F.
co

m




