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m Jahresende auf das Er-
reichte zuriickzuschauen
und zu sehen, wo man
steht, ist eine gute Vo-
raussetzung, um sich
neue Ziele setzen zu kon-
nen. Lassen wir also mal Revue passieren,
was im Jahr 2023 bei uns so los war in der
Sommeliervereinigung.
Das wichtigste Projekt, das wir im Jahr
2023 realisieren konnten, ist die Uberar-
beitung und Neugestaltung unseres Wein-
magazins ,Dionysos” Ich glaube, dass wir
stolz auf die hier geleistete Arbeit sein kon-
nen. Das Feedback von Mitgliedern und an-
deren Lesern war durchweg positiv und
spornt uns an, Siidtirol ein abwechslungs-
reiches, unterhaltsames Weinmagazin zu
bieten. Ich mochte die Gelegenheit nutzen,
um mich vor allem bei Roman Gasser und
Maria Kampp sowie bei allen anderen Re-
dakteuren und Gastautoren fiir ihren grof3-
artigen Einsatz zu bedanken.
Ebenfalls war es fiir uns als Vorstand
wichtig, Veranstaltungen fiir unsere Mit-
glieder zu organisieren. Es hat uns ge-
freut, vielen von euch anlasslich von Ver-
kostungen, Weiterbildungen, Wanderung
mit Torggelen et cetera zu begegnen. Eini-
ge Events sind ausgezeichnet gelaufen,
andere ein bisschen weniger - wir bleiben
auch hier dran. In Zusammenarbeit mit
AIS Trentino haben wir zudem ein Semi-
nar fiir Serviertechniken organisiert. Es
ist uns ein Anliegen, auch in Zukunft mit
unseren Nachbarn im Trentino zusam-
menzuarbeiten und Weiterbildungsver-
anstaltungen fiir Mitglieder zu organisie-
ren. Im kommenden Herbst wird es bei-
spielsweise ein Seminar fir die Erlangung
des Titels ,Degustatore” geben. >
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Werte Kolleginnen und Kollegen, das Jahr neigt sich
schon langsam dem Ende entgegen und die Pla-
nung fur das kommmende Jahr hat bereits begonnen.

Kurz mochte ich festhalten, dass wir im
Jahr 2023 insgesamt 11 Sommelierkurse
angeboten und organisiert haben, an wel-
chen 355 Mitglieder teilnahmen. Ich danke
den Kursdirektoren und Referenten fiir ih-
ren Einsatz. Bedanken mochte ich mich
auch bei unserer Servicebrigade, die mit
ihrem Elan und Fleif? zahlreiche wichtige
Weinevents liberhaupt erst
moglich gemacht hat.

Last but not least, eine Bitte
an alle, die es noch nicht ge-
tan haben: zahlt bitte den
Mitgliedsbeitrag fiir das
Jahr 2024 ein! Ich bedanke
mich schon im Voraus fiir
Eure Treue und Eure fiir uns
so wichtige Unterstiitzung.

Geniefst die Feiertage im
Kreise Eurer Lieben und
¢ rutscht gut ins Neue Jahr
_ Ich freue mich auf ein Wie-
£ dersehen im Jahr 2024!

Egregi Colleghi e care Colleghe, 'anno in
corso sta lentamente volgendo a termine e
la pianificazione per 1'anno prossimo e gia
iniziata. Guardare ai risultati ottenuti alla
fine dell'anno e vedere a che punto siamo &
un buon modo per fissarsi nuovi obiettivi.
Diamo quindi uno sguardo a cio che e suc-
cesso durante I'anno 2023 nel mondo di
AIS Alto Adige.

Il progetto pit importante che siamo rius-
citi a realizzare nel 2023 & sicuramente la
rivisitazione ed il nuovo layout del nostro
wine magazin "Dionysos". Credo che pos-
siamo essere orgogliosi del lavoro svolto.
Il feedback dei soci e dei lettori finora e
stato molto positivo e ci sprona ad offrire
al Sudtirolo una rivista di vini variegata ed
attraente. Vorrei cogliere l'occasione per
ringraziare in particolare Roman Gasser e
Maria Kampp, oltre a tutti gli altri redatto-

ri e autori ospiti, per il loro fantastico la-
voro svolto.

Per noi del consiglio direttivo é stato im-
portante anche organizzare eventi per i
nostri soci. E stato un piacere incontrare
molti di voi a degustazioni, corsi di for-
mazione, escursioni con il Térggelen e
cosi via. Alcuni eventi sono andati benis-
simo, altri un po' meno, ma stiamo sul
pezzo. In collaborazione con AIS Trenti-
no, abbiamo anche organizzato un semi-
nario sulle tecniche di servizio. Siamo in-
tenzionati a continuare a collaborare con
i nostri vicini trentini anche in futuro e ad
organizzare altri eventi di formazione. Il
prossimo autunno, ad esempio, avra luo-
go un seminario per ottenere il titolo di
"Degustatore”.

Vorrei inoltre ricordarVi brevemente che
nel 2023 abbiamo offerto e organizzato un
totale di 11 corsi per sommelier, ai quali
hanno partecipato 355 soci. Desidero rin-
graziare i direttori dei corsi ed i relatori per
il loro impegno. Desidero inoltre anche rin-
graziare la nostra brigata di servizio, che
con il suo elan ed il suo impegno ha reso
possibile la realizzazione di numerosi e im-
portanti eventi vitivinicoli.

Infine, per chi non avesse ancora provve-
duto, Vi prego di versare la quota associati-
va per 'anno 2024. Vi ringrazio anticipata-
mente per la vostra fedelta e il vostro per
noi cosi importante sostegno.

Vi auguro buone feste ed un buon inizio di
anno nuovo. Mi auguro di rivedervi nell’an-
no 2024.

Stimedes cumémbres y stimei cumémbri,
I'ann 2023 ie tan che passa y on bele scu-
mencia a pensé do cie fé tI’ann nuef. Ala fin
dl'ann iel for nteressant cialé zeruch, per
capl ulache n ruei y per pudéi arjonjer nuef
travérc. Cialon perchél cieche ie tan suzedu
tI'ann 2023 te nosta bela lia.

L proiet plu mpurtant che son stac boni
de méter ndrova ie segurménter stat chél
de ti dé n nuef contenut y énghe n nuef
layout grafich a nosta zaita dl vin “Diony-
sos”. Pudon vester drét cunténc dl léur
che ie uni fa. Da pert di cumémbri y di le-
téures ie | feedback stat dastramp positif
y chél nes fej uni ueia, de ti pité al Siidtirol
na zaita dal vin nteressanta y che da pla-
jéi. Uléssi to 'ucajion per rengrazié dan-
taldut Roman Gasser y Maria Kampp ma
énghe i autri redadéures y autores per 1
gran léur abu.

Per néus dl cunséi diretif fovel énghe
mpurtant urganisé evénc per nosc cumém-
bri. Me a sapu bel a udéi ngrum de vo a nos-
ta manifestazions ntan I'ann. Vel manifes-
tazion a scialdi buta, autres demanco, ma
jiron inant y cialron de urganisé enghé |
proscimo ann evénc per vo cumémbri.
Adum cun AIS Trentino ons urganisa n se-
minar per mparé a servi miec 1 vin. Enghe tl
proscimo ann cialrons de lauré adum cun
nosc ujins dl Trentin y de urganisé de au-
tonn 2024 n seminar de furmazion per de-
venté “degustatore”.

Uléssi mo ve fé alsavéi che ntan l'ann
2023 ons urganisa 11 curse per deventé
sommelier cun 355 cumémbri che a téut
pert. Uléssi rengrazié i diretéures dl curs
y i1 nsenianc per | l1éur fat. Uléssi énghe
rengrazié nosta ,Servicebrigade“ che
ntan I'ann a juda pea da ngrum de mani-
festazions dl vin.

Uléssi mo to l'ucajion per ve lecurdé de
paié ite 1 contribut per I'ann 2024. Ve ren-
grazi per vosta créta y vosc susténi, che ie
per néus dastramp mpurtant.

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

Elvis Costa

Obmann - Presidente - Séurastant
,Sommeliervereinigung Stidtirol - AIS Alto Adige”
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Weinkultur”

von Roman Gasser und
Maria Kampp

er Sidtiroler Weinbau
steht vor einer Vielzahl
von Herausforderungen
und Chancen. Wir befin-
den uns in einer aufregen-
den Phase, sagt Peter Di-
poli. Er ist nicht nur ein Weinproduzent,
sondern eine charismatische Figur, die auf
nahezu idealtypische Weise den Siidtiroler
Weinbau verkérpert. Seine schonungslose
Offenheit macht ihn zu einem Unikum in
der Branche. Fiir nicht wenige grofde Kel-
lermeister und andere Stidtiroler Weinper-
sonlichkeiten ist Peter Dipoli Guru, Be-
zugsperson und Reizfigur in einem. Nicht
selten wird hinter vorgehaltener Hand da-
rauf hingewiesen, dass so mancher seine
Direktheit flirchtet. Hochste Zeit fiir eine
Homestory!
In der Villnerstrafie 5 in Neumarkt scheint
die Zeit stillzustehen. Das historische Ge-
baude strahlt eine Wiirde und Authentizi-
tat aus. Unser Gastgeber erwartet uns stil-
gerecht unter einem alten, respekteinflo-
Benden Mauerbogen. Er fithrt uns direkt in
den Verkostungsraum, der férmlich von
personlichen Gegenstidnden liberquillt. Bil-
der, Fotos, Skulpturen und andere Memo-
rabilien aus der Weinwelt. Treffsicher sagt
Peter Dipoli uns auf den Kopf zu, dass wir
uns das wohl nicht erwartet hatten, und
damit hat er nicht ganz unrecht.
Peter Dipoli in seiner urvertrauten Umge-
bung zu erleben war ebenso ein Hochge-
nuss wie die Weine zu verkosten, die er aus
dem tiefer gelegenen Gewolbeweinkeller
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In der Sudtiroler Weinwelt verkorpert Peter
Dipoli eine Ausnahmepersonlichkeit. Er spricht
offen, ehrlich und unverbliimt tiber die Dinge, die
seiner Meinung nach wirklich zahlen. Unser Be-
such bei dem renommierten Weinmacher, Wein-
philosophen und leidenschaftlichen , Gartler” in
der Villnerstrafe Nummer 5 in Neumarkt war
unvergesslich. Ein tief-ehrliches und spannendes
Gesprach. Vorhang auf fiir die erste IDionysos-

holte. Das Gesprach war gepragt von pra-
zis-raffinierter Lebendigkeit, den Dipoli-
Weinen nicht undhnlich. Wir wollten alles
wissen, stellten viele Fragen und erhielten
noch mehr Antworten. Wer hitte gedacht,
dass es bei der ersten Dionysos-Homestory
gleich so hart zur Sache gehen wiirde?

Dionysos: Herr Dipoli, was macht fiir Sie
einen guten Weinproduzenten aus?
Peter Dipoli: Ein guter Weinproduzent ist
eine Person, die ihr eigenes Traubengut op-
timal verarbeitet und dabei das Bewusstsein
bewahrt, dass sie mit jeder Flasche Wein das
Terroir und den Charakter des Bodens wei-
tergibt. Gleichzeitig ist diese Person tief mit
den Traditionen verbunden.

Wie ging das denn bei Ihnen los mit Ihrer
tiefen Leidenschaft fiir den Wein?

Das begann schon in jungen Jahren, als ich
eine grofde Begeisterung fiir die Weinher-
stellung entwickelte. Ich bin in Leifers ge-
boren und aufgewachsen. Meine Eltern
stammten aus Penon in Kurtatsch, deshalb
entwickelte ich diese feste Beziehung zum
Wein - daher begann ich zunachst, einen

Homestory.

Vernatsch auszubauen. Das waren Versu-
che, die sich mit der Zeit zu etwas Grofde-
rem entwickelten. Die Leidenschaft wollte
mich einfach nicht loslassen, es war zweck-
los. Parallel dazu entwickelte ich eine Lei-
denschaft fir Weinreisen. Unter anderem
habe ich ein Jahr lang eine Universitdt in
Florenz besucht. Dort war ich allerdings
mehr mit dem Verkosten beschaftigt als
mit dem Lernen!

Wie miissen wir uns das vorstellen, Peter
Dipoli als Student in Florenz?

Pragend war meine Begegnung in einem
Bistro 1974 mit einem renommierten
Sommelier. Es war ein Bistro mit einer ho-
hen Weinkultur. Gemeinsam probierten
wir oft Chianti Classico. Damals gab es
noch keine Onologen, die standardisierte
und austauschbare Weine machen. Am
Ende konnte ich in einer Blindverkostung
beinahe alle Chianti-Classico-Lagen unter-
scheiden. Das war Lernen fiirs Leben. Da-
mals gab es bei der Herstellungsmethode
der verschiedenen Weingiiter kaum einen
Unterschied: Demzufolge war das Terroir
im Mittelpunkt. Heutzutage tbertrifft >
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> der Onologe mit seiner persénlichen Sti-
listik die Eigenschaft der Terroirs.

Das bedeutet, Sie haben auf3erhalb Siid-
tirols viel Wertvolles gelernt?

Ich bereiste die wichtigsten Weinbauge-
biete und Regionen der Welt. Vorbehaltlo-
se Bewunderung war allerdings nie meine
Sache. Ich bin immer kritisch an die Weine
herangegangen, egal wie grof$ der Name ei-
ner Weinregion oder eines Weinguts sein
mogen. Bei Verkostungen habe ich mir im-
mer erlaubt Kritik frei und direkt zu du-
3ern. Einmal haben wir bei einem grofden
Burgunderwinzer zehn Flaschen verkos-
tet, doch bei einer war etwas nicht ganz in
Ordnung. Der Onologe hat meine Kritik ak-
zeptiert, ist aufgestanden, in den Keller ge-
gangen und hat eine neue Flasche geholt.

Einige Ihrer Kollegen in der Siidtiroler
Weinwelt haben es dhnlich gehandhabt.
Sie sind ebenfalls hinaus in die Welt ge-
gangen.

Ja, und das ist unser Gliick gewesen. Ohne
die Reisen bestimmter Schliisselfiguren
héatten wir uns in den letzten 40 Jahren als
Weinregion sicherlich nicht so stark entwi-
ckeln konnen. Nicht nur ich, auch die ande-
ren besuchten das Burgund, Kalifornien
und andere Weinregionen. Wir erkannten,
dass auch wir hier in Stidtirol mit wertvol-
len Rebsorten grof3artige Weine produzie-
ren kénnen. Menschen wie Luis Raifer,
Alois Lageder, Hans Terzer und andere ha-
ben Beeindruckendes geleistet.

Worin bestand ihre Leistung?

Sie waren in der Lage zu zeigen, dass Sud-
tirol grof3artige Weine produzieren kann.
Das war in damaligen Zeiten etwas vollig
Neues. Anfangs gab es kaum einen Markt
fiir diese Weine. Obwohl ich kein Anhén-
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ger des Gambero Rosso bin, muss man
anerkennen, dass er mafdgeblich dazu
beigetragen hat, diesen Markt zu schaf-
fen. Nach und nach kamen weitere Wein-
fihrer hinzu. Davon profitieren wir auch
heute noch. Besonders gute Kontakte
pflegte ich mit Dr. Raifer von der Kellerei
Schreckbichl. Er war ein Pionier fur die
Genossenschaften. Ich brachte ihn unter
anderem nach Kalifornien und in die Tos-
kana. Dort sah er, was draufden alles pas-
siert, und diese Erfahrung brachte er
nach Stdtirol mit.

Gemeinsam kann man also mehr errei-
chen?

Indem man anderen dabei hilft, besser zu
werden, ist man selbst dazu gezwungen,
sich ebenfalls zu verbessern. Das spornt
an! Deshalb sind wir alle besser geworden,
besonders im Weinbau: bei der Ertragsre-
duzierung und der Kombination von Sor-
ten und Lagen. Diese Faktoren sind eine
Grundvoraussetzung fiir die Herstellung
grofdartiger Weine.

Wir haben in Siidtirol also Grofies er-
reicht. Wo sind die Schattenseiten?

Wir haben uns in den letzten Jahrzehnten
nicht nur entschieden in Richtung Quali-
tiat bewegt, sondern auch ebenso stark in
Richtung Vielfalt. Letzteres empfinde ich
inzwischen als problematisch. Bald wer-
den wir 50 verschiedene Sauvignons und
uber 50 Gewirztraminer haben, obwohl
den Winzern oftmals die geeigneten Ter-
roirs fiir diese Sorten fehlen. Man ver-
sucht der Nachfrage gerecht zu werden.
Die Kundin oder der Kunde kommt aufs
Weingut oder in die Kellereigenossen-
schaft und méchte gerne alles haben, jede
erdenkliche Rebsorte. Auf lange Sicht
kann das nicht gutgehen.

Warum nicht? Die Weine finden doch
ihre Abnehmer.

Ich gebe Ihnen ein Beispiel. Was haben bei-
spielsweise Gewdlirztraminerreben in be-
stimmten Lagen zu suchen? Dort gehort
der Gewiirztraminer nicht hin, basta! Sol-
che Dinge geschehen nur, weil der Markt
kurzfristigen Druck ausiibt, weil der Ver-
treter nervt - und dann wird eben produ-
ziert und geliefert. Die Antworten auf die
Bediirfnisse des Marktes sind aber viel zu
kurzfristig gedacht.

Was bedeutet das fiir Siidtirol als Wein-
region?

Indem wir standig auf Vielfalt schielen, ist
es schwierig eine echte Weinkultur aufzu-
bauen. Genau diese ware aber fiir die Zu-
kunft extrem wichtig. Ich wiinsche mir,
dass die Menschen Ehrfurcht empfinden,
wenn sie zu uns kommen und unsere Wei-
ne verkosten. Schauen Sie sich das St.-Mag-
dalener-Gebiet an, dort gehen die Dinge in
die richtige Richtung. Sie konzentrieren
sich auf wenige Rebsorten und das Terroir.
Wir kénnen das Gebiet zurecht als kleines
Burgund betrachten. Einige der Winzer
dort besitzen erfreulicherweise auch eine
Mentalitét, die der des Burgunds dhnelt.

Wenn jemand ,Stidtirol” hort, soll er oder
sie also Ehrfurcht empfinden?

Wenn Sie Namen wie Piemont, Barolo, Chi-
anti-Classico und Montalcino héren, emp-
finden Sie etwas, nicht wahr? Dasselbe wiin-
sche ich mir fiir Studtirol. Doch das wird
nicht funktionieren, wenn wir weiterma-
chen wie bisher. Bei uns gibt es alles, jede er-
denkliche Rebsorte, und das ist das Schlech-
teste, was man tun kann. Es fehlen die ikoni-
schen Weine mit ihren lagenbezogenen
Rebsorten, die eine Weinregion ausmachen
und langfristig ihr Renommee sichern. Man

Was tun wir in funf Jahren? Pro-
duzieren wir dann alle Balsami-
coessig. nur well der gerade ge-
fragt Ist? \Wenn ich ins Burgund
fanre und dort frage, ob jermand
Sekt macht, wurde man mir el-
nen Tritt in den Hintern verpas-

sollte nicht in einer Lage Sorten reinsetzen,
wo das Terroir den Anspriichen nicht ge-
recht wird. Leider ist das zum Teil passiert.

Wie lief3en sich ikonische Siidtirolweine
erschaffen?

Es sollte eine stdrkere Abgrenzung geben.
Bestimmte Gebiete sollten auf bestimmte
Rebsorten verzichten, wiahrend sich andere
Gebiete auf spezifische Rebsorten festlegen.
Wir haben Versuche in diese Richtung un-
ternommen und die Lageneinteilung einge-
fiihrt, aber dabei sind grof3e Probleme auf-
getreten. Ich war Mitglied in zwei Kommis-
sionen und habe gesehen, wie versucht
wurde, bestimmte Lagen auszudehnen und
zu erweitern. Am Ende hat eine solche Lage
dann wenig bis nichts mehr mit der ur-
spriinglichen Lage zu tun und alles war fiir
die Katz. Man sollte nicht in eine Lage fiinf
Sorten anbauen, aber genau das ist passiert.
Anstatt ,,den Wald vor lauter Baumen nicht
sehen” kann man sagen, ,,den Weinberg vor
lauter Rebsorten nicht sehen”

Welche Rolle spielt die Siidtirol DOC?

Mein Eindruck ist, dass die DOC generell
nicht besonders gefragt ist, weder bei uns
noch anderswo. Ich bin ein grof3er Verfech-
ter von DOC, er garantiert Transparenz und
Herkunft unserer Weine. Leider muss man
feststellen, dass der Erfolg der Siidtiroler
DOC-Weine weniger aufihren Ursprungsbe-
zeichnungen beruht, sondern vielmehr auf
dem Prestige oder den geschiitzten Marken-
weinen dieser Weingiiter. Im Umkehr-
schluss: Ich wiirde nicht ein Flasche Wein
weniger verkaufen, wenn ich auf die Appel-
lation verzichten miisste. Das hat dazu ge-
fiihrt, dass viele aus der Appellation ausge-
stiegen sind, und zwar aus zwei Griinden.
Weil fehlerhafte Weine bei der Qualitats-
kontrolle nicht durchkommen und die

Ser.

Biirokratie weniger problematisch ist, be-
sonders fiir die kleinen Winzer. Und wegen
der Moglichkeit, die Weine auch zum Teil
unter der Appellation ,Dolomiten“ anzubie-
ten und gleichzeitig diese von der Nachbar-
provinz Trient zuzukaufen.

Wie sieht es bei Ihnen aus? Erschaffen Sie
ikonische Weine?

Diesen Anspruch halte ich fiir iberzogen.
Ich glaube dennoch, Bedeutendes erreicht
zu haben. Ich habe mich immer von ande-
ren distanziert und halte bis heute an die-
sem Anspruch fest. Es besteht die Moglich-
keit, dass auch andere dies tun konnten.
Unter den 150 unabhangigen Weinbauern
finde ich in Siidtirol aber nur etwa 20, die
diesem Anspruch gerecht werden. Viele
andere betrachten lediglich das Geschaft
und das Geld, standig werden neue Weine
erfunden und neue Etiketten entworfen -
dies halte ich fiir schadlich. Wir konzen-
trieren uns zu sehr auf Auf3erlichkeiten.

Wie sieht es bei Ihnen in puncto Vielfalt aus?
Ich habe ich mich bewusst gegen eine Reb-
sortenvielfalt entschieden. Ich konzentriere
mich auf eine Weiflweinsorte und meine
Rotweincuvées. Beim Sauvignon wagte ich
mich erstmals 2021 an einer Riserva. Mein
Jahrgang 2019 kommt erst nachstes Jahr auf
den Markt. Diese Entscheidung leiste ich mir.
Ich mdchte nicht dasselbe machen wie die
anderen. Obwohl ich marketingtechnisch si-
cherlich ein grof3eres Geschaft machen wiir-
de, wenn ich friher auf den Markt kame.

Gibt es noch etwas, das Ihnen in Siidtirol
Sorgen bereitet?

Ich nehme mit Verwunderung zur Kennt-
nis, dass gefiihlt alle in die Sektproduktion
einsteigen. Was soll das? Wir haben
hier in Sudtirol doch iiberhaupt keine >
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—ine Lage wird imme
erst Interessant, wenn
mehrere Betriebe da-
ran beteiligt sind
Schauen Sie sich das
Burgund an. Beim
Brenntal in Kurtatsch
sind mehrere Produ-
zenten involviert, das
st der Schlussel zum
Erfolg.

> Schaumweintradition. Ein paar wenige
Produzenten haben sich seit langen schon
darauf konzentriert, liefern tolle Ergebnis-
se und das finde ich v6llig in Ordnung. Dass
jetzt so viele in die Schaumweinprodukti-
on neu einsteigen, entspringt meinem Ver-
stdndnis nach der reinen Profitgier. Was
tun wir in finf Jahren? Produzieren wir
dann alle Balsamicoessig, nur weil der ge-
rade gefragt ist? Wenn ich ins Burgund fah-
re und dort frage, ob jemand Sekt macht,
wiirde man mir einen Tritt in den Hintern
verpassen. Wenn ich nach einem Rosé fra-
gen wiirde, wiirde man mir eine schmie-
ren. Langfristig werden uns solche Aktivi-
tiaten schaden. Stidtirol muss nicht jede er-
denkliche Stilistik anbieten.

Stehen Sie mit Ihren Einschdtzungen al-
lein auf weiter Flur?

Zum Gliick nicht. Es gibt bei uns in Siidtirol
schon den einen oder anderen, der sich
verniinftige Gedanken iiber unsere Zu-
kunft macht. Im Konsortium Siidtirol Wein
macht Andreas Kofler beispielsweise einen
tollen Job. Nach Luis Raifer gibt es endlich
wieder eine einflussreiche Stimme, die sich
in die richtige Richtung bewegt.

Nochmals zuriick zu den Lagen. Wie
schdtzen Sie deren Potenzial fiir die Zu-
kunft ein?

Ich gehe davon aus, dass am Ende von den
urspriinglich 60 Lagen nur etwa 10 aktiv
benutzt werden. Sie werden bekannt und
wirtschaftlich relevant sein, wahrend die
anderen in die Bedeutungslosigkeit abdrif-
ten werden. Eine Lage wird immer erst in-
teressant, wenn mehrere Betriebe daran
beteiligt sind. Schauen Sie sich das Bur-
gund an. Beim Brenntal in Kurtatsch sind
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mehrere Produzenten involviert, das ist
der Schliissel zum Erfolg. Durch gemeinsa-
me Anstrengungen kénnen wir eine Lage
erst zur bekannten Spitzenlage machen.

Wie beurteilen Sie die Entwicklung der
Preise fiir Siidtiroler Weine?

Ich beobachte in der letzten Zeit die Ten-
denz, dass verschiedene Produzenten nur
wenige tausend Flaschen produzieren und
diese auch miihelos verkaufen. Das ermog-
licht ihnen, die Preise in die Hohe zu trei-
ben. Durch den gehobenen Preis will man
den Wein besser machen als er ist. Es scha-
det jedoch uns allen, wenn einige kleine
Produzenten so stark von der iiblichen
Preisstruktur abweichen. Uberhshte Prei-
se sind nicht nur dreist, sondern schaden
auch unserem Ruf. Ich wiirde es bevorzu-
gen, wenn hochpreisige Weine erschwing-
licher waren. Statt 2.000 Flaschen zu 120
Euro ware es besser, 10.000 Flaschen zu 30

ur
er-
son

Peter Dipoli wurde als Kind einer Bauern-
familie am 25. Februar 1954 in Leifers ge-
boren. Nach seiner Ausbildung am Istituto
Agrario di San Michele und nach fiinfjahri-
ger Tatigkeit am Versuchszentrum Laim-
burg kehrte er auf den elterlichen Obsthof
zuriick. Gleichzeitig verfolgte er sein Ziel,
ein eigenes Weingut zu griinden. Das
Weingut Peter Dipoli entstand im Jahr
1987 durch den Kauf von 1,2 Hektar Wein-
berg im Ortsteil Penon der Gemeinde Kur-
tatsch. In den folgenden Jahren wuchs das
Weingut durch den Kauf und die Pacht von
Weinland, darunter der Weinberg Iugum
in der Nachbargemeinde Margreid. Seit
1998 fiihrt Peter Dipoli sein Weingut in Vill
in der Gemeinde Neumarkt.

Euro anzubieten. Das wiirde auch zu einer
grofderen Sichtbarkeit fithren. Die teuren
Weine bleiben am Ende des Tages eine be-
deutungslose Raritat. Sie tragen nichts zur
Marke Stdtirol und zu unserer Weinkultur
bei. Die Schmerzgrenze fiir teure Siidtiro-
ler Weine sollten bei 70 bis 80 Euro liegen.

Ist es aber nicht so, dass sich eine be-
stimmte Kundenschicht solche teuren
Weine erwartet?

Ich beobachte, dass Menschen, die sich mit
Wein beschéaftigen und die entsprechen-
den Mittel besitzen, um teure Weine zu
kaufen, oft nur auf Etikettenweine setzen.
Es wire hilfreich, ihnen einfach zu sagen:
»Schau, dieser oder jener Wein kostet nur
die Halfte und schmeckt genauso gut oder
sogar besser Diese Menschen bendtigen
eine bessere Beratung. Sie wollen sich oft
mit Markenweinen nach aufden prasentie-
ren und damit angeben. Diese Obsession
mit Status geht mir auf den Wecker. Es ist
das Ergebnis der grofien Ignoranz, die
noch immer bei unseren Konsumenten
vorherrscht.

Herr Dipoli, Sie leben und lieben Wein.
Was ist Ihnen im Leben noch wichtig?
Ich habe die Leidenschaft meiner Mutter
fiirs Gartnern geerbt. Blumen, Bdaume und
Straucher sind etwas Wunderbares. Ich
hege und pflege meine Olivenbdume, Zy-
pressen, Erdbeerbdume und viele mehr.
Der Garten ist fiir mich eine wertvolle
Quelle des Ausgleichs. Er bietet nicht nur
visuelle Freude, sondern auch die Méglich-
keit, sich aktiv mit der Natur zu engagieren
und sie zu gestalten. Und am Ende schlief3t
sich der Kreis - ein Weinberg ist schlief3-
lich auch nur ein Garten.

(aran-

de
ALON

di Angelo Carrillo

ccolo quindi in una normale

degustazione uscite prepo-

tentemente alla ribalta dopo

un doveroso ulteriore peri-

odo di affinamento in botti-

glia. Sono troppi infatti i
grandi vini in Alto Adige cui non si danno i
giusti tempi di uscita. Una fretta, spesso
dovuta a ragioni di marketing e di concor-
renza che non giova al fenomeno comples-
sivo. Ma torniamo ad Aton risale solo a
poco piu di un anno fa, il vero e proprio de-
butto in societa di Pinot Noir Riserva Alto
Adige Doc che deve il suo nome alla simbo-
logia egizia e vuole rappresentare l'origine
della luce e della vita dell’esclusiva etichet-
ta della rinomata azienda di famiglia
dell’Alto Adige, Elena Walch. La creazione
della prima annata 2017 del prezioso Pinot
Noir per il quale Elena, Julia e Karoline
Walch hanno dedicato impegno, studio e
sperimentazione, “E stata una sfida nella
quale abbiamo creduto sin dall'inizio.
Dopo vari riconoscimenti ottenuti dai nos-
tri Pinot Noir, volevamo portare questo vi-
tigno ad un livello ancor superiore, lavo-
rando per valorizzarne al massimo le uve e,
allo stesso tempo, racchiudere in una botti-
glia il nostro approccio in vigna, la nostra
filosofia nei confronti dell’ambiente e del
terroir”. “Aton” Pinot Noir Riserva 2018
rappresenta una piccolissima ed esclusiva
produzione che arriva a sole 2.788 botti-
glie per la quale sono state scelte solo le
parcelle di migliore qualita nei vigneti che
si trovano ad un’altezza tra i 400 e 600 me-
tri sul livello del mare a Glen e Barleith, su
pendii particolarmente scoscesi su en-

ATON
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Ce 'eravamo perso
un po’ per strada tra
decine di degustazio-
ni che hanno carat-
terizzato gli ultimi
mesi. Uscite di nuovi
superwines e nuovi
top di gamma, Eppu-
re, come tutti i cam-
pioni anche questo
grande Pinot nero di
casa Walch non pote-
va rimanere coperto
a lungo.

trambi i lati della valle. Qui si trovano viti
dai 15 ai 61 anni, da cloni francesi a bassa
resa cresciute su terreni complessi, princi-
palmente argillosi e calcarei e con presen-
za di residui marnosi; la combinazione ot-
timale di esposizione e di altitudine, per-
mette una maturazione fenolica piu elevata
delle uve senza eccessivi contenuti zucche-
rini e, di conseguenza, un’acidita naturale
maggiore che ha reso, anche la seconda an-
nata di “Aton” Pinot Noir Riserva 2018, un
vino straordinario per struttura, eleganza,
freschezza nonché un prodotto che garan-
tisce una buona longevita e che, di conse-
guenza, si presta per divenire un vino da
collezione.

Aton si presenta in una veste raffinata ed
elegante. Alla vista un intenso color rubino,
ed il distintivo bouquet e definito da note
sottili di frutti di sottobosco, un tocco di li-
quirizia e un leggero sentore di nota affu-
micata. Forza e grande eleganza si fondono
in questo impareggiabile vino.

Con lo spessore dei frutti di bosco e la mi-
neralita bilanciata da raffinati e freschi tan-
nini, “Aton” conquista il palato con un finale
lungo e speziato. L'annata 2018 ¢ carat-
terizzata da una grande struttura oltre che
da un’eccellente eleganza e finezza. Un Pi-
not Noir elegante, di carattere, prodotto
con grande cura e attenzione al dettaglio, al
fine di rendere omaggio a questo vitigno
eccezionale con una qualita senza compro-
messi. 158 euro in enoteca. Tra i rossi al-
toatesini piu costosi.

PINOT NERO DDiomysos o9
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39 Sudtiroler Spitzenweine haben den begehr-
ten Preis ,4 viti“ im Vitae 2024 erhalten. Die
Klosterkellerei Muri-Gries holte sich mit ihrem
Lagrein ,Vigna Klosteranger Riserva 2018 den
,2premio Tastevin® Alles Uber die legendare
Vitae-2024-Verleihung mit all seinen Juwelen.

von Roman Gasser

ie zehnte Auflage des
Weinfithrers VITAE hat
es wie jedes Jahr in sich.
Es war eine Marathon-
verkostung, denn es
wurden von 90 Siidtiro-
ler Betrieben 576 Weine sieben Tage lang
in der Handelskammer blind verkostet
und bewertet. 39 Weine, welche sich mit
sagenhaften 91 bis zu 98 von 100 mogli-
chen Punkten schmiucken durften, erhiel-
ten die begehrte Auszeichnung ,4 viti“
Fiir die Sommeliervereinigung war es eine
intensive Arbeit. Die Verkostergruppe be-
stand aus den gleichen Personen, die auch
in den vergangenen Jahren an Verkostun-
gen teilgenommen hatten. Zwei neue Ge-
sichter wurden in die Gruppe integriert,
sodass insgesamt 11 verschiedene Verkos-
ter an der Verkostung teilnahmen.
Jeder Wein wurde ausfiihrlich in der Kom-
mission diskutiert. Die besten 100 Weine
aus der Vorrunde unterzogen sich einer
weiteren intensiven Bewertung in der Fi-
nalverkostung. Dabei wurden alle Weine
erneut blind in Karaffen eingeschenkt, um
die Sieger dieser diesjahrigen Ausgabe zu
ermitteln.
Nun zum Gewinner des ,premio Tastevin“:
Der diesjahrige Sieger ist die Klosterkelle-
rei Muri-Gries, deren scheidender Keller-
meister Christian Werth in wenigen Mona-
ten die Verantwortung an einen jlingeren
Kellermeister tbergibt. Der pramierte
Wein ist der ,Lagrein Vigna Klosteranger
Riserva aus dem Jahrgang 2018
Die italienweite Prasentation fand am 15.
November in Mailand statt. Um 10.30 Uhr
wurde in der Listone Giordano Arena in
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Mailand, der ,Vitae 2024" prasentiert. Die-
ser vom italienischen Sommelierverband
AIS herausgegebene Weinfithrer be-
schreibt die wertvollsten Weinschéatze Ita-
liens. Der Fithrer umfasst 900 Verkoster,
2.354 ausgewdhlte Weingiiter (erhoht auf
2.700 in der Vitae App, verfiigbar bei Goo-
gle Play und im Apple Store) und iber
12.000 bewertete Weine (15.000 in der
App) aus einer Auswahl von 25.000 Fla-
schen. Vitae ist ein umfassende Sammlung
von Daten, Begriffen und Erfahrungen, das
von Jahr zu Jahr aktualisiert und erneuert
wird. Hunderte von AIS-Verkostern, die
ihre Region und jede Qualititsweinpro-
duktion im Detail kennen, sind an der Er-
stellung von Vitae beteiligt - angefangen
beim reprasentativsten Weingut bis hin
zum kleinsten Weinkeller der Region.

Die mit Spannung erwartete Verleihung
der 22 prestigetrachtigen regionalen AIS
Tastevins wird vom renommierten Journa-
listen Franco Ferraro, Chefredakteur von
Sky Tg 24, moderiert. An seiner Seite ste-
hen der AIS-Prasident Sandro Camilli und
der nationale AIS-Vertreter Nicola Bonera.
Der AIS Tastevin ist eine renommierte Aus-
zeichnung des italienischen Sommelier-
verbandes. Sie wird an Personlichkeiten
verliehen, die mafdgeblich zum positiven
Wandel in ihrem Herkunftsgebiet beigetra-
gen haben, ein unbestrittenes Referenzmo-
dell in ihrer Region darstellen und verges-
sene Rebsorten wieder ins Rampenlicht
geriickt haben. Dann wurde auch der ,pre-
mio Tastevin“ offiziell der Klosterkellerei
Muri-Gries iibergeben.

Am 6. Dezember gab es im Bistro ,Im Kult*
in Marling im Rahmen der Weihnachtsfeier

vitae
La Guida
Vini

der Sommeliervereinigung die Ubergabe
der Diplome an die 39 Vertreter und Ma-
cher (siehe eigenen Bericht), welche den ,4
viti“-Preis abstauben konnten. Die Diplo-
me wurden vom Obmann der Sommelier-
vereinigung Elvis Costa und seinem Team
an die Preistrager libergeben.

Im Anschluss durfte im einzigartigen Am-
biente des Bistros gefeiert werden. Dabei
wurde das Abendessen von herausragen-
den Weinen begleitet.

Elvis Costa bedankte sich im Namen der
Sommeliervereinigung bei allen Preistra-
gern, Mitgliedern und Weinfreunden. An-
schlief}end wurde bis zum letzten feinen
Tropfen mit DJ bis in den Morgenstunden
abgefeiert.

V1 'L_)a_e
La Guida
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Das Siegerfoto: Obmann Elvis Costa mit dem
Sieger Christian Werth von der Klosterkellerei
Muri-Gries (Gewinner des ,premio Tastevin AIS
Guida Vitae 2023" in Sudtirol)
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Un Viaggiomumm

Un viaggio tra i tesori v
si d’Italia: e Vitae 2024.

odicimila vini recensiti
(15.000 sullApp Vitae),
900 degustatori, 2.354
cantine selezionate (2.700
nell’App), su una selezione
di 25.000 bottiglie: sono i
numeri di “Vitae 2024”, la guida firmata
dall’Associazione Italiana Sommelier che
descrive da molti anni i tesori vitivinicoli
piu preziosi della Penisola. Vitae & un im-
menso compendio di dati ed esperienze in
continuo aggiornamento, alla cui stesura
partecipano centinaia di degustatori AIS
che conoscono in profondita la propria re-
gione e ogni singola produzione vitivinico-
la di qualita. La guida é stata presentata
presso Listone Giordano, a Milano, un luo-
go dalla forte valenza simbolica: negli anni
Trenta I'edificio ospito il famoso ristorante
“La Penna d’Oca”, progettato da Gio Ponti.
Non un semplice ristorante ma un vero e
proprio circolo culturale, culla della cucina
futurista il cui Manifesto fu annunciato
proprio qui, a “La Penna d’oca”, il 15 no-
vembre 1930. Esattamente 93 anni fa. L'im-
pronta futurista, e la sua propensione al
concetto e alla visione dinamica della real-
ta, trova degno completamento in questa
location dove il futurismo é “di casa”. Un fil
rouge che s’intreccia con il tema portante
delle attivita dell’AIS del 2024, il “paesag-
gio”, che trova una sua ulteriore chiave di
lettura tra le pagine della guida 2024, scan-
dendo cosi i ritmi di un avvincente viaggio
enoico dal nord al sud del Belpaese.
Nel corso della presentazione sono stati
assegnati i 22 Tastevin AIS regionali, il
prestigioso premio che l'associazione
conferisce a chi ha contribuito a imprime-
re una svolta produttiva al territorio di
origine, a chi rappresenta un modello di
riferimento di indiscusso valore nella ri-
spettiva zona o a chi ha riportato sotto i ri-
flettori vitigni dimenticati. I premi sono
stati presentati grazie al raggruppamento
in suggestive categorie che hanno esaltato
I'originalita delle produzioni.
“Vitae la Guida Vini taglia un traguardo im-
portante, giungendo alla decima edizione,
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itivinicoli piu prezio-

L'ultima edizione vede

fre MUQve se
gwda E fogm aev

aziend
r1sorse O
oer un dic

proponendo ai lettori e a chi ne consulta i
contenuti la testimonianza di come il vino
italiano abbia ingranato la quarta e, anno
dopo anno, la qualita media punti verso
I'alto”, ha osservato il referente nazionale
Nicola Bonera. “Le numerose eccellenze
sono la consacrazione di alcuni grandi mil-
lesimi dell’ultimo lustro, con un 2019 me-
morabile, seguito a breve distanza dall’ec-
cellente 2020.

L'ultima edizione vede tre nuove segnala-
zioni in guida: la foglia evidenzia le aziende
che investono risorse o si distinguono per

nalazioni in
cNzia
NVestono
|,d|st|n LONO
[arato Droflo
sostenibi

un dichiarato profilo sostenibile. E il “pro-
getto green”, illustrato sul palco da Andrea
Margaritelli (Presidente dell’Istituto nazio-
nale di architettura e brand manager di Li-
stone Giordano).

La presentazione milanese si e conclusa
con le citazioni delle 100 “Gemme”, i vini
che hanno ottenuto il massimo del punteg-
gio assoluto in guida, e la presentazione del
fitto calendario di appuntamenti di Espe-
rienze di Vitae, grazie al quale nei prossimi
mesi sara possibile in tutta Italia assaggia-
re le tante eccellenze segnalate.

Fotos: © AlS ltalia

vitae
La Guida
Vini 2024

Die 39 Sudtiroler Preistrager

Liste der 4 viti — vier Reben im Weinfiithrer VITAE 2024

WEIN
CHARDONNAY KREUZWEG FAMILIY RESERVE

JAHRGANG

PRODUZENT
Castelfeder

PUNKTE

SAUVIGNON RENAISSANCE RISERVA

Gump Hof - Markus Prackwieser

PINOT BIANCO PRAESULIS

Gump Hof - Markus Prackwieser

VALLE ISARCO KERNER

Tenuta Kofererhof

LAGREIN ROSATO

Cantina Convento Muri Gries

LAGREIN ABTEI MURI RISERVA

Cantina Convento Muri Gries

LAGREIN VIGNA KLOSTERANGER RISERVA

Cantina Convento Muri Gries

MOSCATO ROSA

Tenuta Waldgries

TERLANO PRIMO GRANDE CUVEE

Cantina Terlano

TERLANO PINOT BIANCO RARITY

Cantina Terlano

TERLANO SAUVIGNON QUARZ

Cantina Terlano

PINOT NERO VIGNA GANGER RISERVA

Cantina Girlan

PINOT NERO CURLAN RISERVA

Cantina Girlan

CHARDONNAY CURLAN RISERVA

Cantina Girlan

MERLOT GANT RISERVA

Cantina Andriano

PINOT NERO THE WINE COLLECTION RISERVA

Cantina San Michele Appiano

GEWURZTRAMINER LAFOA

Cantina Colterenzio

SANTA MADDALENA CLASSICO DER PFANNENSTIEL

Pfannenstielhof

CABERNET FRANC MERLOT VALBION

Stroblhof

CABERNET SAUVIGNON EDIZIONE AMISTAR

Tenuta Peter Solva

LAGO DI CALDARO CLASSICO SUPERIORE VIGNA BISCHOFSLEITEN

Castel Sallegg

LAMAREIN

Maso Unterganzner - Josephus Mayr

VAL VENOSTA RIESLING

Himmelreich

VALLE ISARCO PINOT GRIGIO ARISTOS

Cantina Valle Isarco

VALLE ISARCO SYLVANER ARISTOS

Cantina Valle Isarco

SANTA MADDALENA CLASSICO HUB

Untermoserhof

PINOT NERO VIGNA DAS LANGEFELD

Pfitscher

LAGO DI CALDARO CLASSICO SUPERIORE VERNACIUS SOLEMNIS

Cantina Laimburg

LAGREIN PRESTIGE RISERVA

Cantina Bolzano

MERLOT DJJ RISERVA

Tenuta Niklas

MONTRIS BLANC DE BLANC BRUT NATURE

Montris

SPUMANTE EXTRA BRUT BLANC DE BLANCS

Arunda

GEWURZTRAMINER VENDEMMIA TARDIVA EPOKALE

Cantina Tramin

ALTO ADIGE GEWURZTRAMINER NUSSBAUMER

Cantina Tramin

ALTO ADIGE GEWURZTRAMINER VENDEMMIA TARDIVA TERMINUM

Cantina Tramin

ALTO ADIGE MERLOT BRENNTAL RISERVA

Cantina Kurtatsch

ALTO ADIGE CABERNET MERLOT TRES

Cantina Kurtatsch

ALTO ADIGE PINOT NERO ATON

Elena Walch

ALTO ADIGE VAL VENOSTA RIESLING VIGNA WINDBICHEL

Castel Juval Unterortl
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Der Kellerei-Besuch

von Maria Kampp

lorian Gojer tritt angenehm
bescheiden auf, dhnlich wie
sein Vater Franz. Im vorver-
gangenen Jahr Ubernahm er
den Hof. Der Glogglhof liegt
mitten in den Weinhiigeln
von St. Magdalena. Im Laufe der Jahre ge-
lang es Familie Gojer, die Rebflachen auf
die heutigen neun Hektar zu erweitern.
Auch Lagen auf der gegeniiberliegenden
Talseite sind dabei. Der Glogglhof geht auf
das 14. Jahrhundert zurtck, die Familie Go-
jer keltert in der flinften Generation Wein.
Nichtsdestotrotz strahlt das Weingut Mo-
dernitat aus und erweckt den Eindruck,
sich kompetent und selbstbewusst auf der
Hohe der Zeit zu befinden. Florians Grof3-
vater verkaufte den Wein noch fassweise.
Franz begann in den 1970er Jahren mit der
Flaschenabfiillung. Florian liefd sich in
Weinsberg zum Onologen ausbilden. Man
splrt, dass er auf einem Weinhof grof3 ge-
worden ist. Weinmachen liegt ihm wohl
buchstablich im Blut.
Der Glogglhof ist ein klassischer Rotwein-
betrieb. Durch den Erwerb neuer Rebfla-
chen auf der anderen Talseite auf 600 Me-
tern sind auch Weifdweine dazugekom-
men. ,Wir legen grof3en Wert auf die La-
gentypizitdat und die Bewahrung von Jahr-
gangsunterschieden®, betont Florian. Im
Keller gilt: ,Weniger ist mehr”. Florian und
Franz beschrianken sich auf die notigsten
Eingriffe und geben dem Wein Zeit fir sei-
ne Entwicklung. Das oberste Ziel ist die
Unverfalschtheit. Man soll mit jedem
Schluck schmecken, woher der Wein
kommt und wie er gemacht wurde. Da
nutzt nur Probieren!
Der Sauvignon Karneid ist fruchtig und zu-
gleich komplex. Florian nutzt die Maische-
standzeit, um die vielschichtigen Aromen
aus den Schalen zu extrahieren. Ein Teil
der Trauben wird spontan vergoren. 40
Prozent reifen im Holz auf der Vollhefe.
Das sorgt fiir eine vielschichtige Vollmun-
digkeit. Vom oftmals grasigen Charakter

L agencna-
rakter wirg
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Das Weingut Glogglhof ist ein
kleiner Familienbetrieb im Her-
zen des St. Magdalener-Weinbau-
gebiets. Hier produziert Familie
Gojer Weine aus Vernatsch und
Lagrein. Und ein paar tolle Weifse
waren beim Besuch des Vor-

stands der Sommeliervereinigung

des Sauvignon Blanc ist nichts zu spiiren.
,Die griinen Sauvignon-Typen haben mir
nie gefallen® gibt Florian unumwunden zu.
,Mein Sauvignon soll die Rasse und Mine-
ralitdt eines Loire-Sauvignon haben, ge-
paart mit Vollmundigkeit und Frucht
Trotz deutlicher Jahrgangsunterschiede
zieht sich dieses Bekenntnis wie ein roter
Faden durch die Jahrgange 2020, 2021
und 2022. Zur Saftigkeit gesellt sich eine
anregende Spannung am Gaumen. ,Ex-
pressiv, aber nicht zu laut®, befindet Som-
melierprasident Elvis Costa.

Der Weifdburgunder Karneid wachst in den
von kiithlen Winden begilinstigten Lagen
Karneids auf rund 600 Metern Meereshdhe.
Er baut weniger auf Frucht auf denn auf
Vielschichtigkeit und angenehmer Fiille.
,Wenn die Weine zu flach und zu gefallig
sind, macht es mir keinen Spaf3®, sagt Flori-
an und schenkt uns wieder drei Jahrgange

auch dabei.

auf. Der Holzeinsatz schenkt dem Wein Kon-
zentration und Fiille, trotz Cremigkeit wirkt
der Weifsburgunder nicht zu voluminés. Am
Gaumen verweilt eine belebende Spannung,
und die Sdure erinnert uns eindrucksvoll
daran, dass wir uns in einem alpin geprag-
ten Weinbaugebiet befinden. Als Favorit
dieses Cool-Climate-Weins entpuppt sich
bei den Anwesenden der 2020er.
Von Weif$ zu Rot. Schliefilich sind wir in St.
Magdalener-Land! Der St. Magdalener ,Vi-
gna Rondell“ ist nach dem Vorbild eines
Burgunders entstanden. Die Einzellage ge-
horte schon immer zum Glogglhof. Sie be-
findet sich auf einem kleinen Hiigel mit
stidlicher bis stidostlicher Ausrichtung. Im
Weinberg sind noch alte Vernatschklone zu
finden sowie einige Lagreinreben. Dazwi-
schen wachsen Reben von Teroldego,
Barbera und ein paar weifde. Sie machen
allerdings weniger als ein Prozent des >
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>Weinbergs aus. Die Trauben werden klas-
sisch als gemischter Satz gelesen und vini-
fiziert. Der Lagreinanteil betragt um die
fiinf Prozent. Den Wein gibt es in dieser La-
genabfiillung seit 1987. Er profitiert von
dem Mordanenboden mit hohem Granitan-
teil, der mit einem bunten Gesteinsge-
misch vermengt ist. Der ,Vigna Rondell”
ist eines der Aushdngeschilder des

lig wird" lacht Florian. Das Experimentie-
ren mit der Rebsorte ist spannend, viel-
leicht eine zukunftsweisende Antwort auf
das sich verdndernde Klima. Die Reben
wachsen in steiler Lage auf 400 Metern auf
Granitsand. Hier brennt die Sonne, es ist
extrem trocken - Bedingungen, mit dem
sich der Syrah durchaus anfreunden kann.
Der 2021er Syrah reifte je zur Halfte im

DaS oberste /el st d|e Unverflscht-
Man soll mit jedem Schluck

gjwmecken\woher

der \Wein kommt

Jund wie er gemacht wurde.

wenn man oben am Hof aul der Terras-
se stent, die einzige Korkeiche Sudtirols

M Rucken
schaut unad

Nninunter ins Tal
die Augen zusammen-

gen Bozen

kneift kOnnte man sich problemlos im

Dourotal wahnen.

Glogglhofs. Die verkosteten Jahrgange
2014, 2016, 2019 und 2021 belegen ein-
drucksvoll das Potenzial des St. Magdale-
ner. Frische geht mit einer leichten Wiirzig-
keit eine ausdrucksstarke Verbindung ein.
Gut strukturiert und mit einem frischen,
animierenden Zug!

Besonders neugierig machte uns der Sy-
rah, den der Glogglhof kiirzlich auf den
Markt gebracht hat. Es handelt sich um ein
kleines Projekt. ,Damit uns nicht langwei-
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Barrique und im Betonfass. Er schenkt der
Nase eine Fiille an Aromen. Am Gaumen
besticht er mit einer frischen Wiirzigkeit
und einem intensiven Nachhall. Ein toller
Speisenbegleiter, finden wir!

Eine Verkostung auf dem Weingut
Glogglhof wiare nicht komplett ohne den
,Pipa“ Franz Gojer hatte vor vielen Jahren
die Idee, einen Teil seiner Lagreintrauben
im Portwein-Stil zu vinifizieren und aus-
zubauen. 2011 kam der ,Pipa“ erstmals

auf den Markt. Wir durften uns durch ver-
schiedene Jahrgdnge probieren und ka-
men zu dem Schluss, dass sich Siifde und
Saure grofdartig integrieren. Als Likor-
wein im Ruby style duftet der ,Pipa“ herr-
lich intensiv nach vollreifen Kirschen und
Waldbeeren. Franz nannte seine Interpre-
tation des Portweins ,Pipa“ in Anlehnung
an die unverwechselbaren Portweinfas-

ser. Wenn man oben am Hof auf der Ter-
rasse steht, die einzige Korkeiche Siidti-
rols im Riicken, hinunter ins Tal gen Bo-
zen schaut und die Augen zusammen-
kneift, konnte man sich problemlos im
Dourotal wahnen. Der ,Pipa“ passt ausge-
zeichnet zu Bitterschokolade. Das Siidti-
roler Unternehmen Karuna Chocolate
lasst fiir den Glogglhof eine 75-prozentige
Bitterschokolade reifen - im Lagreinfass!
Die passt hervorragend zum ,Pipa“

1ra
1a
@\t

Die Kellerel Bozen prasentiert ihre superior-Linie mit
zwel \Weinen namens TAL einen Rot- und einen

\X/eiBwein. Die Idee dahinter? Sie sollen die Spitze der
Bozner Welnproduktion reprasentieren.

7

|t|©
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von Roman Gasser

urch die sorgfiltige Aus-
wahl erlesener Lagen,
eine akribische Trauben-
auswahl, separate Vinifi-
zierung und eine limitier-
te Flaschenanzahl will die
Kellerei Bozen Produkte hochster Qualitat
kreieren. Die Superior-Linie umfasst zwei
Cuvées. Der rote ,, TAL 1908 besteht aus 80
Prozent Lagrein, 17 Prozent Cabernet Sau-
vignon und 3 Prozent Merlot. Der weif3e
,TAL 1930“ ist eine Cuvée aus 69 Prozent
Chardonnay, 21 Prozent Sauvignon Blanc
und 10 Prozent Pinot Grigio. ,Sie sind das
Ergebnis von Experimenten und einer gro-
f3en Hingabe von Seiten der Winzer und Kel-
lermeister”, erklirt Onologe Stephan Filippi.
Mit Geduld und Leidenschaft hitten diese
die Trauben in ein aufdergewohnliches Ge-
schmackserlebnis verwandelt.
Ab 2014 habe man bemerkt, dass be-
stimmte Gebiete besonders fiir den Anbau
der Trauben unserer beiden Cuvées geeig-
net seien. ,Nach Jahren des Experimentie-
rens sind wir nun bereit, auf den Markt zu
treten. Die Bedingungen des Jahres 2020
waren ausgezeichnet: etwas héhere Tem-
peraturen im Tal fiir die roten Trauben und
ideale Hochstwerte auf den Hiigeln fiir die
Reifung der weifden Trauben.” Stefan Filip-
piistsich sicher, dass er es mit einem grof3-
artigen Jahrgang zu tun hat. Er sei sich si-
cher, dass dieser in die Geschichte der Ono-
logie in Siidtirol eingehen werde.
Die Sicherheit, die aus Erfahrung und Tra-
dition erwachst, und die Bedeutung der In-
novation fiir einen zuversichtlichen Blick
in die Zukunft stellt fiir die Kellerei Bozen
die Eckpfeiler ihres Tuns dar. Nicht zuféllig
steht der Name ,TAL‘ fiir ,Tradition®,

Kellermeister Stephan Filippi und
Obmann Philipp Plattner

,2Authentizitdit“ und ,Langlebigkeit Die
Jahreszahlen erinnern an die Griindungs-
jahre der beiden Kellereien, aus denen die
Kellerei Bozen hervorgegangen ist: 1908
(Gries) und 1930 (St. Magdalena). Der
»TAL 1908“ stammt von bis zu 50 Jahre al-

Der Name TAL steht fir
Tradltlon Authentlzltat
f_}{l gkeit. Die

]a resz len erinnern
an die Grundungsjahre
der Kellereien, aus de-
nen die Kellerei Bozen
hervorgegangen ist:
1908 Gries und 1930
St. Magdalena.

ten Rebstdcken aus besten Lagen in Gries
und Moritzing. Die Reben gedeihen auf
Schwemmlandbéden mit Porphyrunter-
grund in der Ndhe der Talfer. Der Wein reift
12 Monate in kleinen Eichenfdassern und
franzosischen Barriques, gefolgt von 15
Monaten in Zementfiassern, bevor er seine
Vollendung in der Flasche erreicht.

Der ,TAL 1930“ hingegen stammt von liber
30 Jahre alten Rebstocken, die auf den Por-
phyrhangen zwischen Bozen und Ritten
auf einer Hohe von 400 bis 700 Metern
wachsen. Auch hier wird auf hochste Quali-
tat und eine strenge Auswahl der Trauben
geachtet. Nach 12 Monaten Reifung in klei-
nen Eichenfiassern und franzésischen Bar-
riques reift der Wein weitere 14 Monate in
Stahlfassern. Der Entwicklung der Supe-
rior-Linie haben die neuen Raumlichkeiten
der Kellerei Bozen Schwung verliehen. Der
2018 eingeweihte neue Sitz der Kellerei ar-
beitet mit modernster Technologie. Die
Kellerei Bozen erhielt als eine der ersten
Kellereien das renommierte Nachhaltig-
keitszertifikat des Okoinstituts Siidtirol.
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Prosecco ist eines der belieb-
testen und meistverkauften
prickelnden Getranke \welt-
welt. Er verkorpert italienische
Lebensfreude und stellt sogar
die Beliebtheit des Champa-
gners in den Schatten. Der
Grof3tell des produzierten Pro-
seccos Ist unbestrittenermafen
ein industrielles Produkt. Das
sorgt fur Unmut in den Hugeln
der Valdobbiadene, denn hier

bi

bemuht man sich um Qualitat,
Doch was konnen die beleben-

den Perlen dort wirklich?

von Franziska Steinhauser

ie Prosecco-Hiigel von Co-
negliano und Valdobbia-
dene in Venetien gehéren
zum UNESCO-Weltkultur-
erbe. Ihre Schonheit spie-
gelt sich laut den regiona-
len Produzenten auch im Glas wider. ,Wir
produzieren Valdobbiadene, nicht Prosec-
co“ sagt Emanuele Follador vom Familien-
weingut La casa vecchia.
Das Produktionsgebiet erstreckt sich zwi-
schen den Gemeinden Conegliano und Val-
dobbiadene im Nordosten Italiens zwi-
schen Venedig und den Dolomiten. Das Ge-
bietistauf 15 Gemeinden in hiigeliger Lage
begrenzt. Das Territorium bildet das erste
Element der Uberlegenheit des Prosecco
Superiore von Conegliano Valdobbiade.
Dazu kommt eine lange Kultur der
Schaumweinherstellung, die 1876 mit der
Grindung der ersten dnologischen Schule
Italiens in Conegliano begann.
Das Gebiet Valdobbiadene wurde nach der
sich dort befindenden norditalienischen
Gemeinde in der Provinz Treviso benannt.
Der Fluss Piave entspringt in den karni-
schen Alpen und bringt Dolomitenwasser
mit sich. Das um die Hiigel von Valdobbia-
dene liegende Gebirge schiitzt das Gebiet
vor kalten Nordwinden und bildet eine Art
riesiges Amphitheater. Die Erdgeschichte
dieser Boden und ihre tiefgehende Schich-
tung sind eine Erinnerung an verschwun-
dene uralte Meere.
Beim Grof3teil des Gebiets handelt es sich
um Huigel, die aus lehmhaltigem Kalkstein,
etwas Mergel und blauem Sandstein beste-
hen. Die besondere Zusammensetzung der
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Boden eignet sich ausgezeichnet dafiir,
Trauben mit Charakter und Aromen her-
vorzubringen. Besonders, wenn auch noch
ausgepragte  Temperaturschwankungen
zwischen Tag und Nacht dazukommen.
Man spricht von ,viticoltura eroica“ — alten
Reben und Steillagen, die Handlese voraus-
setzen. Auch Bewdisserung ist in der Regel
nicht erlaubt. Einen einfachen Prosecco im
Billigpreissegment in dieser Region zu pro-
duzieren, ist undenkbar.

Mit der 2009 erfolgten Aufwertung zu ei-
ner DOCG erfolgte eine Namensanderung.
Der frithere Rebsortenname ,Prosecco” gilt
nun durch EU-Recht abgesichert aus-
schliefllich als Herkunftsbezeichnung. Die
Weine miissen mindestens 85 Prozent Gle-
ra (frither ,Prosecco Tondo“) enthalten - im
Bereich Cartizze sogar 100 Prozent. So
kommt es, dass einige Produzenten und
Verfechter der Region Valdobbiadene auf
ihren Etiketten das Wort , Conegliano Val-
dobbiadene Prosecco superiore DOCG“ gar
nicht verwenden mdochten, sondern ihr
Produkt mit der Herkunftsbezeichnung

Das um die Hiigel von
Valdobb 1adene iegen-
de Gebirge schutzt das
Gebiet vor kalten Nord-
winden und bildet eine
Art riesiges Amphi-
theater.

C
a

N den Hu-

N von
ldob-

,Valdobbiadene DOCG"“ identifizieren.

Die Herstellungsmethode (italienische Me-
thode, Martinotti oder Charmat) ermog-
licht, Frische, Vitalitat und Aromatik zu be-
tonen. Diese Eigenschaften sind fiir den
Prosecco Superiore von Natur aus typisch.
Top-Qualitdten sind auch mit einer zweiten
Garung in der Flasche erhaltlich. Bei ihnen
geht der Trend zu trockeneren Produkten.
Cartizze hingegen als ,Cru” ist ein kleines
Gebiet von etwa 108 Hektar in der Gemein-
de Valdobbiadene. Die Trauben werden
dort zu einem Schaumwein verarbeitet
werden, der die perfekte Kombination aus
stiffem Mikroklima und alten Béden wider-
spiegelt.

Es gibt die Weintypen Prosecco (Tranquil-
lo), Frizzante, Spumante Superiore und
Spumante Superiore di Cartizze. Der Spu-
mante wird in den Geschmacksrichtungen
extra brut, brut, extra dry (nach wie vor
der meistverkaufte Prosecco-Typus), dry
und demi-sec produziert. Ab 2019 wurde
Prosecco ,Sui Lieviti“ eingefiihrt. Ein Ni-
schenprodukt, das vor allem Einheimische
sehr schéatzen.

Ubrigens: Prosecco Rosé DOC wurde 2021
zugelassen und ist ein absoluter Export-
schlager. Mit qualitativ hochwertigem und
urspriinglichem Prosecco hat er aber we-
nig gemeinsam.

Emanuele vom
Weingut ,La casa
vecchia"

© Irene Feichter
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Film der Ausgabe oder
auch nicht <

Diese Filmkritik von

Roman Gasser beschdftigt

fraumen

Das Weingut Pfostl in Sschenna
hatte zu einem besonderen
Abend eingeladen: Stefan

Pfostl und Georg Weger stell-
ten inren ,Meraner Kuchel-
berg Alte Reben” 2021 vor

von Susanne Gasser

it dem Kiichelberg
Alte Reben haben sich
Stefan  Pfostl und
Georg Weger einen
langgehegten Traum
erfiillt. Die beiden
sind als Nachbarskinder aufgewachsen
und haben ihre Kindheit und Jugend ge-
meinsam verbracht. Schon damals schmie-
deten sie ehrgeizige Plane. Einen davon
setzten sie bereits im Jahr 1999 in die Tat
um, indem ein gemeinsames Weingut an-
gelegt wurde, das Weingut Pfostl.
Wiahrend dieser Zeit begleitete Georg bera-
tend das Bioweingut Stachlburg in Part-
schins, besuchte die Weinbauschule in
Deutschland und engagierte sich als Vize-
kellermeister in der Kellerei Meran. Gleich-
zeitig kimmerte er sich um die Arbeit im
eigenen Weinberg und begann mit den ers-
ten Kelterversuchen. Stefan half mit, sofern
die Arbeit als Gastwirt es zuliefd. Trotz
Mehrfachbelastung und zahlreicher He-
rausforderungen gaben die beiden Freun-
de den Traum einer gemeinsamen Kellerei

20 Ilimllvsus EVENT DER AUSGABE

nie auf. ,Vielleicht schaffen wir es, wenn
wir in Rente sind* lautete die Devise.

Doch es kam anders als gedacht. Im Jahr
2014 bot sich die Gelegenheit einiger
Pachtflachen an. Georg und Stefan miete-
ten sich im Kornellhof in Siebeneich ein,
um die Produktion Threr Weine voranzu-
bringen. Das war der Startschuss fiir das
Weingut Pfostl. Sie kelterten zwei Jahre
lang, bis 2016 im Zuge des Neubaus von
Stefans Hotel Raumlichkeiten fiir das
Weingut Pfostl entstanden und die Kellerei
aus der Taufe gehoben werden konnte.

Die Kellerei Weingut Pfostl verfiigt nicht
iber geniligend eigene Weinbaufliachen,
kann sich aber auf gute und seridse Trau-
benlieferanten aus der Umgebung stiitzen.
Die Weine gliedern sich in zwei Linien: Die
Weingutslinie mit der Sorten- und Weinbe-
zeichnung und die Selektionslinie, welche
zusatzlich den Namen ,Valpitan“ tragt. Val-
pitanistein fast in Vergessenheit geratener
Flurname des Geldndes, das den Weinkel-
ler birgt. Der Name stammt aus dem Roma-
nischen und bedeutet , Tal am steilen Weg".

Stefan Pfostl und Georg Weger

Mit dem Meraner Kiichelberg Alte Reben
2021 haben die beiden Freunde nun ein
weiteres Ziel erreicht. Der ,Siidtiroler Mera-
ner“ ist eine Ursprungsbezeichnung fiir den
Vernatsch, ahnlich dem Kalterersee und der
St. Magdalener, allerdings ist er mengenma-
3ig weniger stark auf dem Markt vertreten.
Der Meraner Kiichelberg erstreckt sich tiber
drei Hektar vom Pulverturm hinter der Me-
raner Altstadt bis hinauf nach Gratsch. In
diesen Weinbergen werden ausschlief3lich
die Rebsorten Vernatsch und Lagrein ange-
baut. Die Trauben fiir den Meraner Kiichel-
berg Alte Reben 2021 liefert Christian Kuen
aus seinem Weinberg in Schenna unterhalb
des Tappeinerwegs. In dieser steilen und
sonnigen Lage gedeihen auf warmen und
wasserdurchlédssigen Gneisboden alte Ver-
natschreben besonders gut. Das Alter der
Reben kann der Bauer nicht genau bestim-
men. Da sie aber bereits vor der Geburt sei-
nes 90- jahrigen Grofdvaters gepflanzt wur-
den, ist sich Christian Kuen sicher, dass sie
mindestens 90 Jahre alt sind. Zwischen den
Vernatschreben wachsen vereinzelt Reben

Event der Ausgabe

anderer alter Rotweinsorten. Um welche es
sich genau handelt, ist lange schon in Ver-
gessenheit geraten. Was zihlt, ist, dass sie
dem Vernatsch Struktur und Farbe geben.
So konnte ein Wein kreiert werden, der in
seiner Feinheit und Harmonie an die Weine
vor 100 Jahren erinnert. Der Ertrag ist auf
60 Dezitonnen pro Hektar reduziert, um die
alten Reben zu schonen und eine bessere
Qualitat zu erzielen. Auch im Weinkeller
wollen Stefan und Georg dem Alter der Re-
ben Rechnung tragen. So werden die Trau-
ben aller Sorten gemeinsam spontan und
ohne Hefezusatz in offenen Tonneaux ver-
goren, auch der Ausbau erfolgt im Tonneau.
Anschliefdend lagert der Wein ein Jahr lang
im Stahlfass. Der Meraner Kiichelberg Alte
Reben 2021 zeigt sich im Glas intensiv ru-
binrot. In der Nase ist er fruchtig mit Nuan-
cen von roten Beeren sowie wiirzig dank ei-
nes dezenten Holzeinsatzes. Am Gaumen
zeigt er sich ausgewogen mit samtigem
Gerbstoff, straff und elegant. Christine Mayr
erinnert der Wein stark an einen Pinot Noir.
Diese Aussage ist fiir Stefan und Georg si-
cherlich ein grofies Kompliment. Sie diirfen
sich sicher sein, dass sie einen besonderen
Wein geschaffen haben.

Jnd Lie-

b e ‘ m sich mit Filmen und Serien,
in denen es um Wein &

Welngut

ZDF Mediathek: Wenn's um Liebe geht

Der Film spielt auf einem atemberaubenden Weingut in Baden-
Baden im Schwarzwald. Eines muss man gleich sagen: der Film
liefert beeindruckende Aufnahmen, das Weingut kdnnte ge-
nauso gut eines in Siidfrankreich sein. Ein ungeheuer schones
Natur- und Landschaftsspektakel! Die Landschaftsaufnahmen
sind schlichtweg grof3artig.

Aber jetzt zum Film und seiner Story. Die Winzertochter Nina
(Cristina do Rego) tradumt von einer Gesangskarriere, doch als
sie vor dem Song-Contest, Duett fiir Europa“ Lampenfieber be-
kommt, springt ihre Schwester Laura (Inez Bjgrg David) fiir sie
ein. Der Schlagerstar Sunny (Julian Looman) bittet Nina den-
noch zum Duett, doch aufgepasst: Intrigen und Gefiihlsbader
stehen bevor.

Ein Konkurrenzkampf zwischen den Schwestern lodert, in dem
Sunnys Manager Vincent (Maxim Mehmet) eine Schliisselrolle
spielt. Anders als sein Star zeigt Vincent weder Eitelkeit noch
Geldgier, sondern entdeckt seine Liebe zum Gesang und iiber-
raschenderweise zu Winzertochter Laura. Als ein Unfall Sunny
aus dem Rennen wirft, ergreift Vincent die Gelegenheit.
,Wenn's um Liebe geht“ bietet als romantischer 90-Minditer so-
lide Unterhaltung mit stimmungsvollen Bildern. Besonders die
Chemie zwischen Maxim Mehmet als gutmiitigem Manager
und der musikerfahrenen Inez Bjgrg David als singender Win-
zertochter verleiht der vorhersehbaren Handlung und den teil-
weise flachen Dialogen eine gewisse Tiefe.

Fazit: Ein Muss fiir jeden Reblandschaftsfan. Ausgezeichnete

Bilder und ein solider Film erwarten uns Weinfans.

Rubrik: Liebesdrama
Bewertung:
77/100 Punkte
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Deutschen
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»Oh! Hochprozentiges Sudtirol!”: Crappa, Obstorand, Likor, Whisky, Gin
(alpinh), Vermouth und sogar Rum: In Sudtirol warten viele gute Geister.
Maria Kampp besuchte 27 Brennerinnen und Brenner und blickte ihnen
beim Destillieren uber die Schulter. Im September im Folio Verlag Bozen
erschienen, hat inr Buch kurzlich Silber beim Deutschen Kochbuchpreis

ereinspaziert bei Gara-
genbrennern, Individua-
listen, Rebellinnen, Aus-
steigern, die brennen,
wofiir sie brennen. Viel-
leicht haben Sie es noch
nicht gewusst, doch in Stdtirol brennt es
tatsachlich! Das Buch , Oh! Hochprozenti-
ges Sudtirol“ erzdhlt vom Schnaps und von
noch viel mehr. Das Spirituosenuniversum
ist grof3! Das bewahrheitet sich nirgends
mehr als im kleinen Siidtirol. Wer iiber den
Brenner fahrt, darf sich, nomen est omen,
in Sachen Brennereien auf etwas gefasst
machen. Nach alpenlandischer Tradition
gebrannte Obstbrande treffen auf italieni-
sches Koénnen in Sachen Grappa. Stdtirol
kann aber auch Whisky, Gin, Rum, Geiste,
Likore, Vermouth, Trendspirituosen und
sogar Portwein!
Die Jury des renommierten Deutschen
Kochbuchpreises hat das Buch mit Silber
ausgezeichnet. Sie begriindet die Pramie-
rung folgendermafien:
,Es gibt genau zwei Voraussetzungen, um
flir dieses Buch zu brennen: man mag die
Region um den Brennerpass - und Bren-
ner. Damit ist das Credo dieses Buches
schnell auf den Punkt gebracht: ,Stdtirol
brennt”. Denn dass man in Siidtirol ausge-
zeichnet Wein trinken kann, muss nicht in
einem weiteren Buch erwdhnt werden. Die
Sudtiroler Destillationskultur indes wurde
im vergangenen Jahrzehnt kaum gesam-
melt besprochen. Diesem Manko schafft
Kampp Abhilfe. Das Siidtiroler Spirituo-
senuniversum wird hier auf anekdotische,
handwerkliche und stets anschauliche
Weise vorgestellt, die direkt Zirbelduft in
die Nase treibt. Mit einer Prise Fernweh
bebildert, Probierempfehlungen und liebe-
vollen Erzdhlungen iiber die Menschen an
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der Brennblase versehen, wird hier Hands-
on-Mentalitdt verspriiht, die informiert
und nachdenklich macht.”

Unsere Empfehlung: Schenken Sie sich ein
Schliickchen Stdtiroler Destillat ein, genie-
f3en Sie es und unsere Leseprobe. (rd)

es?Probe aus dem
uc

Ich habe mich auf den Weg gemacht, ge-
trieben von der Frage, wer uns in Siidtirol
die besten guten Geister beschert. Was fiir
eine Schnapsidee! Damit eine Birne, die
unbekiimmert am Baum hangt, ihren Weg
ins Schnapsglas findet, sind Handwerks-
kunst und Geduld gefragt. Die Menschen,
denen ich in Sidtirols Spirituosenszene
begegnet bin, brennen im wahrsten Sinne
des Wortes. lhre gliihende Leidenschaft
trifft auf ihren Feuereifer. Nicht umsonst
bezeichnen sie sich selbst als verrtickte V6-
gel! Sie brennen in Garagen und Kellern, in
ehemaligen Stéllen und Scheunen, aufjahr-
hundertealten Hofen und in nagelneuen
Destillerien. Hinter jeder Spirituose steckt
eine Geschichte, die bewegt, erstaunt und
inspiriert. Diese Geschichten im Glas zu
riechen und zu schmecken beschert unge-
ahnte Genussmomente.

Uber 60 Brennereien sind in Siidtirol offi-
ziell lizensiert. Ich portratiere 27. Der Rei-
gen ist bunt und reicht von der Kleinst-
brennerei, die nur wenige hundert Fla-
schen pro Jahr abfiillt, bis zur grofien Ver-
schlussbrennerei mit mehr als vier Dut-
zend unterschiedlicher Spirituosen. Alle
27 Betriebe sind familiengefiihrt und bie-
ten Fihrungen und Verkostungen an - in

gewonnen.

Gestalt gelebter Herzlichkeit und echter
Begegnungen. Es darf gemeinsam verkos-
tet, gefachsimpelt, die Nase gekrauselt, ge-
lacht, geschimpft und genossen werden!
Die Stidtiroler Tradition des Schnapsbren-
nen ist eng mit der bauerlichen Kultur ver-
kniipft. Schnapsbrennen bedeutet Ver-
edeln, lange schon rinnt hierzulande kein
derber Bauernschnaps mehr durch die
Kehlen. Es geht um anspruchsvollen Ge-
nuss. Wo konnte der besser gelingen als in
Siidtirol, das Weinland und Ursprungsort
erlesener Friichte zugleich ist? Eine Grap-
pa zu brennen, deren Rebsorte sich im Glas
enthiillt, ist in Stdtirol Ehrensache. Quasi
nebenbei sorgt Stidtirols Brennzunft dafiir,
dass so manche Streuobstwiese erhalten
bleibt und uralte Sorten nicht in Verges-
senheit geraten. Das ist ein gelebtes State-
ment fiir Vielfalt - gegen die Monokultur in
den Képfen und am Gaumen!

Siidtirol ist ohne Schnaps nicht wirklich zu
verstehen. Wer hat in Siidtirol noch nie ein
Stamperl angeboten bekommen? Beim
Brennen verhdlt es sich dhnlich wie beim
Essen, wo Speckknddel und Risotto ein-
trachtig nebeneinander auf dem Tisch ste-
hen. Fest verankert in der mitteleuropai-
schen Tradition des Obstbrennens halten
Sudtirols verriickte Vogel die Augen gen
Siiden offen. Italien inspiriert, zu fassgela-
gerten Grappas, Vermouth und allerlei
mehr. Und wenn die Welt da draufden
Whisky, Gin und Rum macht, warum soll
das handwerklich geschickte Siidtirol das
nicht auch kénnen? Es lohnt sich, zu pro-
bieren und es herauszufinden!

Zum Schluss noch eine Anmerkung. Hoch-
prozentige Getranke miissen sich Skepsis
gefallen lassen. Wir kénnen es drehen und
wenden, wie wir wollen, Alkohol ist ein
Nervengift. Wenn die Dosis zu hoch >
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> ausfillt, hat das nichts mehr mit Genuss
zu tun. Umso schoner ist es, wenn der Fla-
schengeist solche Freude bereitet, dass der
Alkohol nebensichlich wird. Ein Destillat
ist eine Essenz, Tragerin von Diiften, Erin-
nerungen und Emotionen. Eine Spirituose
ist ein Elixier, das als fliissig gewordene
Idee etwas in uns auslést. Wenn das gliickt,
reicht ein mikroskopisch kleiner Schluck
flir einen einzigartigen Genussmoment.

& I:I}E%IIE Nacats
rappa

Ich will eine Lanze brechen. Fiir die gute
alte Grappa, dieses sagenumwobene Ge-
trank zweifelhaften Rufs. Dass es korrek-
terweise die Grappa heiflen muss und
nicht der Grappa, hat sich herumgespro-
chen. Um grofdtmogliche Verwirrung zu
stiften, sei jedoch gesagt, dass nahezu alle
Sudtiroler Grappaproduzierenden stand-
haft von dem Grappa sprechen. Ich kann
mich selbst nicht ganz entscheiden und
werde dem Anlass gebiihrend hier einmal
zwischen den Geschlechtern hin- und her-
wechseln.

Der Begriff ,,Grappa“ leitet sich von ,grap-
polo“ ab, was schlicht Traube bedeutet.
Grappa ist eine geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnung fiir in Italien aus italienischen
Weintraubentrestern destillierten Edel-
brand. Andernorts heifdt er Tresterbrand,
Treber oder Marg, sonst gibt es Arger. Das
ist so dhnlich wie beim Champagner oder
Louis Vuitton. Um das Wirrwarr auf die
Spitze zu treiben, sei angemerkt, dass ita-
lienische Gaste gerne alles Grappa nennen,
was aus irgendeiner Maische gebrannt
wurde, obwohl es beim, Entschuldigung,
bei der Grappa immer um Trauben geht.
Also Grappa alle ciliegie (Kirschen), alle
mele (Apfel) und so weiter. Das soll nie-
manden abschrecken, ebenso wenig wie
die Tatsache, dass es sich bei der Grappa
um eines der meistunterschatzten Destilla-
te tiberhaupt handelt.

Grappa wird aus Traubentrestern ge-
brannt. In Siidtirol heifdt so ein Trester-
brand auch Treber. Nirgends sonst leben
die Grappatradition und die des Obstbren-
nens in so eintrachtiger Harmonie zusam-
men wie hier. Das ist selbsterklarend. Siid-
tirol ist Obstland und Weinregion. Es liegt
nahe, das reichlich zur Verfiigung stehende
Ausgangsmaterial zu nutzen. Nicht um-
sonst wird auf vielen Weingiitern Grappa
gebrannt. Die Trester sind sowieso zur
Hand: iibrig gebliebene Schalen, Frucht-
fleisch, Stiele, Kerne und Sténgel. Deshalb
ist Grappa eines der nachhaltigsten alko-
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holischen Getranke tiberhaupt.

Weil es in Stidtirol nicht nur viele Trauben,
sondern auch viele Rebsorten gibt, ist das
richtig spannend. Die Rebsorte schmeckt
durch, mit ein bisschen Ubung ist das gar
nicht mal so schwierig zu erkennen. Zwi-
schen einer Grappa aus Goldmuskateller
und einer aus Blauburgunder bestehen
himmelweite = Unterschiede.  Siidtirols
Brennerinnen und Brenner verstehen die
Grappa als ein Elixier, das die Essenz der
Traube enthalt. Vom Rachenputzer, als die
die Grappa manchmal verschrien ist, keine
Spur! Manche zuckern ein klein wenig
nach, andere sind puristisch veranlagt und
lassen die Finger davon. Da hilft nur Pro-
bieren. Die Grappa ist jedenfalls erwachsen
geworden. Sie tragt ihren Namen Edelspi-
rituose heute vollig zu Recht.

Ein noch gréfieres Vergniigen bereitet
Grappa, wenn er langere Zeit in einem Bar-
riquefass zugebracht hat. Weinliebende
wissen, dass Trauben und Eichenholz gut
zusammenpassen. Es ist ein wunderbarer
Zeitvertreib, auf einem Weingut zwischen
den Reben herumzuspazieren, an einem
Glas Wein zu nippen und anschliefiend ein

U )

Schliickchen vom dazu passenden Grappa
zu geniefden. Niemand muss sich allerdings
im Weinberg die Hinde oder wenigstens
die Schuhe schmutzig gemacht haben, um
eine gute Grappa zu brennen. Es reicht,
dank guter Beziehungen an hervorragende
Trester zu kommen und das Handwerk zu
verstehen. Die Grappa wird grofartig sein!

apitel: Wo .es En%el
mf( ers durstet.
1sky

Wer an Sudtirol denkt, denkt nicht zwin-
gend an Whisky. Torfwiesen sind alles an-
dere als verbreitet und obendrein nebelt
und nieselt es selten. Andererseits, warum
nicht? Wenn Neuseeland, Bolivien und Is-
rael Whisky machen, wird Siidtirol es doch
auch konnen. Siidtirolerinnen und Stdtiro-
ler konnen alles, wenn sie denn wollen.
Stidtiroler Whiskys sind diinner gesat als
Grappas und Obstbrande. Es lohnt sich
aber, sich auf die Suche zu machen!

Eine gute Handvoll Brenner beschaftigt
sich in Sidtirol mit Whisky. Das hat etwas

Grappa Blauburgunder, Brennerei Ortler, Eppan

Grappa Gewiirztraminer Graf, Algunder Kellerei, Meran

Grappa Goldmuskateller, Brennerei Ortler, Eppan

Grappa Lagrein Barrique, Brennerei St. Urban, Girlan

Grappa Merlot Corposa, Privatbrennerei Wezl, Riffian

Grappa Riesling, Marinushof, Kastelbell-Tschars

Grappa Vernatsch aus dem Eichenholzfass, Hofbrennerei Gaudenz, Partschins
Grappa Weifsburgunder-Sauvignon aus dem Eichenholzfass, Brennerei Wezl, Riffian
Lagrein Grappa, Oberpreyhof, Kaltern
Passito Grappa, Haidnerhof, Brixen

Puni Sole, Puni Distillery, Glurns

G000l

Whisky, Fischerhof, Girlan

mit Ehrgeiz zu tun. Und mit Mafdstdben.
Auch diejenigen, die gar nicht auf die Idee
kdmen, jemals einen Whisky zu brennen,
vergleichen ihre holzgelagerten Zwetsch-
gen- oder Apfelbrdnde gerne mit Whisky.
,Probier’ mal, wie gut der ist! Wie ein
Whisky!"“ Diesen Satz habe ich unzahlige
Male gehort.

Fragt man die Eisacktaler, ist Whisky
,made in Siidtirol“ ein alter Hut. Barbian
und Villanders besitzen eine lange Traditi-
on  schwarzgebrannter = Zwetschgen-
schndpse und im Eisacktaler Slang heifdt
der ,Zweschper” Whisky, seit jeher. ,Frei-
heit und Whisky gehen zusammen®, sprach
schon Robert Burns, schottischer National-
dichter, und der musste es schliefilich wis-
sen. Wer im Eisacktal iiber die Abkiirzung
,VW* stolpert, dem sei gesagt: damit ist
keine Automarke gemeint, sondern besag-
ter ,Whisky“ aus Villanders. Wenn die Nase
Glick hat, riecht sie neben Zwetschgen
Mandeln, Rosenbliiten und Nougat.
Irgendwie passt der Whisky nach Siidtirol.
Je weiter Sie hinaufsteigen, desto rauer
und herber wird die Landschaft. Sogar
Nebel stellt sich zuweilen ein. Unsere

Sudtiroler Highlands sind natiirlich viel
higher als die schottischen. Schottlands
hochster Berg Ben Nevis bringt es gerade
mal auf schlappe 1.345 Meter! Und wenn
wir schon beim Thema sind, die Grundlage
schottischen Whiskys ist schlief3lich Gers-
te. Gerste gehort zu Stdtirol wie der blaue
Schurz oder die Almhiitte. Gerstsuppe und
Whisky passen zusammen. Probieren Sie
es doch mal aus.

Der erste Siidtiroler Whisky kam vor gut
einem Jahrzehnt im Obervinschgau auf die
Welt. Dort verwirklichte Albrecht Ebens-
perger (Puni Distillery) Italiens erste
Whiskydestillerie. Den Engeln zum Trotz.
Die gebarden sich hierzulande mafilos. Auf
der ganzen Welt finden sich Whiskybren-
nerinnen und -brenner damit ab, dass der
Fassfiillstand der natiirlichen Verdunstung

Botzer Whisky, Mount Becher, Ridnaun
eRetico, 5 Jahre, Brennerei Ludwig Psenner, Tramin
eRetico, 7 Jahre, Brennerei Ludwig Psenner, Tramin

Puni Vina, Marsala Edition, Puni Distillery, Glurns
St. Urban Single Malt, Brennerei St. Urban, Girlan

seinen Tribut zollt. In Schottland sind es
circa zwei Prozent Verlust pro Jahr und pro
Fass. Die Engel miissen schliefdlich auch
von irgendetwas leben. Am Ende ist es
auch so gewollt, denn die Verdunstung
sorgt dafiir, dass die Aromen sich konzen-
trieren und intensivieren.

In Sidtirol sind die Engel unverschamt
durstig. Das Klima ist trockener als in
Schottland, im Winter ist es kalter, im Som-
mer viel heifer. Der Angels’ share schlagt
gehorig zu Buche. Bei Puni
in Glurns ist das Fass nach

Sudtirol st
onne SchNaps

nicht wirklich
ZU verstenen
\Wer hat in
Sudtirol noch
e elin Stam-
perl angebo-
ten bekom-
men’?

Getreide. Kein Malt schmeckt wie der ande-
re, das ist nicht nur in Schottland so. Nicht
umsonst hat das Whiskybrennen den Ruf
der Kénigsdisziplin. Es kommt auf die Gers-
tensorte an, die Malzrezepturen, den Pro-
zess des Milzens, das verwendete Wasser.
Von der Fassreifung ganz zu schweigen!
Natiirlich muss die Brennanlage halten,
was sie in Sachen Whisky verspricht. Ohne
Kupfer geht es beim Brennen nicht. Kupfer
ist sdurebestdndig, Weltmeister in puncto
Waérmeleitfahigkeit und entfernt mit sei-
ner katalytischen Wirkung Verbindungen
aus Maische und Destillat, die den Ge-
schmack des Endprodukts empfindlich
storen  wiirden.  Siidtiroler =~ Whisky
schmeckt wie die Gegend, aus der er
kommt. Kraftig und herb, aber ohne grob
zu sein. Heimatverbunden mit Einfliissen
aus fernen Gestaden. Er lupft den Hut hof-
lich-verbindlich gen Norden und nickt
fruchtig-verspielt nach Stiden.

acht Jahren Reifezeit halb
leer. Vielleicht haben die
hiesigen Engel einfach gro-
f3eren Durst als anderswo -
oder sind zahlreicher. Die
Gaste kommen des Genus-
ses wegen hierher, warum tirol
sollen die Engel es ihnen
nicht gleichtun? Dolce Vita
ist schlieflich fiir alle da.

Ein Single Malt kommt im-
mer aus einer einzigen Des- del!
tillerie und basiert aus-
schliefdlich auf gemalztem

zen) 2023
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von Christine Mayr

rotz seiner wechselhaften,

zuweilen leidvollen Ge-

schichte ist das Elsass eine

idyllische und heitere Regi-

on, die man getrost als Zen-

trum Europas betrachten
kann. Hier lasst sich ohne Reue dem Ge-
nuss fronen! Neben vorziiglichen Weifdwei-
nen lockt die Elsdssische Kiiche, die nicht
grundlos iiber alle Grenzen hinweg be-
kannt ist! Und nattirlich sind die schmu-
cken Weindorfer immer einen Besuch
wert. Zum einen ist die germanisch geprag-
te Vergangenheit auf Schritt und Tritt spiir-
bar, zum anderen hat sich langst franzosi-
sches Savoir-Vivre breitgemacht. Gerade
dies macht auch den Reiz dieser in Ost-
frankreich angesiedelten Grenzregion aus.
Der Weinbau erstreckt sich tiber eine Lan-
ge von circa 120 Kilometer, wobei das Ge-
biet des Haut-Rhin um Colmar weinbau-
maflig interessanter ist, liegen doch einige
der wichtigsten Weinbaugemeinden und
die meisten Grand-Cru-Lagen am Oberen
Rhein. Wer hat sie nicht gehort, die klin-
genden Namen wie Bergheim, Ribeauvillé,
Hunawihr, Riquewihr, Kientzheim, Kay-
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BEE =
SASS

Malerische Ortschaften mit ihren
Fachwerkhausern, gemutliche
\Welnstuben, mystische Walder
und Imposante Burgen - im Elsass
lasst einen das Gefuhl nicht los, In
einem Marchenland aus uralten
/elten gelandet zu sein.

sersberg, Turckheim, Thann und Guebwil-
ler. Sie sind beriihmt fiir ihre begnadeten
Weinberglagen wie Sporen, Schlossberg,
Spiegel, Kitterlé, Brand und Kaefferkopf.
Es scheint, dass schon die Kelten in vorré-
mischer Zeit Reben anpflanzten. Wie so oft
waren es die Romer, welche den Weinbau
zu einer ersten Bliite fiihrten, gefolgt von
den Klostern ab dem 9. Jh. Im 16. Jh. besafd
das Elsass mit 30.000 Hektar seine grofite
Rebflachenausdehnung. Der Elsassische
Wein war damals weit tiber die Grenzen hi-
naus begehrt und bekannt. Der Dreif3igjah-
rige Krieg brachte Zerstorung und Leid, ein
Grofdteil der Rebflachen wurde zerstort.
Im Jahre 1962 wurde die AOC (heute AOP)
Vin d’Alsace oder Alsace eingefiihrt, 1976
die Bezeichnung Créemant d’Alsace AOP
fir Schaumweine, welche mit der klassi-
schen Flaschengdrung hergestellt wer-
den.Im Jahr 1975 wurde die Lage Schloss-
berg zum ersten Alsace Grand Cru AOP
von mittlerweile 51 erkoren. Seit 2012
sind fiir die Appellation Alsace 13 Ge-
meinden mit ausgewahlten Rebsorten als
Subregionen zugelassen.

Das Elsass liegt am 48. Breitengrad N. Das

Klima kann als kontinental bezeichnet
werden - mit grofden Temperaturschwan-
kungen zwischen Tag und Nacht, aber auch
zwischen den Jahreszeiten. Die Region ist
jedoch deutlich wiarmer als es die nordli-
che Lage vermuten lief3e. Dies hat mit der
Tatsache zu tun, dass das Elsass im Wind-
schatten der Vogesen liegt, welche die kal-
ten, feuchten Westwinde abhalten. Das
macht das Elsass zur trockensten Region
Frankreichs. Die trockenen Fallwinde sor-
gen fiir optimale Weinbaubedingungen
und die warmen Herbsttage fiir eine ausge-
zeichnete Reifung der Trauben. Darauf
lasst sich auch der manchmal etwas tlippi-
gere Charakter der Weine zuritickfithren.

Die Geografie des Elsass pragen zum einen
die Vogesen, auf deren Hangen der Wein-
bau bis auf eine Héhe von circa 550 Meter
betrieben wird, zum anderen die Ebene,
die Plaine d’Alsace, welche sich in Richtung
Rhein erstreckt. Tatsachlich befindet sich
die Weingegend an einer geologischen
Bruchkante. Die B6den im Flachland beste-
hen hauptsichlich aus Sedimenten wie
Mergel und Lehm, die mit etwas Loess
vermengt sind. Sie bilden die geeignete >

Fotos: Privat
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> Basis fiir den Anbau von Reben fiir die
Herstellung von Sektgrundweinen. Das hii-
gelige Vorland besteht zum Teil aus Kalk
und Sandstein, weist aber auch Mergel-
und Tonbdden auf. Die Ostflanke der Voge-
sen besteht hingegen aus Urgestein wie
Granit, Gneis und Schiefer. Hier und da
trifft man auch auf vulkanisches Gestein
wie beispielsweise in Thann.

Die Anbauflache im Elsass ist mit 16.000
Hektar fast dreimal so grofd wie diejenige
Sudtirols. Die jahrliche Produktion betragt
circa 1 Million Hektoliter und umfasst vor
allem Weifweine (90 Prozent), welche in
der obligatorischen Schlegelflasche, der
FlGite, vermarktet werden. WeifSburgunder
ist die meistangebaute Rebsorte, gefolgt
von Riesling, Gewurztraminer (ohne a!!),
Pinot Gris, Pinot Noir, Sylvaner und Muscat.
Die wichtigste Weinbezeichnung lautet
,Alsace AOP“ (70 Prozent aller Weine), ihr
wird die Rebsorte hintenangestellt (z.B.

Hier lasst sich ohne Reue dem
(Genuss fronen! Neben vorzug-
lichen WeiBweinen lockt die
Elsassische Kuche, die nicht
grundlos uber alle Grenzen hin-

weg bekannt istl

Elsassische \WelBwelne sind oft
uppIig, manchmal mit etwas

RestsuBe versenen und relativ
alkoholstark Durch inre Rund-
nelt und Welichhelt groBartige

Speisenbegleiter!
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Alsace Pinot Gris AOP). Zusatzlich kann
seit 2012 der Name der Gemeinde samt zu-
gelassener Rebsorten angefiihrt werden
(z.B. Alsace Bergheim Sylvaner AOP, Alsace
Klevener de Heiligenstein AOP fiir die Reb-
sorte Savagnin Rose oder Alsace Ottrott
Gewurztraminer AOP). Diese Regelung gilt
fiir 13 klassifizierte Gemeinden.

Die meisten Weine werden reinsortig aus-
gebaut, mit Ausnahme des Alsace Edelzwi-
cker AOP, einem gemischten Satz, und des
Alsace Le Gentil AOP. Letzterer ist eine Cu-
vée aus mindestens 50 Prozent Riesling,
Muscat, Pinot Gris und/oder Gewurztrami-
ner; sowie Sylvaner, Chasselas und/oder
Pinot Blanc. Elsdssische Weifdweine sind

oft lippig, manchmal mit etwas Restsiif3e
versehen und relativ alkoholstark. Durch
ihre Rundheit und Weichheit empfinde ich
sie als geeignete Speisenbegleiter. Die Be-
zeichnung ,Vendange Tardive“ steht fiir
Spéatlesen mit oder ohne Edelfaule, die Be-
zeichnung ,Sélection des Grains Nobles”
flir Weine aus edelfaulen Trauben.

Ein Viertel der Herstellung wird als
Schaumwein vermarktet. Aus den Rebsor-
ten Pinot Blanc, Pinot Gris, Pinot Noir, Au-
xerrois, Riesling und Chardonnay gekel-
tert, muss dieser erfrischende Wein mit
der Kklassischen Flaschengdarmethode her-
gestellt werden und mindestens neun Mo-
nate lang auf der Hefe reifen. Die Spitze der

Meine Lieb-
lingswinzer:

Marcel Deiss

Josmeyer

Marc Kreydenweiss

André Ostertag

Trimbach

Domaine Weinbach - Faller
Zind-Humbrecht
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Pyramide bilden die Weine aus den 51
Grand-Cru-Lagen, welche meist aus geeig-
neten Steillagen stammen und meistens
aus den vier sogenannten ,edlen“ Rebsor-
ten Riesling, Gewurztraminer, Pinot Gris
und/oder Muscat hergestellt werden. Aus-
nahmen sind die Lage Zotzenberg, wo auch
Sylvaner zugelassen ist, und die Lagen Ka-
efferkopf und Altenberg de Bergheim, wo
die gesetzlichen Bestimmungen auch Cu-
vées vorsehen.

Von Colmar aus lassen sich die pittoresken
Weindorfer bequem erkunden. Die Wein-
berge erstrecken sich ja fast bis an die
Grenzen der Stadt. In Colmar sollte man
unbedingt das romantische Viertel am
Fluf? der Lauch, die Petite Venise, besu-
chen. Neben dem Miinster St. Martin, dem
Zollhaus (Koifhus) und dem Pfisterhaus
empfehle ich euch auch das Haus der Képfe
(Maison des Tétes). Und natiirlich auch den
Isenheimer Altar sowie andere Kunstwer-
ke im Musée d’Unterlinden! Fiir einen ro-
mantischen Abend empfiehlt sich ein Ab-
stecher ins Restaurant des Hotels ,Le Ma-
rechal” oder ins ,Au Fer Rouge*“.

Auch in den kleinen Weindorfern lasst es
sich tberall gut schlemmen. Von herzhaft
und deftig bis fein und raffiniert ist fir je-
den Geschmack und jeden Geldbeutel et-
was dabei. Die blumengeschmiickten lieb-
lichen Doérfer zeugen vom Wohlstand der
Winzer im 15. und 16. Jahrhundert. Stras-
bourg ist zwar verkehrstechnisch immer
etwas stressig, doch reich an wunderbaren
Sehenswiirdigkeiten. Neben dem Gerber-
viertel der ,Petite France“ sind die Fach-
werkhduser der Place de la Cathédrale ab-
solute Hingucker, sowie natiirlich die Ka-
thedrale ,Notre-Dame“ mit ihrer astrono-
mischen Uhr.

Ein Stiick Deutschland in Frankreich, viel-
leicht das Beste aus beiden Welten? Auf je-
den Fall lohnt sich ein Besuch!

Rezept der Ausgabe

Diese Rezepte stammen von

der Stidtiroler Dachmarke.

Welhnachtsgeback:
Katzenzungen

Auch wenn hier nicht das
Schloss in Prissian gemeint

ist, so sind

ebenso hoheitsvoll.

diese Kekse doch

Basisinformation
6 Portionen

125 g Butter

100 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker oder

1/2 Vanilleschote (Mark)

1 Prise Salz

1 Ei

1 Eigelb

150 g Mehl

150 g Nougatschokolade zum
Fiillen und Tauchen

Zubereitung:
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Das Backblech mit Backpapier ausle-

gen. Teig: Die weiche Butter mit
Staubzucker, Vanillezucker oder Va-
nille-mark und Salz cremig riithren.

Nacheinander Ei und Eigelb zugeben

und zuletzt Mehl unterziehen. Den
Teig in einen Spritzbeutel mit Loch-

Quelle: © www.suedtirol.info

tiille fiillen und auf das Backblech
Stangen von etwa 6 cm Lange sprit-
zen. Zwischen den Stangen geniigend
Zwischenraum lassen, da der Teig
beim Backen etwas auseinander lauft.
Die Katzenzungen im vorgeheizten
Backrohr backen, bis sie goldgelb
sind. Dann etwas abkiihlen lassen.
Fertigstellung: Die Nougatschokolade
in eine Schiissel geben und im Was-
ser-bad schmelzen lassen. Die Halfte
der Katzenzungen auf der Unterseite
mit der Nougatschokolade bestrei-
chen, die restlichen Katzenzungen da-
raufsetzen und zur Halfte in die Nou-
gatschokolade tauchen. Die Nougat-
fiillung fest werden lassen.
Backtemperatur: 180 Grad.

Anstelle der Nougatschokolade kon-

nen Sie die Zungen auch mit Marillen-
oder Orangenmarmelade fiillen.
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Speisen-Wein-Anpassung

Nach dem golde-
nen Herbst zient
Jetzt langsam der
Winter ein - die
Blatter haben sich
verfarbt, die Reb-
stocke wurden
nach beendeter

L ese fur die Win-
terruhe zurechtge-
macht.

von Lisa Kinkelin

ch genief3e die letzten wirmenden Sonnenstrahlen des Ta-
ges, bevor sich die Sonne bald schon verabschiedet. Wenn
es draufden kiithler und kalt wird und ich nach einem aus-
gedehnten Spaziergang zu Hause einkehre, freue ich mich
auf ein warmendes Gericht. Was aber passt zur kalten Jah-
reszeit?
Ich liebe Schmorgerichte - deshalb gibt es heute zart geschmorte
Backchen vom Kalb, serviert auf einem zarten Sellerieknollenptiree
und karamellisierten Wiirfeln vom Butternusskiirbis mit ordentlich
viel Schmorsauce. Fiir den Biss gibt es noch Viola Chips on top und
frittierte Zwiebelringe, die eine leicht siifdliche Note mitbringen.
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Als Begleiter zu den saftigen Backchen und der intensiven, dunklen
Schmorsauce, zum geschmeidigen Piiree und den knackigen Zwie-
belringen wiinschen wir uns einen komplexen, vollmundigen Rot-
wein im Glas. Deshalb haben wir einen reinsortigen Siidtiroler Mer-
lot aus dem Keller geholt und entkorkt. Der iiberzeugt mit seiner
Komplexitdt und Samtigkeit miihelos am Gaumen. Da wir uns aber
nicht nur fiir einen Wein entscheiden wollten (oder besser gesagt
konnten), gibt es noch einen gereifteren Brunello di Montalcino
dazu, der durch seine ausgewogene Sdure und ein reifes Tannin be-
sticht. Grof3es Kino fiir den Gaumen - und warm ist uns jetzt auch!
Einschenken und Geniefden. Cheers!

von Theo Hendrich

us dieser Motivation he-
raus hat sich die Non-
Profit-Organisation ,Slow
Food“ zu einem umfassen-
den Konzept fiir Lebens-
mittel entwickelt, das die
dichten Verflechtungen zwischen Teller,
Planet, Mensch, Politik und Kultur bertick-
sichtigt. Heute tragen Tausende Projekte
und Millionen von Mitgliedern in iber 160
Landern der inzwischen weltweit aktiven
Organisation den Slow-Food-Gedanken
mit. Slow Food bildet das Gegenstiick zu
Fast Food, bedeutet sinngemaf3 also lang-
sames Essen. Internationales Erkennungs-
zeichen ist eine stilisierte Schnecke.
Die Anhédnger von Slow Food sehen ihre
Aufgabe darin, die Kultur des Essens und
Trinkens zu pflegen und lebendig zu hal-
ten. Zu ihnen zdhlen Gastronomen und de-
ren Gaste gleichermafien. Besonders im
Mittelpunkt stehen der regionale Charak-
ter und der Wert der Kiiche vor Ort, deren
Rohstoffe und Zutaten, das Ambiente und
die Historie der verschiedenen Gastlokale.
Die Nachhaltigkeit spielt dabei eine immer
wichtigere Rolle. Seit nunmehr iber 25
Jahren unverzichtbares Werk ist der Gas-
tronomiefiihrer ,Osterie d’Italia“ Das Kom-
pendium stellt die Philosophie von Slow
Food auf eindriickliche und schlussendlich
praktische, weil anwendbare, Weise dar.
Fiir eingefleischte Italienfans und alle, die

-1N Kompendium

desgueﬂwas
chmacks

An den Zielen der inzwischen internatio-
nalen Organisation ,Slow Food" nat sich
selt deren Grundung vor uber 25 Jahren
bis heute nicht viel geandert. Es geht um
die Pflege regionaler Traditionen, kulina-
rischen Genuss und ein gemaBigteres
Lebenstempo. Diese Ziele sind aktueller

denn je.

regionaler Kiiche und Traditionen zugetan
sind, ist ,Osterie d’Italia“ die Gourmetfibel
schlechthin und unverzichtbarer Begleiter
jeder Reise quer durch das Land. Selbst
eingeschworene Kenner zeigen sich immer
wieder tiberrascht von der Vielzahl kulina-
rischer Stile, die von Nord bis Siid, von
Schlutzern bis Focaccia, iiber die Dolomi-
ten liber den Apennin bis an den Fufd des
Atnas reichen. Das Buch umfasst Osterias,
Enotheken, Weinlokale und regionale Pro-
duzenten sowie Einkaufstipps. Teil der

Heute tragen Tausende
Projekten und Millio-
nen von Mitgliedern in
uber 160 Landern der
1nzw1schen weltweit

a tlven Or Pganlsatlon
den Slow-Food-Gedan-
ken mit.

Slow-Food-Gemeinschaft ist auch die re-
gionale Slow-Food Vertretung in Trentino-
Stdtirol. Diese hatte im Rahmen des Mera-
no Winefestival in die Kellerei Meran gela-
den, um die aktuelle Ausgabe von ,Osteria
d’'Italia 2024“ vorzustellen. Wer regelma-
Rig auf der Suche nach originaler Esskultur
aller italienischer Regionen ist, findet in
der aktuellen Ausgabe wieder tiber 1.700
Eintrdge zwischen Brenner und Lampedu-
sa (auch als App erhaltlich). Angelo Carillo,
Koordinator von Slow-Food Siidtirol,
driickt es so aus: ,,Slow Food und die Oste-
rie d’Italia sind ein Lebensgefiihl. Ich ga-
rantiere, dass es in der Ausgabe 2024 kei-
ne einzige Osteria gibt, in die ich nach dem
ersten Besuch nicht noch ein zweites Mal
einkehren wiirde.“ Um diesen ehrgeizigen
Anspruch zu tiberpriifen, ist Probieren der
wohl beste Weg.
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Die ]ungsten Ergebmsse des Monito-
rings der Gold Rge Iben Vergllbun S-
krankheit an Rebstocke zeigen be-
sorgniserregende Erkenntnisse.

s zeigt sich, dass sich sowohl die gefahrliche Goldgelbe Vergil-

bung als auch die Schwarzholzkrankheit ungehemmt ausbrei-
ten. Im Vergleich zum Vorjahr hat sich der Befall verdoppelt. Erst-
mals wurde die Goldgelbe Vergilbung auch im Vinschgau nachge-
wiesen. Im Sommer 2023 hat das Konsortium Siidtirol Wein be-
reits zum dritten Mal ein Projekt finanziert, das Weinberge tiber-
wacht und von Vergilbungskrankheiten betroffene Rebstdcke
markiert. Die Mitarbeiter der Sidtiroler Qualitiatskontrolle, beauf-
tragt vom Konsortium und koordiniert durch den Siidtiroler Bera-
tungsring fiir Obst- und Weinbau, haben knapp 2.300 Untersu-
chungen in 931 Betrieben durchgefiihrt und dabei etwa drei Mil-
lionen Reben kontrolliert.
Die von der Siidtiroler Beratungsring ausgewerteten Daten sind
fiir Weinbaufachleute beunruhigend. Etwa 12.400 Reben zeigten
Symptome von Vergilbungskrankheiten. Obwohl diese Zahl auf
den ersten Blick gering erscheinen mag, ist der Anstieg im Ver-
gleich zum Vorjahr deutlich. 2022 wurden noch bei 0,24 Prozent
der kontrollierten Rebstocke Symptome festgestellt, in diesem
Jahr hingegen bereits bei 0,42 Prozent. Der Befall hat sich inner-
halb eines Jahres also fast verdoppelt. Im Durchschnitt wurden in
Chardonnay- und Grauburgunder-Anlagen pro Hektar 27 befalle-
ne Reben entdeckt, in Lagrein-Anlagen immerhin ,nur 20.
Angesichts dieser besorgniserregenden Entwicklung bleibt der
Appell an alle Bauern bestehen, Rebstocke mit typischen Krank-
heitssymptomen einschliefRlich ihrer Wurzeln zu roden. Dies sollte
vorsorglich geschehen, auch ohne Nachweis, dass es sich um Gold-
gelbe Vergilbung oder Schwarzholzkrankheit handelt. Es ist auch
wichtig, dass jeder Bauer neben dem Monitoring des Konsortiums
Studtirol Wein seine Anlagen selbst iiberwacht, da das Projekt
nicht alle Sorten und Anlagen flachendeckend erfassen kann.
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Kurz gefasst: alles tiber die
Stidtiroler Weinwelt von

Roman Gasser.

dtirol
me 4
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Die vierte Ausgabe des Stdtirol
Wine Summit ging erfolgreich uiber
die Buhne. Andreas Kofler, Prasident
des Konsortiums Sudtirol Wein,
zieht eine positive Bilanz.

ofler ist liberzeugt, dass die Veranstaltung den eingeladenen

Weinexperten, Fachjournalistinnen und Influencern aus den
wichtigsten Markten ein authentisches und stimmiges Bild der
Stidtiroler Weinwirtschaft vermitteln konnte. Zugleich bot sie Ge-
legenheit zum Netzwerken und Kniipfen interessanter Kontakte.
Der Sidtirol Wine Summit, die grof3te Medienveranstaltung der
Stdtiroler Weinwelt, wird alle zwei Jahre vom Konsortium Stidti-
rol Wein und der IDM Siidtirol gemeinsam organisiert. Das Ziel ist
es, Meinungsbildenden aus den Hauptmarkten einen umfassen-
den Einblick in den Weinbau und die Kellerwirtschaft Siidtirols zu
bieten. Das Interesse an der diesjdhrigen Veranstaltung war er-
neut grof3, mit iiber 80 Vertretern wichtiger Fachmedien und Per-
sonlichkeiten von weinaffinen Social-Media-Kandlen sowie Mas-
ters of Wine aus 12 Landern.
Das Programm erstreckte sich liber vier Tage und umfasste Ver-
kostungen verschiedener Jahrgange, Sorten und Neuheiten, Besu-
che Winzerinnen und Winzern sowie themenspezifische Touren.
Die grofde Abschlussveranstaltung fand auf Schloss Sigmundskron
in Anwesenheit von Reinhold Messner statt. Insgesamt waren 97
Produzenten am Summit beteiligt, was eine wichtige Gelegenheit
fir diese darstellte, Kontakte zu einflussreichen Weinexperten
und Medienvertretern zu kniipfen. Das Medienecho wahrend und
nach der Veranstaltung war grof3. >

> Andreas Kofler zeigt sich erfreut iiber das positive Fazit. Es zei-
ge, dass die Veranstaltung bereits nach vier Ausgaben zu einem
festen Bestandteil im Kalender von Vertreterinnen und Vertre-
tern des Wine Business und der Medien geworden ist. Die Au-
thentizitdt und das stimmige Bild von Siidtirols Weinwelt konn-
ten erfolgreich vermittelt werden. Das Konsortium sieht den Er-
folg als Ansporn, in zwei Jahren die flinfte Ausgabe des Siidtirol
Wine Summit zu organisieren.

Foto: © Anna Cerrato/bearbeitet
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Der Sudtirol Preis fiir Weinkultur
2023 in der Kategorie ,,Sonderpreis”
wurde der Munchener Weinhand-
lung ,,Bergwein“ verliehen.

Andreas Kofler, Prasident des Konsortiums Stidtirol Wein, be-
tonte die enge Verbindung der Griinder Claudia und Johann
Dietsch von ,Bergwein“ zu Siidtirol und dessen Weinen. ,Berg-
wein®, ansdssig am Gartnerplatz, lebt und fordert die Siidtiroler

Weinkultur mit Leidenschaft und Engagement. Claudia und Jo-
hann Dietsch entdeckten ihre Leidenschaft fiir Wein wahrend ei-
ner Reise nach Siidtirol Anfang der 2000er-Jahre und lief3en sich
hier zu Sommeliers ausbilden. Das Konzept fiir , Bergwein“ entwi-
ckelten sie anfangs nebenher. Seitdem Claudia Dietsch ihren Beruf
als Arztin aufgegeben hat, widmen sich beide vollstindig dem
Weinhandel.

Andreas Kofler betonte die Bekanntheit von Claudia und Johann
Dietsch in der Miinchener Weinszene und ihre intensive Zusam-
menarbeit mit den Stidtiroler Winzerinnen und Winzern. Ihr Inte-
resse, das erworbene Wissen und ihre Wertschatzung fiir die Ar-
beit der Siidtiroler Weinbauern tragen dazu bei, dass ,Bergwein®
das Weinland und die Weinkultur Stidtirols auf grofiartige Weise
vermittelt und gleichzeitig Sympathie fiir die Region und ihre Wei-
ne weckt.

Das Angebot von ,Bergwein“ umfasst mittlerweile mehr als 400
Stdtiroler Weine, Schaumweine und Brande von 48 ausgewdahlten
Produzenten. Bereits im Sommer wurden auch ein heimischer
Gastronomiebetrieb und eine Berghiitte vom Konsortium Siidtirol
Wein geehrt, die sich als Botschafter fiir den Siidtiroler Wein und
die Weinkultur hervorgetan haben. Das Restaurant Unterwirt in
Gufidaun wurde in der Kategorie Gastronomiebetrieb ausgezeich-
net, wahrend die ,Jimmi Hiitte“ am Grodner Joch als Sieger in der
Kategorie Berghiitte hervorging.
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Cristian Maitan, sommelier
trevigiano di 28 anni, il Mi-
glior Sommelier d’Italia. La
finale del concorso dell’As-
sociazione Italiana Somme-
lier si e tenuta oggi, domeni-
ca 26 novembre 2023, a bordo di MSC
World Europa a Genova a conclusione della
552 Convention Nazionale di AlS, 'appun-
tamento biennale dedicato alla valorizza-
zione della cultura del vino quest’anno, per
la prima volta, aperto al pubblico.
Maitan e stato premiato da Sandro Camilli,
presidente di AIS, da Sabrina Schench, re-
sponsabile dell’Istituto Trento Doc e dal
Miglior Sommelier d’Italia AIS 2022 Ales-
sandro Nigro Imperiale. Secondo classifi-
cato Marco Casadei di AIS Romagna,al ter-
zo postodel podio Massimo Tortora di AIS
Toscana. | sommelier sono stati esaminati
da una giuria tecnica composta dai vincito-
ri delle precedenti edizioni e da un’altra
giuria composta da giornalisti e referenti
dell’area didattica di AlS.
Proveniente da Treviso, Cristian Maitan, 28
anni, e sommelier di AIS Veneto e lavora
nel ristorante di famiglia, il Nuovo Ranch di
Ponte di Piave (TV). Nel 2018 ha vinto il ti-
tolo di Miglior Sommelier AIS Veneto.
«Un’emozione grandissima ottenere ques-
to riconoscimento - ha affermato a seguito
della premiazione - Un sogno che avevo fin
dalle scuole superiori e che oggi si avvera.
E stato un percorso lungo e impegnativo,

ma senza dubbio ne e valsa la pena. La pro-
va piu difficile che ho dovuto affrontare?
Quella con me stesso: ho imparato a non
abbattermi, a perseverare e ad andare
avanti con la grande passione che mi ha
sempre accompagnato».

«Il concorso che decreta il Miglior Somme-
lier d’Italia & uno degli appuntamenti princi-
pali della nostra associazione - afferma il
presidente di AIS Sandro Camilli - che arriva
a conclusione di una Convention piu che mai
ricca e partecipata. La finale di oggi € la con-
clusione di un percorso lungo e articolato,
composto da ben tre preselezioni. | somme-
lier arrivati a questo punto sono veri e pro-
pri ambasciatori in giro per I'ltalia e per il
mondo di questo straordinario prodotto che
e il vino. I candidati devono dimostrare le
proprie conoscenze in viticoltura, enologia,
degustazione, analisi organolettica e decan-
tazione di vini, oltre a prove di comunicazio-
ne. | ragazzi e le ragazze che si iscrivono ai
nostri corsi vedono una vera prospettiva oc-
cupazionale: con il titolo di sommelier non
si riceve soltanto un diploma, ma si impara
un mestiere a tutto tondo».

Al primo classificato vengono assegnati il
titolo e il diploma di “Miglior Sommelier
d’Italia 2023”, oltre al “Premio Trentodoc”,
consistente in una borsa di studio di €
6.500 e una Jéroboam Trentodoc. Il secon-
do classificato si aggiudica una borsa di
studio di € 3.500 e una Jéroboam Trentod-
oc, mentre al terzo classificato € assegnata
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Il sommelier e sta-
to eletto oggi, do-
menica 26 novem-
Ibre, a Genova a
bordo
HWorld Europa nel
fcorso della gior-
nata conclusiva
Ndella 552 Conven-
tion Nazionale
dell’Associazione
{tahana Somme-
ier

una borsa di studio di € 1.500 e una Mag-
num di Trentodoc.

Il Miglior Sommelier d’Italia - Premio Tren-
todoc ¢ il concorso organizzato da AlS in col-
laborazione con Ilstituto Trentodoc, con
I'obiettivo di contribuire a valorizzare la figu-
ra del sommelier e a incrementare la conos-
cenza e la divulgazione di una delle piu pres-
tigiose realta vitivinicole italiane. La finale si
e tenuta a bordo di MSC World Europa, la
nuova ammiraglia “green” di MSC Crociere
alimentata a gnl (gas naturale liquefatto),
I'unita piu grande mai costruita in Europa
nonché la pitt avanzata al mondo dal punto di
vista tecnologico e ambientale. Terzo brand
crocieristico al mondo, MSC Crociere € la
Compagnia leader di mercato in Europa, Sud
America, Golfo Persico e Sud Africa.

La 552 Convention Nazionale di AIS si e te-
nuta a Genova da venerdi 24 a domenica 26
novembre 2023 con tre giornate ricche di
incontri, dibattiti, itinerari ed experience
enogastronomiche per valorizzare le eccel-
lenze del territorio e riflettere sul tema del
“Paesaggio”, fil rouge di questa edizione.
L'evento € organizzato dall’Associazione
Italiana Sommelier con il patrocinio e il so-
stegno di Regione Liguria, Camera di Com-
mercio e Comune di Genova. L'evento ha
inoltre il patrocinio della Commissione
Europea, del Ministero del Turismo e
dell’Universita di Genova.

*Articolo & Foto: AlS Italia

von Roman Gasser

ie Urspriinge des Wein-
baus in Georgien rei-
chen bis in die Antike
zurilick, genauer gesagt
in das sechste Jahrtau-
send vor Christus. Da-
mals wurde begonnen, Trauben anzubau-
en und zu kultivieren. Es entwickelten
sich innovative Methoden, um Wein her-
zustellen und zu lagern. Die frithen Win-
zer nutzten unterirdische Tonamphoren,
die als ,Qvevris“ bekannt fiir die Garung
und den Ausbau sind. Die Technik wird bis
heute von einigen traditionellen Winzern
in Georgien verwendet.
Doch warum liegt der Ursprung der Wein-
bereitung ausgerechnet in Georgien? Die
Antwort liegt in der einzigartigen geografi-
schen und klimatischen Beschaffenheit des
Landes. Georgien ist von hohen Bergketten
sowie dem Schwarzen Meer umgeben und
befindet sich genau dort, wo Europa und
Asian aufeinandertreffen. Die Topografie

at?

Der Welin hat seine
nistorischen \X/ur-
zeln tief Im Herzen
des Kaukasusge-
birges in Georgien.
Dieses faszinieren-
de Land, das als
~Wiege des
Weins" bekannt
ist, birgt eine lange
Geschichte der
\Welnherstellung,
die eng mit seiner
reichen Kultur und
seinem einzigarti-
gen Terroir ver-
bunden Ist.

schuf vielfaltige Mikroklimata und Boden,
die sich bestens fiir den Anbau von Trau-
ben eignen. Unterschiedliche Hohenlagen,
Sonneneinstrahlungen und Bodentypen
tragen zur Vielfalt von Rebsorten und Ge-
schmacksprofile bei.

Ein weiterer interessanter Faktor ist die
Rolle der wilden Rebe, Vitis vinifera silve-
stris, die in den Waldern Georgiens hei-
misch ist. Die Domestizierung dieser wil-
den Rebe konnte zur Entwicklung der ers-
ten kultivierten Rebsorten und somit zur
Entstehung des Weinbaus beigetragen ha-
ben. Der Prozess des Anbaus und der Ziich-
tung von Trauben hat sich im Laufe der
Jahrhunderte entwickelt und verfeinert,
was letztendlich in die reiche Weintraditi-
on Georgiens miindete.

Die Bedeutung des Weins in der georgi-
schen Kultur ist nicht zu unterschatzen.
Wein hat eine tiefe symbolische Bedeutung
und ist eng mit religiésen, sozialen und fa-
milidren Veranstaltungen verbunden. >
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> Traditionelle georgische Feste wie das
Supra, ein festliches Bankett, sind ohne
Wein undenkbar. Der Weinbau und die
Weinherstellung sind in die Brauche, die
Musik und die Kunst Georgiens eingebettet
und tragen zur Identitdt des Landes bei.

In den letzten Jahrzehnten hat der georgi-
sche Weinbau internationale Anerken-
nung gefunden. Traditionelle Herstel-
lungsmethoden werden weitergegeben
und von modernen Winzern weiterentwi-
ckelt, um hochwertige Weine herzustel-
len, die die Einzigartigkeit des georgi-
schen Terroirs widerspiegeln. Georgische

Weine, insbesondere ihre orange Farbe,
die vom Kontakt der Schalen mit dem
Traubenmost wadhrend der Garung riih-
ren, zieht weltweit die Aufmerksamkeit
von Weinliebenden auf sich. Wer also das
ndchste Mal einen georgischen Wein ge-
nief3t, mége daran denken, dass er viel-
leicht einen kleinen Schluck Geschichte
aus Georgien kostet - dem Ursprungsort
eines der altesten und faszinierendsten
Getranke der Menschheit.
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ADDIUS

Il decimo anniversario di Ap-
ius, ormai assurto a ving cul-
o della Cantina di St. Michael-
<ppan e dell'intero panorama
vinicolo sudtirolese, non pote-
va essere onorato in modo mi-
gliore.

di Angelo Carrillo

na verticale delle 9 annate
che lo hanno preceduto e
la presentazione del nuo-
vo campione nato dalla
vendemmia 2019, ovvia-
mente accompagnata dalla
sapienza enologica di Hans Terzer, € riusci-
ta infatti a superare le aspettative.
E dire che I’annata non era iniziata sotto i
migliori auspici, con un fine inverno asci-
utto e piuttosto caldo e una primavera piu
umida e fredda, talvolta estrema nelle
temperature, ma per fortuna ha beneficia-
to di un’estate e soprattutto di un inizio
autunno davvero ideali, dove il ritardo
nella vendemmia ha costituito un vantag-
gio non da poco, contribuendo al raggiun-
gimento di un buon grado di maturazione
e ad una sintesi delle sostanze aromatiche
di prim’ordine.
Una prima importante e sorprendente im-
pressione e pero quella generata dal vaglio
olfattivo. Esso si porge infatti fin da subito
in modo alquanto energico e senza alcun
sottinteso. Straordinario e il carico odoro-

so della frutta, che al primo impatto riman-
da prontamente ad uno dei classici profili
odorosi dell'uva chardonnay: in primissi-
mo piano sta la frutta tropicale, nella quale
non e difficile riconoscere, su tutti, I’ana-
nas, il mango e la papaya. Del resto, € come
sempre proprio lo chardonnay la varieta
maggiormente impiegata nella cuvée, rag-
giungendo per questo 2019 una quota del
60%. L'apporto odoroso di questa tipologia
di frutti, maturi e dolci, si ripresenta nel
continuo e senza cedimenti ad ogni succes-
siva olfazione.

E tuttavia, cio non va certo a scapito della
complessita. Approfondendo le indagini,
ecco emergere ad esempio la gamma dei
frutti a polpa bianca, piu direttamente as-
crivibili a Pinot bianco e Pinot grigio, ri-
spettivamente il 13% e il 15% della cuvée.
Sottolineiamo, fra gli altri, la mela cotogna
e la pera Williams. Non manca poi qualche
nota floreale primariamente rappresenta-
ta dalla zagara e forse dal narciso, via via
pit marcate con la permanenza nel
bicchiere. Ancor piu sfumati, ma solo perché

offuscati dall'impeto del frutto primario,
alcune note vegetali, localizzabili sulla ruo-
ta degli aromi nei settori delle erbe medi-
terranee (finocchietto selvatico) e di quelle
balsamiche (nepitella).

La seconda, grossa sorpresa emerge du-
rante la prova del gusto. Dalla ricchezza e
palpabile intensita dell'impianto olfattivo
ci si dovrebbe aspettare un passaggio di
bocca pieno e significativamente ammorbi-
dito dalla dolcezza del frutto. Alla prova dei
fatti, invece, si e di fronte ad una beva del

tutto lineare e diretta, precisa e ben defini-
ta, solida e compatta. Le componenti prin-
cipali dell’analisi organolettica, morbidez-
za e acidita, risultano infatti entrambe di
intensita ben superiore alla media, dando
luogo a un equilibrio davvero perfetto.

La dolcezza del frutto e certamente e pia-
cevolmente rappresentata, tanto velluta-
ta e soffice e la sensazione tattile sul pala-
to, che suggerisce percezioni di densita e
succosita.

Una delle possibili chiavi di lettura di una

Hans Terzer accoglie Barbara Nappini presidente

di Slow Food alja presentazione di Appius

tale fisionomia gustativa si pud ricercare
nella prassi, gia altre volte adottata da
Terzer, di rinunciare alla fermentazione
malolattica per alcuni dei vini che com-
pongono la cuvée, particolarmente quelli
da uve sauvignon, che costituiscono l'ulti-
mo 12% del totale.

Riassumendo, questa decima edizione di
Appius, simbolicamente e orgogliosamen-
te richiamata anche nella preziosa veste
grafica della bottiglia, la cui serigrafia aggi-
unge all’'oro anche il colore platino, deve
necessariamente annoverarsi fra quelle
piu riuscite. Vero che il vino e ancora in fas-
ce, ma come si e visto i presupposti per un
percorso temporale affascinante e di lunga
durata ci sono veramente tutti. Una versio-
ne a tutto tondo, di qualita eccelsa, come
sempre in linea con lo stile della cantina e
dell’enologo, che guarda ancora una volta
ai vertici internazionali della vinificazione
in bianco. 130 euro in enoteca. 8mila botti-
glie prodotte.
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Welin am Fulfe
des Vigijoch

Zu einem gemeinsamen
Auftritt kamen Anfang No-
vember Winzerinnen und
Winzer zusammen, um das
Weinbaugebiet am Fufde
des Vigiljocher Bergs zu
prasentieren.

s war kein Wettbewerb um den besten

Wein oder gar ein Wettstreit um Me-
daillen. Vielmehr stand bei dieser Premiere
die Prédsentation des Weinanbaugebietes,
seiner Produzenten und natiirlich deren
Weine auf dem Programm. Gastgeber Ul-
rich Ladurner betonte, dass das Gebiet un-
terhalb des Vigiljochs in den Gemeinden
Marling, Tscherms und Lana urspriinglich
zu den wichtigsten Weinanbaugebieten
Stdtirols zahlte. Die Veranstaltung solle
dazu beitragen, seine in Vergessenheit ge-
ratene I[dentitdt wieder zuriickzugewinnen.
Im Vigilius Mountain Resort prasentierten
die Produzentinnen und Produzenten ihre
Weinhofe, Lagen und Weine. Anschlief3end
stand eine Verkostung auf dem Programm.
Probiert wurde in drei Runden: die Weif3-
weine, Rotweine sowie im dritten Durch-
gang ausgewahlte Gewachse, Raritdten, Ku-

Vorne: Irmgard Windegger (Bio-Weingut
Zollweghof), Gerda Kiem (Weingut Mauslocher),
Katharina Menz (Weingut Popphof), Anita
Mitterer (Weingut Pardellerhof), Jutta Schnalzger
(Weingut Eichenstein), Erhart Tutzer (Weingut
Plonerhof)

Hinten: Franz Pfeifhofer (Bio-Weingut Zollweghof),
Katrin Neulichedl (Weingut Mauslocher),
Johann Erb (Weingut Haidenhof), Manuela
Fundnaider (Weingut Kranzelhof), Joachim Wolf
(Weingut Oberstein), Erwin Eccli (Weingut
Pardellerhof), Bernhard Geier (Weingut Geier)

rioses sowie dltere Jahrgdnge. Begleitet
wurde die Verkostung von Speisen aus der
Kiiche des Restaurants ,, 1500 Die teilneh-
menden Weingliter waren das Weingut Ei-
chenstein, Weingut Geier, Weingut Haiden-
hof, Weingut Kranzelhof, Weingut Mauslo-
cher, Weingut Oberstein, Weingut Pardel-
lerhof, Weingut Plonerhof, Weingut Popp-
hof, Bio-Weingut Zollweghof. (th)
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Die Kellerei Eisacktal prasentierte die Cu-
vee Adamantis - fur uns ein Wein-Gedicht
in Perfektion. Und Kellermeister Hannes
Munter ubergibt das Zepter an seinen
Nachfolger Stefan Dona. Es bleibt nur eine
Frage: Wann kommt Eva-ntis?

von Roman Gasser

ie Kellerei Eisacktal zeich-
net sich durch seine ge-
bietstypischen, alpin ge-
pragten Weine und eine
hieb- und stichfeste Tradi-
tion aus. In diesem Artikel
nehmen wir Sie mit auf eine Entdeckungs-
reise durch die Geschichte, die Weinberge
und die Weine dieser renommierten Kelle-
rei. Seit ihrer Griindung hat sich die Kelle-
rei der Bewahrung und Weiterentwicklung
der regionalen Weintradition verschrie-
ben. Die Weinbauern der Region, unter-
stiitzt von erfahrenen Onologen, arbeiten
eng zusammen, um das Beste aus den ein-
zigartigen Terroirs und Rebsorten der Um-
gebung zu extrahieren.

Die Weinberge der Kellerei Eisacktal er-
strecken sich entlang der steilen Hange des
Eisacktals. Die Lagen bieten nicht nur eine
atemberaubende Kulisse, sondern auch
ideale Bedingungen fiir den Weinbau. Die
terrassierten Rebflachen ermoglichen eine
optimale Sonneneinstrahlung, wahrend
kiithle Nachte die Frische und Saure der
Trauben bewahren.

Die Kellerei legt Wert auf nachhaltige An-
baumethoden und naturnahen Weinbau.
Die Kellerei Eisacktal verkorpert die Es-
senz der Stidtiroler Weinkultur. Durch das
Zusammenspiel von Tradition und Inno-

vation, nachhaltigem Wein-
bau und leidenschaftlicher
Handwerkskunst erzeugt sie
Weine von unvergleichlicher
Qualitat. Ein Besuch in der
Kellerei ist eine Reise, die alle
Sinne anspricht und unver-
gessliche Geschmackserleb-
nisse bereithalt.

Gegriindet im Jahr 1961 von
24 Familien als die jlingste
Kellereigenossenschaft Siidti-
rols, zahlt sie heute 135 Mit-
glieder, die insgesamt 150
Hektar Weinberge in 11 Ge-
meinden entlang des Eisack-
tals von Brixen bis Bozen be-
wirtschaften.

In Kiirze steht ein Wechsel in der Position
des Kellermeisters bevor. Der gebiirtige
Rittner Hannes Munter, der seit 2018 die
Verantwortung fiir den Keller und die Wei-
ne trug, wird sich kiinftig gemeinsam mit
seiner Frau Monika von Payr hauptberuf-
lich dem familieneigenen Weinbaubetrieb
in Eppan Berg widmen. Sein Nachfolger ist
Stefan Dona aus Girlan, der zuletzt beim
Weingut H. Lentsch in Branzoll tatig war
und allen in der Sidtiroler Weinwelt ein
Begriff sein diirfte. Wir sind gespannt, wel-
che Eisacktalweine Stefan in den kommen-
den Jahren zaubern wird!

ADAMANTIS

EISACKTAL
VALLE ISARCO

ELLERE|I CAMTINA

CUvEE

BETILS AUS de
Slnentl/c i@y

[oirs einfangt.

Aber jetzt zuriick zum Adamantis. Die Visi-
on, die hinter der Cuvée steckt, istim Grun-
de ganz einfach: die Kellerei wollte aus ih-
ren herausragenden Weinlagen einen Wein
schaffen, der die einzigartige Eleganz und
Frische des Terroirs einfangt. Die Cuvée
vereint die Vorziige von vier Rebsorten:

die Eleganz und Frucht des Sylvaners, die
Wiirzigkeit des Griinen Veltliners, die
Struktur und Kraft des Pinot Griogio sowie
die ausgepragte Aromatik des Kerners. Ge-
meinsam formen die vier Rebsorten ein au-
thentisches Gesamtbild des Anbaugebiets.
Die Cuvée Adamantis durchlief nach der Vi-

| N herausragen-
den \Welnlager felcEsSEleiiEls
schaffen, der die
Eleganz und -gSeiglERelEElISIe

nifizierung eine Reifung in Barriquefassern.
Diese verleiht dem Wein nicht nur Harmo-
nie und Komplexitit, sondern steigert auch
seine Lagerfahigkeit erheblich. Die limitier-
te Auflage von nur 2.000 Flaschen wird erst
nach ausgedehnter Flaschenreife auf den
Markt gebracht, um sicherzustellen, dass je-
der Tropfen Qualitat in Perfektion verkor-
pert. Seit Anfang Oktober ist die Cuvée Ada-
mantis 2020 im Wine Shop der Kellerei Ei-
sacktal in Klausen erhaltlich. Weinliebende
erhalten Gelegenheit, sich von dieser einzig-
artigen Kreation verzaubern zu lassen, ei-
nem Wein, der nicht nur ein Getrank, son-
dern ein Erlebnis ist.

Zukunftsmarkte
Japan und Sud-
Korea

Das Konsortium Siidtirol
Wein intensiviert seine Be-
miithungen, die Marke Sud-
tirol Wein in Japan und
Stidkorea zu etablieren.

duard Bernhart, Direktor des Konsorti-

ums Sidtirol Wein, betont die strategi-
sche Bedeutung der Markte Japan und Siid-
korea fiir die Siidtiroler Weinwirtschaft. Er-
klartes Ziel ist, Siidtirols internationale Pra-
senz weiter auszubauen. Japan wird als be-
sonders vielversprechender Markt im asia-
tischen Raum betrachtet, da der Weinkon-
sum dort kontinuierlich steigt und Japan be-
reits den sechsten Platz im weltweiten Ran-
king einnimmt. Das Konsortium bemiiht
sich seit einigen Jahren, in Japan Fuf} zu fas-
sen, indem es dort gezielt Meinungsmacher
anspricht und das Weinland Stdtirol sowie
seine Weine in fithrenden Betrieben prasen-
tiert. Die aktuelle Phase zielt darauf ab,
Grundlagenarbeit zu leisten, das Bewusst-

Prasentation Sudtiroler Weine in Stidkorea,
einem interessanten Zukunftsmarkt

sein fiir Studtiroler Weine zu scharfen und
wertvolle Kontakte zu kniipfen.

Stdkorea stellt hingegen einen vollig neu-
en Markt fiir die Marke , Stidtirol Wein“ dar.
In diesem Jahr wurde erstmals eine um-
fangreiche Prdsentation von Siidtiroler
Weinen organisiert, an der zahlreiche Pro-
duzentinnen und Produzenten teilnahmen.
Das positive Echo auf beiden Seiten unter-
streicht das grofde Interesse der Teilneh-
menden und stirkt die Uberzeugung, dass
Stidkorea ein vielversprechender Zu-
kunftsmarkt ist. Die Zahlen bestatigen die-
se Einschatzung. Stidkorea ist 2023 der
viertgrofite Weinmarkt in Asien, der Wein-
konsum des Landes hat sich seit 2015
mehr als verdoppelt. (rg)
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von Paul Zandanel

ier ist ein Alltagsgetrank mit einer langen Ge-
schichte. Bereits die Sumerer stellten 4000 Jahre v.
Chr. Kasch, ein bierdhnliches Getrank aus Getreide,
her. Von den Babyloniern sind 20 Biertypen tiber-
liefert. Ihr Brauwissen machten sich wiederum die
Agypter zunutze. Bier war in beiden Kulturen auch
Heilmittel und Opfergabe. Auch bei den Griechen und Rdmern war
Bier aus dem Speiseplan nicht wegzudenken, Kelten und Germa-
nen brauten ebenfalls Bier. Das Bier heutiger Machart nahm sei-
nen Anfang in den Kléstern der Benediktinerménche um 900 n.
Chr. durch die Beigabe von Hopfen. Die erste professionelle Braue-
rei entstand in dieser Zeit im Kloster St. Gallen. 1040 wurde dem
Kloster Weihenstephan vom Freisinger Bischof das Brau- und
Schankrecht verliehen.
Die élteste urkundliche Erwdahnung des Bierbrauens in Tirol geht
auf das Jahr 985 zurtick: ein Hof im heutigen Olang musste neben
Wein auch Bier als Zehent abgeben. Die erste gewerbliche Braue-
rei Tirols hingegen ist im Jahr 1305 im Grundbuch von Wilten er-
wahnt. Im 16 Jhd. setzte sich Bier als Volksgetrdank in ganz Tirol
durch. Im Laufe des 18. Jahrhunderts bliihte Siidtirols Brauwirt-
schaft auf, befliigelt von den Problemen der Weinwirtschaft mit
Reblaus und Mehltau. 1880 zdhlte man im ganzen Land 27 Braue-
reien, wobei die Brauereien von Blumau und Vilpian eine Vorrei-
terrolle spielten. Nach dem ersten Weltkrieg fusionierten sie. Die
neu entstandene Brauerei wurde 1929 von einer Firma aus Mai-
land tibernommen, welche die erste Mélzerei in Italien griindete
und bis 1986 Braumalz produzierte.
1863 begann die Geschichte der Forst, heute die grofdte Brauerei
Stdtirols, mit dem Einstieg von Josef Fuchs, dem Griinder der
Forst-Dynastie. Eine ernstzunehmende einheimische Konkurrenz
erwuchs der Brauerei Forst erst durch Greiter Brdu in Freiberg
oberhalb von Meran und durch Bergnerbrdu in Eppan. Beide Be-
triebe gibt es mittlerweile nicht mehr. Die Antonius Brauerei in
Véls leitete die Ara der Siidtiroler Wirtshausbrauereien ein. Diego
Bernardi und Bobo Widmann griindeten die Wirtshausbrauerei
Hopfen & Co in Bozen. In seinem Buch ,Bier in Stidtirol” schildert
Roman Drescher Stidtirols Biergeschichte (Edition Raetia 2013).
Was hat es mit dem Craft Beer auf sich? Es ist seit geraumer Zeit
buchstdblich in aller Munde. Die Craft-Beer-Bewegung entstand
bereits in den spaten 1970er Jahren in den USA, als eine Gruppe
unabhéangiger Brauer begann, sich gegen die Dominanz der gro-
3en Brauereien zu stellen, die bisher den Biermarkt kontrolliert
hatten. Diese unabhingigen Brauer wollten traditionelle Braume-
thoden wiederbeleben und hochwertige, geschmacksintensivere
Biere herstellen. Ein entscheidender Moment war die Griindung
der Brewers Association im Jahr 1982. Diese Organisation setzte
sich fiir die Interessen der unabhangigen Brauer ein und half, den
Begriff "Craft Beer" zu definieren und international bekannt zu
machen.
[talien hat sich in der internationalen Bierszene mittlerweile als
Bierland etabliert und ist zu einem respektablen Mitstreiter bei in-
ternationalen Wettbewerben und auf dem internationalen Craft-
Beer-Markt herangewachsen. Theo Musso ist der Pionier der ita-
lienischen und europdaischen Craft-Beer-Bewegung. 1984 eroffne-
te er im kleinen Dorf Piozzo bei Barolo eine Brauerei mit Pub. In
Zusammenarbeit mit der "Slow Food“-Vereinigung" etablierte sich
der Begriff "birra artiganale"” fir handwerklich gebrautes Bier aus
vorwiegend lokalen Grundprodukten. Heute gibt es in Italien
knapp 900 Brauereien, die meisten davon sind kleine Handwerks-
brauereien (birrifici indipendenti artigianali), die sich unter Auf-
sicht von Unionbirrai zusammengeschlossen haben. Die Biere diir-
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fen nicht pasteurisiert und nicht filtriert werden, die Produktion
ist auf 200.000 Hektoliter im Jahr beschriankt, und die Brauerei
muss unabhédngig sein.

Siidtirols Brauereien spielen in der nationalen Szene keine unwe-
sentliche Rolle. Gut 15 Brauereien haben sich zum Verein Stidtiro-
ler Handwerksbrauereien zusammengeschlossen. Sie brauen Craft
Biere, die sich in der Bierwelt bereits einen Namen gemacht ha-
ben. Die Braustatten im Land sind in Bezug auf Gr6f3e und Bierpro-
duktion liberschaubar, die Vielfalt der hergestellten Bierstile deckt
jedoch ein breites Spektrum ab. Alte Rezepturen werden wieder-
entdeckt und zum Teil mit regionalen Rohstoffen zu innovativen
und geschmacklich ausgereiften Bieren gebraut. Die Biere werden
weder pasteurisiert noch gefiltert. Vereinsziele sind die Férderung
der Sudtiroler Bierkultur, Aufklarung iiber die handwerkliche Her-
stellung von Bier und die Veranstaltung von Events. Die Mitglieder
stellen ihr Bier nicht nur handwerklich her, sondern verwenden
auch Siidtiroler Braugerste und erfiillen damit die Voraussetzung
fiir die Produktion von Bier mit dem Qualitdtszeichen Siidtirol. 11
Stidtiroler Handwerksbrauereien verwenden derzeit das Quali-
tatszeichen. 15.000 Kilogramm Siidtiroler Gerste stehen ihnen
jahrlich zur Verfiigung. Daraus werden jahrlich rund 75.000 Liter
Bier mit Qualitatszeichen hergestellt.

Der riihrige Brau- und Malzmeister Christian Pichler vom Batzen
steht der Vereinigung vor. Fiir 2024 kiindigt er einen , Collaborati-
on Sud“ an, ein von den Mitgliedern gemeinsam gebrautes Bier.
Fiir Stdtiroler Braugerste ist eine Bio-Linie geplant. Ein weiteres
Ziel ist die Wiedergriindung einer Malzerei in Stidtirol. Schlief3lich
stehen 2024 eine Reihe von Events an: die ,Beer Craft” auf Schloss
Maretsch am 24. und 25. Mai 2024, das ,Olanger Bierleben im Juli
2024 und das ,Harpf Beer Festival“ im September 2024 sowie die
,Sudtiroler Genusstage” im Oktober 2024 in Meran.

Neben den Stidtiroler Handwerksbrauereien sind noch sehr interessan-
te Einzelinitiativen erwdhnenswert. Der Guggenbergerhof befindet sich
in Afing auf einer H6he von 960 Metern. Das Bierbrauen entstand als Al-
ternative zur Milchviehhaltung. Auch frither schon wurde auf den Fel-
dern rund um den Hof Getreide angebaut, deshalb war die Entscheidung
fiir Hans Stuefer, der mit Frau Herta und den Tochtern Martina und Ka-
thrin den Hof betreibt, naheliegend. Neben Gerste und Weizen fiir die
hofeigene Bierproduktion kam 2019 der Anbau von sieben verschiede-
nen Aromahopfen dazu. Seit 2020 werden die Biere ab Hof verkauft. Der
Guggenbergerhof bietet auch Bierverkostungen, Bier-Erlebniswande-
rungen und einen Brautag an.

Bierbrauen war auf Siidtirols Hofen traditionell eine Frauendomane.
Diese Tradition fiihrt Brigitte Z6schg weiter, die mit ihrer Nichte Andrea
Armellini am Mooshof in St. Walburg in Ulten Bier braut und in der Hof-
schenke ausschenkt. Die Lanaerin Andrea ist Siidtirols einzige Bierbrau-
meisterin. Aktuell braut das Duo neun Biersorten, fiir einige Biere wird
am Hof angebauter Hopfen verwendet. Unter der Woche arbeitet Andrea
in der Lanaer Hausbrauerei Pfefferlechner. Gastwirtin und Biersomme-
liere Katrin Schrott verwohnt in ihrem kleinen familiengefithrten Hotel
Hahnenkamm in Schenna ihre Géste mit ausgewahlten Bierspezialita-
ten: ,Fir jeden Geschmack gibt es ein Bier. Wer sagt, sie oder er mag kein
Bier, hat nur noch nicht das richtige fiir sich gefunden®, meint sie.

Wer sich in Sachen Bier weiterbilden mochte, wird in Stidtirol ebenfalls
fiindig. Die Siidtiroler Weinakademie bietet eine Reihe von Kursen zum
Thema Bier an, darunter den ,Bier Expert", die Vorstufe zur Ausbildung
zum Biersommelier. Die Ausbildung zum Biersommelier richtet sich an
Fachleute in der Gastronomie und an Bierliebende, die ihre Kenntnisse
vertiefen méchten. Nach erfolgreichem Abschluss erhalten die Teilneh-
mer den Titel " Diplom Biersommelier”, der international anerkannt ist.
33 Siidtirolerinnen und Siidtiroler sind mittlerweile ausgebildete Bier-
sommeliers. Die Doemens Akademie richtet alle zwei Jahre die Welt-
meisterschaft der Sommeliers fiir Bier aus. Die besten der inzwischen
7.000 weltweit ausgebildeten Biersommeliers treten in einem dreiteili-
gen Wettkampf gegeneinander an und ermitteln den Weltmeister.

UCUERLE Bier 2y
Azl 7 lellie's
MOGE

B Cler internatio-
B AU wWIChT-

ltalien ist ein wichtigs
nalen Bierszene un@

gen Wettbewerberitifie de Bl0balcn Craft-
Beer-Markt. Sudtirols Brauefelenssina cben-
falls'@dabel - mit Erfolgl

SUDTIROLER PRODUKTE



In der Dionysos-Serie werden die Merkmale

der wichtigsten Rebsorten Stidtirols sowie deren

Herkunft und Verbreitung beschrieben.
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Chardonnay ist mit weltweit tiber
210.000 Hektar Anbauflache die meist-

verbreitete

elféwelnsorte da sie unter

unterschiedlichsten, auch warmen, Kli-
mabedingu ﬁen gedel t. Die Sorte mit

weltweitem

enommee zahlt zur Bur-

underfamilie, obwohl sie aus einer Zu-
allsk reuzungh on Burgunder mit Wei-

3em Heunisc
Chardonnay.

von Helmuth Scartezzini

a beide Elternsorten im
Gebiet von Burgund hei-
misch waren und zudem
ein Dorf in Macon den
Namen Chardonnay
tragt, wird der Ur-
sprung der Sorte dort vermutet. Die erste
Erwahnung als Chardonnay stammt aus
dem Jahr 1685. Lange Zeit wurde die Sor-
te mit dem Weifsburgunder gemischt an-
gepflanzt und auch haufig mit diesem ver-
wechselt. Eine erste ampelographische
Abgrenzung erfolgte bereits 1872, die
endgiiltige jedoch erst im Jahr 1958, wo-
bei die kennzeichnende offene Blattstiel-
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herruhrt. Alles iiber den

bucht als wesentliche Differenzierung ge-
geniiber dem Weifdburgunder festgelegt
wurde. Aber auch sonst zeigt sich Char-
donnay anders als der Weifdburgunder,
mit einer lockereren Traubenstruktur,
kleineren Beeren von goldgelber Farbe,
einer leicht brdunlichen Punktierung bei
fortgeschrittener Reife sowie einer deut-
lich wahrnehmbaren Weinaromatik.

Das weltweite Renommee der Burgunder
Weifdweine aus Spitzenlagen an der Cote
de Beaune oder in Chablis entstand im 18.
Jahrhundert durch das Uberhandnehmen
von Chardonnay im Anbau. Auch die Cham-
pagne vollzog diesen Wechsel. Die grofie

feine
NICNT-
ge

Verbreitung aufderhalb Frankreichs erlang-
te die Sorte erst nach 1970. Heute ist sie
mit weltweit tber 210.000 Hektar die
meistverbreitete Weifdweinsorte, da sie
unter unterschiedlichsten, auch warmen,
Klimabedingungen gedeiht. Die grofdten
Anbauflachen weisen das Ursprungsland
Frankreich mit 51.000 Hektar und die USA
mit 43.000 Hektar auf. Es folgen Australien
und Italien (Sizilien, Lombardei, Veneto,
Trentino) mit jeweils 21.000 Hektar, ge-
folgt von Chile mit 13.000 Hektar.

In Stdtirol erfolgte das offizielle Auspflan-
zen der Chardonnayreben erst nach der
Eintragung als zugelassene Rebsorte im

ie rO-
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Jahr 1981. Die Aufnahme zur kontrollier-
ten Ursprungsbezeichnung ,Stidtiroler”
geschah 1985 und fiir , Terlaner” im Jahr
1986. Allerdings war der als , gelber Weif3-
burgunder” bezeichnete Chardonnay in al-
teren Weif3burgunderanlagen gewiss kein
Unbekannter. Vermutlich reicht das Vor-
kommen in das vorige Jahrhundert zuriick,
als Erzherzog Johann Pflanzmaterial von
Burgundersorten fiir seine Besitzungen in
Tirol aus der Steiermark mitbrachte. Die
damalige Bezeichnung ,Morillon“ fiir den
Chardonnay halt sich heute noch in der
Steiermark. Fiir die lange Geschichte des
Chardonnays in Siidtirol spricht auch die
Flachenerhebung des Landesamtes 1985
mit bereits 65 Hektar. Ein Jahr spater wa-
ren es bereits 187 Hektar, nachdem samtli-
che Anlagen besichtigt worden waren - so-
fern sie deutlich mehrheitlich dem Char-

donnay zugeordnet werden konnten. Heu-
te betragt die Flache 628 Hektar, dies ent-
spricht 11 Prozent der gesamten Weinbau-
flache. Die Flachenzunahme der Sorte hat
sich letzthin deutlich verlangsamt.

In Stdtirol setzte sich die Erkenntnis
durch, wonach in tieferen Lagen Chardon-
nay standortgerechter gedeiht als in hohe-
ren Lagen, wo die Sorte zum Ausrieseln
neigt und der Weiflburgunder den ver-
gleichsweise stabileren Trager darstellt.
Auch wird in tieferen Lagen eher die ge-
wiinschte Typizitit erreichte. Die Variati-
onsbreite der Chardonnay-Klone erlaubt,
verschiedene Weinstile in die Flasche zu
bringen. Das Spektrum reicht von an Weif3-
burgunder erinnernde Weine (Apfel- und
Birnenaromen) bis zu Chardonnays, die an
aromaintensive Muskateller erinnern. Im
Allgemeinen zeigen Chardonnays oft exoti-

Foto Trauben: © suedtirolwein.com

sche Noten von Ananas, Banane oder Melo-
ne. Bei hoheren Lagen kommt der Geruch
von Krautern (Kamille, Zitronenmelisse)
hinzu. Aromatischere Klone werden in
Sudtirol kaum verwendet. Die Weinfarbe
reicht von zitronen- bis goldgelb. Der oft-
malige Ausbau in kleinerem Holzfass er-
gibt vanilleartige, rauchige Noten.
Hierzulande setzt man auf eine feine, viel-
schichtige Aromatik, verbunden mit Voll-
mundigkeit und Nachhaltigkeit im Trunk.
Die Auflistung der Sorte in den Weinkarten
der heimischen Gastronomie ist eher un-
terdurchschnittlich. Dies liegt daran, dass
Chardonnay aus dem Gebiet um Salurn tra-
ditionell auch in den Kellereien der Nach-
barprovinz Trient eingekellert wird. Au-
fRerdem ist die Sorte ein beliebter Ver-
schnittpartner fiir weile Cuvées und fir
Sektgrundweine.

REBSORTE Iliml]'sns 43



Allgemeines Weinwissen

Frischen wir unser Weinwissen

immer wieder auf.

von Franziska Steinhauser

atsdchlich! Es wurde im
hoch seri6sen Wissen-
schaftsmagazin "British
Medical Journal” empfoh-
len: ,Trinkt Wein, esst
Fisch und reichlich hoch-
wertige Schokolade, Obst, Knoblauch und
Mandeln", lautete die frohe Botschaft.
Nach Uberzeugung der internationalen
Autoren ist genau das die Diat, die drei
von vier Herz-Kreislauf-Erkrankungen
verhindern kann.
Wein und Schokolade weisen tatsdchlich
eine Vielzahl von Parallelen auf. Schon im
botanischen Begriff fiir die Kakaopflanze
,Theobroma cacao“ stecken die grie-
chischen Worte ,theos (Gott) und ,broma“
(Speise). Kakao - die Speise der Gotter! In
der Mythologie der Azteken war der Ka-
kaobaum ein Geschenk des Gottes Quetzal-
coatl an die Menschen. Auch dem Wein
wird seit dem Altertum gottlicher Ur-
sprung zugesprochen und noch heute
nimmt er eine zentrale Rolle im Christen-
und Judentum ein. Rotwein trinken und
Schokolade naschen soll laut der neuen
,Sirtfood-Didt“ nachgewiesenermafien den
Stoffwechsel unterstiitzen. Ursachlich da-
fiir ist unter anderem das bisher recht un-
bekannte Protein , Sirtuin®.
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Die Kombination Schokola-
de und Wein verspricnt ei-
niges. Fur viele ein lang er-
sennter Traum: Genief3en
und gleichzeitig abnehmen
/U schon, um wahr zu sein
oder wissenschaftlich erwie-

sen?

Die Wissenschaftler haben herausgefun-
den, dass die Proteine Sirtuin 1, 2 und 7
eine besondere Rolle spielen, wenn es ums
Abnehmen geht. Das Protein 1 beschleu-
nigt zum Beispiel den Zuckerstoffwechsel,
indem es die Insulinproduktion anregt.
Der Clou: Bestimmte Lebensmittel unter-
stlitzen die Wirkung von Sirtuinen, die am
Ende zur Verbrennung des Speicherfettge-
webes beitragen. Zutaten aus der asiati-
schen Kiiche, wie etwa Tofu oder rote Zwie-
beln, aber auch mediterrane europdische
Lebensmittel wie Knoblauch, Olivendl, Pe-
tersilie, Rucola und Walniisse wirken sich
positiv aus. Schokolade und Rotwein sol-
len dhnliche Effekte haben.

Sich nur noch von Wein und Schokolade zu
ernahren, ist nattirlich nicht der Schliissel
fiir eine schlanke Linie. Auf die Mischung
kommt es an! Beides sollte in Mafden ge-
nossen werden und qualitativ hochwertig
sein. Die im deutschsprachigen Raum
hauptsachlich verzehrte Milchschokolade
gehort nicht in die Kategorie der schlank-
machenden Genussmittel! Hoffnungstra-
ger ist lediglich dunkle Schokolade mit ei-

nem Kakaoanteil von mehr als 70 Prozent.
Sie halt wahrend der Verdauung den Blut-
zuckerspiegel konstant, die freigesetzte
Energie wird sofort ,verbrannt” und nicht
als Fett eingelagert.

Kakao ist eine tropische Urwaldpflanze
und bevorzugt dort den Schatten hoher
Bdume. Die optimale Wachstumstempera-
tur liegt bei 25 Grad Celsius. Auch die
Weinrebe lechzt geradezu nach Wairme,
um eine optimale Reife zu erreichen. Je ge-
eigneter der Boden, das Klima und die
Lage, umso besser die Qualitdt. Die Rebe
liebt das Wechselspiel der Temperaturen.
Warme sonnige Tage und kithle Abendtem-
peraturen sind ideal. Reben benétigen eine
jahrliche, richtig verteilte Mindestnieder-
schlagsmenge und zwischen 1600 und
2000 Sonnenstunden. Das Mikroklima ist
von grofder Wichtigkeit fiir den Geschmack
des Weines.

Die beiden hochwertigen Pflanzen spei-
chern also in ihren Friichten jede Menge
hochwertige Sonnenenergie in Form von
Kohlenhydraten, die sich durch aufwendi-
ge Fermentation in Lebens(genuss-)mit-

Foto: © 123RF.com
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teln veredeln lassen. Aufgrund dieser kom-
plexen Prozesse entstehen zum Beispiel
die wertvollen Polyphenole. Polyphenole
sind Pflanzenstoffe, die die Pflanze selbst
bildet, zum Schutz vor Bakterien und In-
sekten. Gemeinsam mit moderaten Men-
gen an ,guten“ Alkoholen werden diesen
Stoffen nachweislich gefafiwandschiitzen-
de Eigenschaften zugesprochen. Kakao
enthalt sehr viele hochwertige Fette und
die Aminosdure Tryptophan, aus der das
Gliickshormon Serotonin gebildet wird.
Die chemische Analyse von Wein identifi-
ziert rund 950 verschiedene Geschmacks-
und Aromastoffe, in der Schokolade sind es
rund 700. Viele davon steigern Gliicksge-
fithle und Lebenslust, weil sie die Darmflo-
ra und das biologische Eigenleben des
Darms vorteilhaft beeinflussen. Darin liegt
wahrscheinlich das wahre Wirkgeheimnis
der weihnachtlichen Festtagskombination
aus hochwertigem Wein und hochwertiger
Schokolade.

,Wer Wein trinkt, betet, wer Wein sauft,
stindigt”, so der erste deutsche Bundes-
prasident Theodor Heuss - er sprach, wie
er betonte, aus eigener Erfahrung. Zu
Schokolade passen je nach Kakaoanteil
und Stifde Stiflweine, mit Alkohol versetzte
Weine und gereifte Spirituosen. Dr. Rudolf
Gruber, Arzt fiir Komplementarmedizin
und Genussbotschafter, liebt die Kombi-
nation Wein und Schokolade. Sein person-
liches Schliisselerlebnis trug sich im Win-
ter zu. Wahrend dieser Jahreszeit rau-
chert er sehr gerne und oft. An diesen
Abenden ein Stiick edle Schokolade zu es-
sen und dazu ein Glas Wein zu genief3en,
hat sich ebenfalls zu einer liebgewonne-
nen Zeremonie entwickelt. Das Gehirn
nimmt den einzigartigen Geschmack der
Aromen der Schokolade wahr. Mit dem
passenden Wein dazu: eine Geschmack-
sexplosion. Man sage nicht umsonst, dass
eine gute Flasche Wein den Psychiater er-
setze! ,Etwas vom emotionalsten und
auch urspriinglichsten ist das Essen und
Trinken. Es ist wichtig und richtig, sich
dafiir Zeit und Ruhe zu nehmen.”
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Polyphenole sind wichtige Verbindun-
gen, die in Pflanzen vorkommen und
auch eine entscheidende Rolle im \Wein
spielen. Die organischen Molekule, die
N den Schalen, Kernen und Stielen der
\Weintrauben zu finden sind, verleihen
dem Wein nicht nur seine charakteristi-
sche Farbe, sondern tragen auch zu sei-
nem Geschmack, seiner Textur und sel-
ner gesundheitlichen Bedeutung bei.

von Ulrich Pedri®
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r Phenole1
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Prinzipiell unterscheidet man zwi- Malvidin [

schen Flavonoiden und Nicht-Fla-
vonoiden (Abb. 1) Delpt

Flavonoide Cyanidin [

Anthocyane: Diese Gruppe ist
hauptsiachlich in Rotweinen zu
finden und verleiht ihnen ihre in-
tensive rote bis violette Farbe.
Anthocyane sind fiir die Farbaus-
bildung wahrend der Maischegirung ver-
antwortlich.

Tannine: Tannine sind ebenfalls Flavonoi-
de, die in Rotweinen in hoheren Konzen-
trationen vorkommen. Sie sind fiir die Ad-
stringenz und auch Bitterkeit verantwort-
lich. Tannine werden aus den Trauben-
schalen und Kernen extrahiert und tragen
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Spannende Kellertech-
nik

Polyphenole

Flavonoide

-

zur Struktur und Lagerfdhigkeit von Rot-
weinen bei. Es gibt >

Hydrolysierbare Tannine: Sie koénnen
weiter in Gallotannine (mit Gallussdure)
und Ellagitannine (mit Ellagsdure) unter-
teilt werden.

Kondensierte Tannine (auch als Proant-

{ I:JLF.” i m'

Cumar

Nicht -Flavonoide

Anthocyane Flavanole Flavonole Pr)enol— Stilbene Flichtige
sauren Phenole

Proantho-
cyanidin

(Pol er

4 Ethylphenol

B Vinylphenol

Abb. 1: Klassifizierung der Phenole im \Wein.

hocyanidine bekannt): Diese bestehen
aus einer Kette von Flavanoiden. Diese sind
in der Regel nicht durch Wasserhydrolyse
spaltbar und tragen zur Adstringenz von
Wein bei. Sie sind in h6heren Konzentratio-
nen in den Schalen und Kernen der Trau-
ben zu finden >

Abb. 2: Die Grundstruktur der Flavonoide - hier im Bild ein Flavan.

Flavanole (Catechine): Zu dieser Gruppe
gehdren Verbindungen wie Epicatechin
und Catechin. Sie sind in Rot- und Weif3-
weinen gleichermafden zu finden und tra-
gen zur Aromabildung und zum Ge-
schmack bei.

Flavonole: Quercetin und Kaempferol sind
Beispiele fiir Flavonole, die im Wein vor-
kommen. Sie sind fiir die Gelbfarbung von
Weifweinen verantwortlich und kénnen
auch in geringen Mengen in Rotweinen ge-
funden werden.

Nicht-Flavonoide

Stilbene: Resveratrol ist das bekannteste
Stilben, das in Wein vorkommt. Es hat an-
tioxidative Eigenschaften und ist fiir seine
potenziellen gesundheitlichen Vorteile be-
kannt. Resveratrol ist in hoheren Konzen-
trationen in Rotweinen zu finden.
Phenolscduren: 7Zu den Phenolsduren im
Wein gehéren Verbindungen wie Hydroxy-
benzoe- oder Hydroxyzimtsduren. Sie tra-
gen zur Sdurewahrnehmung und zum Ge-
schmack des Weins bei und wirken eben-
falls als Antioxidantien.

Dije Rollle. der Poly-
pnenoie 1m el

Farbe und Aroma: Die Farbe des Weins ist
eines der offensichtlichsten Merkmale, die
von Polyphenolen beeinflusst werden. Ant-
hocyane verleihen Rotwein seine intensive
rote bis violette Farbe, wahrend Weifdwein
aufgrund des Fehlens der Anthocyane
griinlich bis gelb erscheint.

Bitterkeit und Adstringenz: Tannine (po-
lymere Flavan-3-ole) sind fiir die Bitterkeit
und die taktilen Eindriicke im Mund ver-
antwortlich. Diese Tannine sind in hheren
Konzentrationen in Rotweinen zu finden

und tragen zur sensorischen Tiefe bei. Tan-
nine ermoglichen auch die Lagerfiahigkeit
des Rotweins, da sie die Oxidation verlang-
samen und dem Wein erlauben, sich im
Laufe der Zeit zu entwickeln.
Oxidationsschutz: Polyphenole wirken als
natiirliche Antioxidantien im Wein und
schiitzen somit vor unerwiinschter Oxida-
tion. Dieser antioxidative Schutz tragt auch
zur Haltbarkeit des Weins bei.

Gesundheitliche Aspekte: Einige Phenole
im Wein, insbesondere Resveratrol und be-
stimmte Flavonoide, werden mit mogli-
chen gesundheitlichen Vorteilen in Verbin-
dung gebracht, wie antioxidativen und ent-
ziindungshemmenden Eigenschaften in
Bezug auf Herz-Kreislauf-Erkrankungen.
Ein mafdvoller Konsum von Wein ist aber
notwendig, um negative Auswirkungen des
Alkohols zu vermeiden.

We. Bﬁdeutlmﬁlder
einherstellung

Die Art und Weise, wie Wein hergestellt
wird, beeinflusst die Menge und Art der ent-
haltenen Polyphenole erheblich. Die Trau-
bensorte, die Reifezeit, die Mostgewinnung,
die Schalenkontaktzeit und die Lagerung in
Féassern haben einen grof3en Einfluss auf das
Polyphenolprofil des Weins. Rotwein enthélt
in der Regel eine héhere Konzentration an
Polyphenolen, insbesondere an Tanninen,
was zu seiner dunkleren Farbe und seiner
trockenen Textur fiihrt. Weifdwein hingegen
enthalt auch Polyphenole, jedoch in deutlich
geringeren Mengen. Die Kunst der Weinher-
stellung besteht darin, das optimale Gleich-
gewicht zwischen den Polyphenolen und
den anderen Inhaltsstoffen zu finden.

“Versuchszentrum Laimburg

Skifanren mit
Genuss

Die 14. Ausgabe von ,,SKki-
fahren mit Genuss“ in Alta
Badia verspricht kulinari-
schen Hochgenuss mit
zwei oder gar drei Miche-
lin-Sternen ausgezeichne-
ten Kochen - Massimiliano
Alajmo und Ana Ros.

n diesem Jahr steht die Veranstaltung im

Zeichen der Spontaneitit und unter-
stiitzt zudem ein Wohltatigkeitsprojekt fiir
die padiatrische Palliativmedizin. Vom 5.
Dezember 2023 bis zum 7. April 2024 wird
Alta Badia zum Gourmet-Hotspot auf den
Pisten. Gastronomie-Highlights beinhalten
,The Brunch Tribe* die ,,Gourmet Skisafari®,
,SunRisa“, ,Sommelier auf der Piste®, ,,Roda
dles Saus“ und die ,,Wein Skisafari“
Acht Spitzenkoche werden in Berghiitten
ihre kreativen Rezepte prdsentieren, in-
spiriert von Einfachheit und der Inspirati-

on durch die alpine Landschaft. Die Initia-
tive unterstiitzt das Wohltatigkeitsprojekt
,La miglior vita possibile“, das padiatri-
sche Palliativpflege fordert. Die Wohlta-
tigkeitsaktion unterstiitzt Kinder mit un-
heilbaren Krankheiten. Pro verkauftem
,Skifahren mit Genuss“-Gericht werden
3,00 Euro gespendet.

»SunRisa“ ermdglicht das Skifahren bei Son-
nenaufgang und ein hochwertiges Friih-
stlick auf 2.000 Metern Meereshéhe. ,Som-
melier auf der Piste“ bietet Skifahren kom-
biniert mit Weinverkostungen, wahrend bei
der "Wine Skisafari” am 24. Marz 2024 die
besten Stdtiroler Weine in verschiedenen
Skihtitten verkostet werden diirfen.

,Roda dles Saus“ widmet sich der traditio-
nellen ladinischen Kiiche und findet vom
17. bis 24. Marz 2024 statt. (rg)
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/ 0\ u f_ In Chile zieht sich der

Weinbau uber 4200 Ki-

S C h W u n C lometer hin - eingebet-

tet zwischen Pazifik

e n T a n Cj und die majestatische
~ \

Bergkette der Anden,

@ . zwischen der Grenze
ZzU Peru und der Spitze

Feuerlands. Lange Zeit
@ n als Produzent billiger
Massenware ver-
schrien, ist das Wein-
land Chile In einem
stetigen Wandel begrif-
fen — hin zu hoher Qua-

litat und hin zur
. Cool-Climate"-Stilistik.
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von Christine Mayr

hile ist der grofdite Produ-
zent Stidamerikas und der
flinfte weltweit. Im Jahre
2022 wurden 12,4 Millio-
nen Hektoliter Wein auf
196 000 Hektar Rebflache
produziert. Der Inlandskonsum ist mit 16
Litern pro Kopf gering, der Export daher
eine wichtige Stiitze der chilenischen
Weinproduktion. Weinbau gibt es in Chile
schon seit 1521, als Missionare und spani-
sche Eroberer die Rebe mitbrachten. Erste
Qualitatsbestrebungen vermerkte man An-
fang des 19. Jahrhunderts, als reiche Kup-
ferminenbesitzer ihren Wohlstand mit Hil-
fe des Besitzes von Weinbergen dokumen-
tieren wollten. Sie reisten nach Frankreich
und brachten franzoésische Rebsetzlinge
und franzosisches ,Savoir-vivre“ mit.
Die franzosischen Rebsorten sicherten fiir
Generationen einen Vorrat an nicht von
Schéadlingen befallenen Pflanzen. Bis heute
ist Chile das einzige Land, welches Weine
von ungepfropften und unveredelten Reb-
pflanzen produziert. Wahrend die ganze
Welt unter der Reblausplage stohnte,
strotzte der chilenische Weinbau nur so

vor Gesundheit. Der chilenische Weinbau
warf so hohe Gewinne ab, dass er im Laufe
des 20. Jahrhunderts immer kraftiger be-
steuert wurde. Es lief darauf hinaus, dass
er regelrecht abgewiirgt wurde. Die In-
landsnachfrage ging zuriick, die Preise ga-
ben nach. Etwa die Hélfte der Weinberge
musste gerodet werden und auch der Kon-
sum fiel um die Halfte. Die politischen und
wirtschaftlichen Probleme taten das ihri-
ge. Es wurde eine einzige Makro-Appellati-
on errichtet, eine echte Vielfalt fehlte.

Lange Zeit verhinderten der anspruchslose
Inlandsmarkt und eine naive Einstellung in
Sachen moderne Weinerzeugung, dass die
Qualitat aus dem Weinberg ihren Weg in
die Flasche fand. Erst mit der Wiederein-
fiihrung der Demokratie Ende der 1980er
Jahre und mit der Etablierung der freien
Marktwirtschaft erfuhr der -chilenische
Weinbau eine Renaissance. Einen wichti-
gen Schritt stellten die Bemiithungen von
Miguel Torres dar, nach dessen Vorbild ab
1980 ausldandische Investoren wie Monda-
vi, Marnier-Lapostolle und Baron Roth-
schild ins Land kamen. Zwischen 1987 und
1993 wurden circa 10.000 Hektar Rebfla-

che neu bestockt und bedeutende Geldmit-
tel in die Kellertechnik investiert. Kritisch
muss angemerkt werden, dass teure Wein-
kellereien allein noch keine Morgenrdte
bedeuten. Neue Sub-Appellationen wur-
den geschaffen und mit Casablanca die ers-
te ,Cool-Climate-Region“ etabliert.

Es entstanden die ersten chilenischen
,lcon Wines“ wie ,Don Melchior*, ,Casa
Real”, ,Sefia“, ,Montes Alpha“, ,Montes Fol-
ly“ ,Montes M ,Almaviva®“, ,Clos Apalta“
und , Kai von Errazuriz“ Die 90er Jahre be-
kamen jedoch das Label ,bad wine style”
aufgedriickt. Internationale Weinkritike-
rinnen und Weinkritiker befanden, dass
chilenische Weine zu stark an Napa und
Bordeaux ausgerichtet seien. Dazu kamen
Probleme mit Brettanomyces, hohen Alko-
holwerten und mangelnder Frische.

Ab der Jahrtausendwende weitete sich der
chilenische Weinbau nach Norden und Sii-
den aus. Hohenlagen wie in Elqui wurden
erschlossen und die Suche nach extremen
,Cool-Climate“-Zonen ist unaufthérlich vo-
rangeschritten (z.B. San Antonio, Leyda).
Alte Rebsorten wie Carignan im EIl Secano
Costero werden wieder entdeckt und >
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> aromatische Rebsorten in den Weinbau-
gebieten Bio Bio und Malleco angepflanzt.
Die Griindung von MOVI und VIGNO im
Jahre 2009 haben fiir weitere Qualitats-
schiibe gesorgt. 2012 wurden die Zusatz-
bezeichnungen Andes, Entre Cordilleras
und Costa eingefiihrt.

Die Lage Chiles ist isoliert. Neben dem Pa-
zifik im Westen und den bis zu tiber 6000
Meter hohen Anden im Osten liegen im
Norden die Atacama-Wiiste und im Stiden
das unwirtliche Feuerland. Die Antarktis
bildet eine weitere natiirliche Grenze. Das
nordliche Chile gilt im Allgemeinen als tro-
cken und heifd. Die Atacamawiiste gehort
zu den trockensten Gegenden dieser Erde;
oft fallt jahrelang kein Regen. Das dicht be-
siedelte und fruchtbare Mittelchile ist me-
diterran geprdgt mit warmen, trockenen
Sommertagen und regnerischen Wintern.
Das diinn besiedelte Stidchile ist hingegen
kiihl und maritim. Im Allgemeinen sind die
Unterschiede zwischen Westen und Osten
ausgepragter als zwischen Norden und Sii-
den. Der von der Antarktis fliefende Hum-
boldtstrom transportiert kiihles Wasser in
Richtung Norden. Daher ist die Kiiste nebe-
lig und kiihler, als der Breitengrad es ver-
muten lief3e.

Dort wo die Kiistenkordillere (mittelhohes
Kiistengebirge) unterbrochen ist, sind die
Einfliisse des Meeres auch bis ins Zentral-
tal spilirbar. Kiihle Luft kommt auch aus den
Anden und sorgt fiir grofiere Temperatur-
schwankungen in den Gebieten, welche
dem Gebirge am nachsten liegen. Das Zen-
traltal zwischen den beiden Randzonen ist
dementsprechend trockener und warmer.
Der ,El Nifo-Effekt“ macht sich durch-
schnittlich alle sieben Jahre mit starken
Regenfillen bemerkbar.

Die Boden im Kiistenbereich (Costa) beste-
hen aus Granit und Schiefer, diejenigen der
Kiistenkordillere (Entre Cordilleras) wei-
sen Lehm und Schwemmlandboden auf,
die mit der Bezeichnung Andes Kalk und
Basalt. In Curico und Bio Bio herrschen
vulkanische Béden vor.

Der Weinbau ist in 6 Regionen unterteilt
sowie in 17 Subregionen und 8 Zonen.
Dazu kommen 82 spezifische Bezeichnun-
gen, einer Denominacién de Origen (DO)
dhnlich, wie Zapallar, Pirque und Peumo.
Das Problem der chilenischen Einteilung
liegt darin, dass die unterschiedlichen
Weinbauregionen nicht akkurat ausgear-
beitet wurden und nicht klar kommuni-
ziert worden sind. Die Details miissten bes-
ser geklart, Boden und Lagen besser stu-
diert werden. Ein weiteres Problem liegt
darin, dass die Weinberge jahrzehntelang
vernachldssigt wurden, denn das Augen-
merk lag lange Zeit auf der Kellertechnik.
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Der Klimawandel bietet Chancen, weil man
andere Rebsorten, vor allem siidfranzdosi-
sche und spanische, und andere Wurzel-
stocke anpflanzt und neue, kiihlere Anbau-
gebiete auswahlt. Heute kommen die span-
nendsten Weine aus kiihleren Randgebie-
ten und nicht aus der Valle Central. Wie
sagte einst ein Weiser: ,Safe places tend to
make boring wines.”

Heutzutage verwendet man neue Anbau-
techniken mit groferer Blattmasse, erntet
frither, greift auf andere Hefestimme zu-
riick und stellt vermehrt auf Biodynamie

um. Bei der Vinifikation setzen die Winzer
auf eine kiihlere und kiirzere Garung, auf
Ganztraubenpressung, verbesserte Keller-
hygiene und geringere Extraktion. Circa
die Halfte der Weinberge erfordern eine
kiinstliche Bewdsserung. Diese erfolgt
durch traditionelle Kandle oder Tropfbe-
wasserung. In manchen Zonen wie Bio Bio,
Itata und Maule betreibt man ,Dry farmed
Areas” und verzichtet ganzlich auf die Zu-
fuhr von Wasser. Die urspriinglichen Er-
ziehungsformen von Gobelet (Baumchen-
erziehung) und Parral (Pergola) sind zu-
nehmend auf Guyot umgestellt worden.
Chile ist bis heute reblausfrei. Neuanlagen
werden jedoch heute mit aufgepfropften
Reben angelegt. Pilzkrankheiten stellen
kein Problem dar, dafiir findet man Nema-
toden in den Boden. Diese kleinen Wiirmer
kénnen Krankheiten iibertragen.

Mehr und mehr verabschiedet man sich
auch von den gebrauchlichen Rebsorten
Cabernet Sauvignon und Sauvignon Blanc.
Mittlerweile finden wir an die 86 verschie-
denen Rebsorten in Chile vor! Die zwei
wichtigsten Rebsorten sind zwar nach wie
vor Cabernet Sauvignon und Sauvignon
Blanc mit respektive 29 und 11 Prozent. Es
folgen Merlot, Pais, Chardonnay, Carmene-
re, Syrah, Moscatel d’Alejandra, Pinot Noir,

Malbec, Cabernet Franc und Cinsault. In
kiihleren Zonen bringen vor allem Pinot
Noir und Syrah sehr gute Ergebnisse. Car-
menére wurde lange mit Merlot verwech-
selt, bis diese Rebsorte 1994 in Chile als ei-
genstiandige Rebsorte identifiziert wurde.
Carmeneére kann in Chile grof3artige Ergeb-
nisse bringen, wenn sie in den richtigen La-
gen angepflanzt wird. Auch ist sie gut ge-
eignet, um der Klimaverdnderung Rech-
nung zu tragen. Auch Sémillon scheint eine
glanzvolle Zukunft vor sich zu haben, wer-
den doch aufregende Weine aus alten Reb-
stocken gewonnen!

Immer 6fter werden Cuvées hergestellt, so-
wie ,Orange Wines“ und ,Natural Wines".
Im Aufstreben befinden sich auch Solera
Wines (Robba & Rossi) und unter Flor aus-
gebaute Weine (Koyle Flor). Bei Weifdwei-
nen verfolgt man einen reduktiven Ausbau
und legt Wert auf saubere und fruchtige
Weine. Premiumweine werden gerne in
Barriques ausgebaut. Chilenische Rotweine
sollten ausgewogen und langlebig sein; sie
weisen mittlerweile mehr Saure auf als vor
15 Jahren und sind dank kiihlerer Garung
fruchtiger. Auch holzgereifte Rotweine fin-
den ihre Liebhaber. Zu den besten Weinma-
kern Chiles z&dhlen Ignacio Recabarren, Pe-
dro Parra, Alvaro Epinoza, Marcelo Retamal,
Francisco Baettig und Paula Cardenas.

Die Subregion Elqui liegt im Coquimbo.
Dieses Gebiet ist extrem trocken. In den
hochgelegenen Weinbergen gedeihen vor
allem Trauben fur feine Rotweine, meist
Syrah. Der Chardonnay fiihlt sich sichtlich
wohl in der Subregion Limari (Coquimbo).
Auch die Subregion Aconcagua (Aconca-
gua) liegt an der Kiiste. Bekannt wurde die-

Chile st der groBBte Produ-
zent Sudamerikas und der
funfte weltwelt. Im Janre
2022 wurden 12,4 Millionen
Hektoliter Wein auf
196.000 Hektar Rebfla-
che produziert. Der In-
l[andskonsum ist mit 16 Li-
tern pro Kopf gering, der
der Export daner eine
wﬂchngifﬁlmze<ﬁ9rchMenw

schen

ses Weinbaugebiet durch Errazuriz. Die
Hauptrebsorten sind Cabernet Sauvignon,
Syrah und Chardonnay.

Die Subregion Casablanca liegt ebenfalls
innerhalb der Region Aconcagua und wur-
de durch die Pionierarbeit von Pablo Mo-
rande bekannt. Der Einfluss des Pazifiks
und des Humboldtstroms ist betrachtlich.
Die Morgennebel bewirken lange Reifepe-
rioden. Spatfroste sind oft zu verzeichnen
und werden mit Heizstrahlern in den
Weinbergen bekdmpft. Chardonnay, Sauvi-
gnon Blanc, Pinot Noir und Syrah fiihren
das Feld der Rebsorten an. Chardonnay
punktet mit grofier Fruchtintensitat und
fester Saure.

In der Subregion San Antonio liegt die Zone
Leyda Valley. Berithmt sind die Weine von
Casa Marin und vor allem von Matetic. In
diesem Weingut kreiert Paula Cardenas le-
genddre Syrahs. Die Subregion Maipo, im
Valle Central gelegen, kann als Kernland
des chilenischen Weinbaus betitelt wer-
den. Maipo ist von Bergen umgeben und
der Einfluss des Meeres ist dementspre-
chend gering. Es fillt wenig Niederschlag,
das Klima ist ausgewogen und die Béden
bestehen aus einem Mix aus Sand und
Lehm. Die wichtigste Rebsorte ist Cabernet
Sauvignon mit einem Anteil von iiber 50
Prozent. Viele weltbekannte Weinbaube-
triebe sind hier angesiedelt (Concha y
Toro, Santa Rita, Almaviva, Vinedo Chad-
wick, Vifla Antyal, De Martino...).
Ebenfalls zur Valle Central gehoért die
Subregion Rapel mit den beiden Zonen
Colchagua Valley und Cachapoal Valley.
Letztere ist etwas warmer und unwesent-
lich feuchter. Auf Kies, Sand, Lehm und

einproduktion

Granit wachsen Cabernet Sauvignon, Car-
menere, Syrah und Sémillon. Rapel ist die
Heimat bedeutender Weingtiter (Casa La-
postolle, Los Vascos, Hacienda Araucano,
Cono Sur, Montes und Mont Gras). Die
Subregion Curico (Valle Central) weist
ein Mittelmeerklima mit kiihleren Ein-
fliissen auf. Auf lehmhaltigen Boden ge-
deihen Cabernet Sauvignon, Chardonnay,
Sémillon und Sauvignon. Diese Gebiet
verdankt seine Bekanntheit Miguel Tor-
res und Vifia Montes.

Maule ist die siidlichste Weinbauregion
der Valle Central. Das Klima ist wolken-
reich und kiihler. Im Winter sind heftige
Regenfille zu verzeichnen. Die Weinpro-
duktion ist auf das untere Preissegment fo-
kussiert (Kendall-Jackson, Pernod Ricard).
Cabernet Sauvignon und Pais sind die mei-
stangebauten Rebsorten. Die siidfranzosi-
sche Carignan wird von der Weinbewe-
gung VIGNO forciert. Dabei wird auf Be-
wasserung verzichtet, die Rebstdcke miis-
sen mindestens 30 Jahre alt sein (meist in
Buschform erzogen), der daraus gewonne-
ne Wein darf erst nach zwei Jahren Reife-
zeit vermarktet werden.

Im Gebiet des Valle del Sur liegen die Sub-
regionen Itata und Bio Bio. In der Valle del
Sur fehlt der Schutz des Kiistengebirges,
das Klima ist kiihl und regnerisch. Dies ga-
rantiert lange Wachstumsperioden. Pais
und Cinsault von alten Rebstdcken werden
in Itata kultiviert, in Bio Bio wachsen Pinot
Noir, Chardonnay, Sauvignon, Riesling und
Gewlirztraminer Die Subregion Malleco
befindet sich ebenfalls in der Valle del Sur.
Chardonnay und Pinot Noir gedeihen in
diesem kiihlen und regenreichen Klima.
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Sternen-
hagel

Mit seinem neuen Restau-
rant Atelier Moessmer hat
Norbert Niederkofler den
dritten Michelin-Stern hal-
ten konnen.

(rg) Der Pustertaler Spitzenkoch Norbert
Niederkofler hat den dritten Michelin-Stern
gehalten. Mit seinem neuen Restaurant, Ate-
lier Moessmner“ in Bruneck wurden Nieder-
kofler und sein Team im November in Fran-
ciacorta ausgezeichnet. Niederkofler hat sei-
ne drei Sterne, die er fiir sein fritheres Res-
taurant Sankt Hubertus in St. Kassian er-
reicht hatte, nach Bruneck ,mitgenommen®
Er erhielt zudem einen , Grinen Stern“ fiir
seine nachhaltige Kiiche, in der nur lokale
Produkte verwendet werden.

In Italien wurden 13 Restaurants mit drei
Michelin-Sternen ausgezeichnet:

Drei Siidtiroler Restaurants gelang es, ihre
zwei Sterne zu halten:

16 Siidtiroler Restaurants erhielten einen
Michelin-Stern:

Als Restaurants mit einem guten Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis bei bester Qualitidt wurden
vier Siidtiroler Lokale ausgezeichnet:
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Das Versuchszentrum Laimburg er-
moglicht uns detaillierte Einblicke In
den Witterungsverlauf des Janres
2023 und vergleicht mit Hilfe des tra-
ditionellen Reifestests die aktuelle Si-
tuation der Traubenreife mit jener der
vergangenen zehn Jahre,

von Eva Uberegger, Andreas Sélva,
Andreas Putti (Versuchszentrum Laimburg)

ie Probenahme begann am
16. August und erfolgte wo-
chentlich mit der bekann-
ten und bewdhrten 300-
Beerenmethode. Bevor wir
auf die Reifesituation einge-
hen, geben wir ein kurzes Review tiber den
Witterungsverlauf und die Phanologie des
Jahres. Die Phanologie befasst sich mit den
im Jahresablauf periodisch auftretenden Ent-
wicklungserscheinungen in der Natur.

e W't6 ung im
R RAP I
von Andreas Wenter, Lorenzo Panizzon
(Versuchszentrum Laimburg)

WINTER

Jdnner: Der erste Monat des Jahres 2023
verlief milder als fir diese Jahreszeit lib-
lich. Die Monatsdurchschnittstemperatur
lag mit 2,2°C héher als im langjahrigen
Durchschnitt (0,0°C). Trotzdem entspra-
chen die 26 Frosttage (Tage mit Minustem-
peraturen) exakt dem langjdhrigen Ver-
gleichswert. Sowohl die absolute Mindest-
temperatur (-6,8°C) als auch der absolute
Hochstwert (13,4°C) des Monats waren an

der Wetterstation Laimburg fernab diesbe-
ziiglicher statistischen Rekorde (-17,9°C
bzw. 20,7°C). Neue Hochstwerte in der Bo-
dentemperatur in 20 und 50cm Tiefe wur-
den an der Wetterstation Laimburg regis-
triert. Seit 1979 wurde ein Monatsdurch-
schnitt von 4°C im Oberboden und 5°C in
Unterboden noch nie gemessen.

Die sparliche Niederschlagsmenge von
25mm unterschritt den langjdhrigen Mo-
natsdurchschnitt von 35,8mm deutlich. Der
Monat ging mit vermehrten Fohnlagen und
einer leicht tberdurchschnittlichen Son-
nenscheindauer von 99 Stunden einher.

Februar: Der Monat verlief wie bereits im
Vorjahr deutlich milder als fiir diese Jahres-
zeit Ublich. Die Durchschnittstemperatur
lag mit 4,8 °C um 1,5°C iiber dem langjahri-
gen Bezugswert. An 20 Tagen wurden Min-
desttemperaturen unter 0°C erreicht, das
sind exakt so viele Frosttage wie im langjah-
rigen Mittel. Besonders starke Morgenfros-
te wurden in der Periode zwischen dem 8.
und dem 11. Februar verzeichnet. In der
letzten Februarwoche hingegen gab es eine
frostfreie Zeit. Die Bodentemperatur auf
50cm Tiefe blieb hoch und iiberstieg mit
4,5°C den langjdhrigen Vergleichswert um
mehr als 2 Grad. Ein weiterer Rekord -
leider ein Negativrekord - wurde bei den
Niederschldgen verzeichnet: im gesamten
Februar 2023 fiel an der Wetterstation
Laimburg kein Niederschlag. Dies ist seit >
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Bericht zur Phanologie und Situation der Reife 2023
von Arno Schmid (Fachbereich Weinbau, Versuchszentrum Laimburg)

Stadium Austrieb

Jahr
Abb. 1. Datum des Austriebes der Reben aller erhobenen Anlagen* (2014 - 2023)

* Rebanlagen in denen die phanologischen Erhebungen durchgefuhrt wurden:

Chardonnay Gemeindetoaler Salurn, Rulander Salurn, Rulander Kurtinig, Chardonnay Gietl Kurtinig,
WeiBburgunder Eyrl Terlan, WeiBburgunder Tschigg Eppan, Gewurztraminer Maratsch Tramin,
Blauburgunder Mazzon, Lagrein Auer, Lagrein Bozen Gries, Sauvignon Terlan Winkel, Vernatsch
Bozen, Cabernet Sauvignon Plantaditsch, Cabernet Sauvignon Kaltern See, Vernatsch Seeguter,
Merlot Kaltern See, Blauburgunder Kaltern See, WeiBburgunder Schwarzhaus Eppan,

Chardonnay Hausanger Laimburg, GewUrztraminer Stadelhof Laimburg.
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Jahr
Abb. 2. Datum der Vollblite der Gescheine aller erhobenen Anlagen* (2014 - 2023)

Stadium Reifebeginn

Jahr
Abb. 3. Datum des Reifebeginns der Trauben aller erhobenen Anlagen* (2014 - 2023)

Der Austrieb 2023 in den vom VZ Laimburg erhobenen Rebanlagen erfolgte, wie aus der Abb. 1
ersichtlich im Vergleich der Jahre 2014-2023 im Durchschnitt. Nur in den sehr frihen Lagen konnte ein
friher Austrieb beobachtet werden.

Auch die Vollblute erfolgte in den erhobenen Anlagen im langjahrigen Durchschnitt und war ahnlich
dem Vorjahr, konstant Uber alle Hohenstufen.

Der Reifebeginn der Reben wurde hingegen aufgrund der eher kiihlen Temperaturen in der letzten
Julidekade verzogert und liegt im zehnjahrigen Mittel etwas Uber dem Durchschnitt.
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> Beginn der Aufzeichnungen im Jahre 1965
noch nie geschehen. Der Grundwasserpegel,
der zu Jahresbeginn im Bereich des langjah-
rigen Durchschnittes lag, sank im Februar
und erreichte minus 180cm, das sind 12cm
unter dem langjahrigen Vergleichswert. Es
gab viel Sonnenschein, die akkumulierten
Sonnenscheinstunden im Februar lagen mit
155 Sonnenscheinstunden um 34% iiber
dem langjahrigen Vergleichswert.

Fazit Winter 2022/2023: ein schneear-
mer, milder Winter mit durchschnittlichen
Verhéltnissen im Dezember, gefolgt von
milden Temperaturen und geringen Nie-
derschldgen im Januar und Februar.

FRUHLING:

Midrz: Die trockenen Witterungsverhaltnis-
se seit Jahresbeginn setzten sich im Marz
fort. Die sparliche Niederschlagsmenge be-
trug am Monatsende insgesamt nur
14,3mm gegeniiber den 43,4mm, die durch-
schnittlich in diesem Monat fallen. Insge-
samt war dies der dritte Monat in Folge mit
Niederschldgen unter dem Durchschnitt. In
den vorhergegangenen neun Monaten hat-
ten nur der September und der Dezember
2022 durchschnittliche Niederschlagsmen-
gen erreicht. Die Temperaturverhiltnisse
im Marz lagen mit einer Durchschnittstem-
peratur von 10,1°C deutlich iiber dem lang-
jahrigen Bezugswert von 8,6°C. Der Vegeta-
tionsstart im Jahr 2023 geschah dank der
milden Temperaturen deutlich frither als im
langjahrigen Durchschnitt. Ende des Mo-
nats gab es in ganz Siidtirol einen Kalteein-
bruch, der Frostschutzbewdsserungen im
Obstbau notwendig machte.

April: Nach dem milden Friihjahrsbeginn
setzten sich im April kiihlere Temperaturen
durch. Die Monatsdurchschnittstemperatur
lag mit 12,2°C etwas tiefer als liblich (12,6°C
im langjahrigen Durchschnitt). Die Hochst-
temperatur von 24,7°C wurde am 29. April
gemessen, damit gab es in diesem Monat
keinen Sommertag (Temperaturen > 25°C).
Niederschldge, Regentage und Sonnen-
scheindauer sowie Globalstrahlung lagen
im Durchschnitt. Die Niederschlagsmenge
lag mit 63,4mm leicht iiber dem langjahri-
gen Durchschnitt, konzentrierte sich jedoch
auf lediglich drei Regenereignisse.

Mai: Nach dem sehr milden Mai 2022 folgte
2023 ein durchschnittlicher Temperaturver-
lauf mit einer Monatsdurchschnittstempera-
tur von 17,4°C (0,5°C iiber dem langjahrigen
Durchschnitt). Die erste und dritte Dekade
tibertrafen die langjahrigen Vergleichswerte,
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Bericht zum Reifeverlauf und zur Situation der Reife 2023
Andreas Sélva, Andreas Putti (Labor fiir Wein- und Getrdnkeanalysen; Lebensmittelmikrobiologie

am Versuchszentrum Laimburg)
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Abb. 4: Reifesituation am 1. Beprobungstermin

Datum

Die erste Beprobung der fruhen Lagen erfolgte am 16. August und hatte, wie aus der Abb. 4 ersichtlich
das Ergebnis, dass sich die Reifesituation lagenbedingt im Durchschnitt der letzten 10 Jahre befand,
hingegen gegenuber dem Jahr 2022 einen Ruckstand von 8 - 10 Tagen aufwies. FUr eine komplette
Vorschau galt es jedoch wie immer die Analysewerte der mittleren und spaten Lagen abzuwarten
Diese Reifesituation bestatigte sich auch am 2. Beprobungstermin (Abb. 5) :

Ruldnder Salurn Pfatten
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Abb. 5: Reifesituation am 2. Beprobungstermin

Datum

Aufgrund der sehr hohen Temperaturen in der zweiten Augusthalfte und im September hat sich
der Reifertckstand auf das Jahr 2022 jedoch mit jedem weiteren Beprobungstermin verkurzt
Diesbezuglich gilt es anzumerken, dass im Schnitt die hdheren Lagen und die spatreifenden Sorten
einen groBReren Reiferlckstand aufwiesen als die tieferen Lagen und frUhreifenden Sorten.

Das auBergewodhnlich schéone und warme Spatsommernwetter beschert uns nach wie vor sehr gute
Bedingungen und lasst uns mit Spannung auf den neuen Jahrgang 2023 warten.

wobei die zweite Dekade einen unterdurch-
schnittlich Temperaturverlauf aufwies. Die
Tageshochsttemperatur tberschritt die 30-
Grad-Grenze im Mai nur an einem Tag (26.
Mai). Im Vorjahr wurde der erste Tropentag
bereits eine Woche frither gemessen. Mit 21
Regentagen - ein neuer Hochstwert seit
1965 - war der Mai sehr unbestédndig. Inner-
halb von nur zwei Tagen, dem 10. und 11.
Mai, fielen an der Wetterstation Laimburg
83,7mm Niederschlag. Dies entspricht der
durchschnittlichen Niederschlagsmenge des
gesamten Monats Mai. Auf3ergewohnlich wa-
ren 35 Stunden Dauerregen, die eine Nieder-

schlagsumme von 74,5mm brachten. Die
Niederschldge der zweiten und dritten Deka-
de waren weniger ergiebig. Die Nieder-
schlagsmenge insgesamt erreichte 112mm.
Das Niederschlagsdefizit seit Jahresbeginn
konnte durch die ergiebigen Niederschlage
ausgeglichen werden. Auch die Bodenwas-
serreserven konnten deutlich aufgefiillt wer-
den. Der Grundwasserpegel stieg am 11. Mai
2023 nach mehr als zwei Monaten im Defizit
deutlich an. Die aufsummierte Sonnen-
scheindauer kam insgesamt nur auf 158
Stunden, das sind nur 77% des langjahrigen
Durchschnitts von 205 Stunden.

Fazit Friihling: Uber lingere Zeitrdume -
besonders im Marz - war der Witterungs-
verlauf sehr trocken. Die Niederschlage im
Mai glichen das Defizit mancherorts aus.
Der Temperaturverlauf war im Méarz deut-
lich tberdurchschnittlich, der April und
Mai hingegen verliefen durchschnittlich.

SOMMER:

Juni: Die Monatsdurchschnittstemperatur
im Juni tiberstieg mit 22,5°C deutlich den
langjdhrigen Bezugswert von 20,5°C. Der
Monat war zweigeteilt: mit beinahe tagli-
chen Niederschldgen in der ersten Monats-
hélfte an 10 von 15 Tagen und sommerli-
chen Bedingungen in der zweiten. Es wur-
den 13 Tropentage mit einer Hochsttem-
peratur iiber 30°C gezdhlt. Dies sind dop-
peltso viele wie im langjahrigen Mittel und
gleichzeitig deutlich weniger als im Vor-
jahr mit 20 Tropentagen. Die erste Hitze-
welle erreichte ihren Hohepunkt in der
dritten Dekade mit einer Tageshochsttem-
peratur von 35,4°C am 26. Juni.

Insgesamt fielen die Niederschlage in die-
sem Monat mit 49,9mm bescheiden aus und
entsprachen ungefahr der Hélfte des lang-
jahrigen Durchschnittwerts (88,3mm). Be-
sonders die erste Junihdlfte verlief ausge-
sprochen unbestédndig, fast tiglich kam es zu
lokalen Hitzegewittern. Die Globalstrahlung
erreichte im Juni dhnlich hohe Werte wie im
Vorjahr. Dies entsprach 13% mehr als im
langjdhrigen Durchschnitt.

Juli: Der Juli prasentierte sich zweigeilt. Ein
iberdurchschnittliches Temperaturniveau
in den ersten zwei Dekaden war gefolgt von
einer deutlichen Abkiihlung in der dritten
Dekade. Mitte Juli ereigneten sich zwei Hit-
Zewellen mit einer Hochsttemperatur von
36,5°C am 10. Juli und von 35,2°C am 17.
Juli. Eine auf3ergewohnlich hohe Anzahl von
sechs Wiistentagen mit Temperaturen von
iber 35°C wurden in diesem Zeitraum ge-
zahlt (der langjahrige Vergleichswert liegt
bei 1,3 Tagen). Nur im Juli 2022 und 2015
wurden mehr Wiistentage gezahlt. Die
Durchschnittstemperatur des Monats be-
trug 23,1 °C, und lag damit um 0,7°C héher
als im langjahrigen Durchschnitt.
Hinsichtlich der Niederschlagsmenge tliber-
stieg dieser Monat mit 164,1mm den lang-
jahrigen Bezugswert deutlich. Dies ist der
hochste Wert fiir den Monat Juli in den letz-
ten 30 Jahren (72% iliber dem langjdhrigen
Durchschnitt und dreimal héher als im Juli
2022). Die Niederschlagsverteilung im Ver-
lauf des Monats kann als recht ausgeglichen
bezeichnet werden. Die Sonnenscheindauer
lag leicht unter dem Durchschnitt.

Xheﬁlh’ﬁrﬁ {ze \X/et-
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Mit der Abschlusslese flir den Jahrgang 2023 geht
fiir Stidtirols Winzerinnen und Winzer ein Wein-
baujahr zu Ende, das aufgrund widriger Witte-
rungsbedingungen herausfordernd war.

von Roman Gasser

in anfanglich extrem trocke-
nes Frithjahr wurde von
kithlen und verregneten
Frithlingswochen abgelost.
Es folgten ein Sommer mit
drei Hitzewellen und ein
wahrlich goldener Herbst. ,Das Weinbau-
jahr 2023 war von einem Witterungsver-
lauf der Extreme gepragt®, betont Andreas
Kofler, Obmann der Kellerei Kurtatsch und
Prasident des Konsortiums Siidtirol Wein.
Dem frithen Austrieb wahrend der extrem
trockenen Monate folgten ein verregneter,
kiihler Friihling und ein feuchter Sommer.
An die Hitze im Juli und August schlossen
sich Anfang September Regenfalle an. Das
Finale bildete der ersehnte trockene

Herbst mit warmen Tagen und kiihlen -

Nachten. ,Es ist heuer wirklich alles dabei
gewesen’, resiimiert Ivan Giovanett, Kel-
lermeister des Weinguts Castelfeder.

Das feuchte Wetter bescherte den Wein- =

bauern zusdtzliche Miihe, da der hohe
Pilzdruck aufgrund der Feuchtigkeit stan-
dige Aufmerksamkeit erforderte. Markus
Prackwieser vom Gump Hof in Vols be-
tont, dass die kleinere Struktur der Wein-
wirtschaft in Siidtirol es ermdgliche,
schneller auf heikle Situationen zu reagie-
ren. In diesem Jahr hatten die grofde Er-
fahrung und die Kleinstruktur in der Re-
gion dazu beigetragen, dass man im Ver-
gleich zu anderen Regionen glimpflich da-
vongekommen sei.

Die Ernte selbst war in diesem Jahr auf-
wandiger als iiblich, wobei die Handlese
es ermoglichte, selektiv vorzugehen und
nur hochwertiges Lesegutin den Keller zu
bringen. Markus Prackwieser betont,
dass fleifdige und professionell arbeitende
Weinbauerinnen und -bauern in diesem
Jahr belohnt worden seien.

In Bezug auf die Weifdweine des Jahrgangs

2023 erwarten die Experten, knackig-fri-
sche, fruchtige und schlanke Weine, weil
die Zuckerwerte etwas niedriger als tiblich
liegen. Laut Andreas Kofler entsprechen
die niedrigeren Alkoholwerte den Mark-
tanforderungen - die Natur habe in diesem
Jahr genau das geliefert hat, was ange-
strebt wurde. Die Weine werden als leicht,
alpin und marktgerecht beschrieben.

Die Rotweine des Jahrgangs 2023 lassen
Eleganz statt Wucht erwarten. Der goldene
Herbst begiinstigte die Reifung der Rot-
weinsorten. Trotz niedrigerer Zuckergrade
wird fiir den Blauburgunder ein gutes Rei-
fepotenzial prognostiziert. Vielverspre-
chend sind die Aussichten auch fiir Ver-
natsch und Lagrein. Der optimistische Aus-
blick auf einen spannenden Jahrgang soll
jedoch nicht vergessen machen, dass das
Weinjahr 2023 aufgrund der extremen Be-
dingungen viel zusatzliche Arbeit erforder-
te. Andreas Kofler zieht dennoch ein positi-
ves Fazit und betont, dass es im Vergleich
zu anderen Regionen gut aussidhe - nicht
zuletzt aufgrund der hervorragenden Be-
waltigung der Herausforderungen durch
die Weinbduerinnen und Weinbauern.
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i Die Sommeliervereinigung Sudtirol nimmt an folgenden Terminen
schafter 20 23 | am Sterntaler-Weihnachtsmarkt in Lana teil:
: Kommen ran ngen: -
Nach Hans Terzer, Alois La- 0 endeleranstaltunge
eder, den Freien Wein- ou-nu
bauern, Josef Relterer und Januar 2024: Pinot Noir aus aller
ic)er Sii};:lt%rolsDn_euAer We_irlll— Welt, Restaurant Pirbamer, Ritten
otschaftter. Die Auszeich- ; i
nung wird alljahrlich von mit Valentin Rabanser "
der grlmger WeinKultur ' 0::::’;?:::%::
vergepen. -
& ~ebruar 2024 Chardonnay Ver- - _ . |
Zu den Kriterien fiir die Auszeichnung gleichs-Verkostung mMit Thomas S 2 ; ._ e T
gehort beispielsweise, dass die Wein- ] / > / )
kultur um neue Facetten bereichert wurde =N l’< ’ iadeond R A00-2500 Ul rivaots Gun
und iiber die Landesgrenzen hinausgetra- 4 WT-1VI2A  omN004930 U
gen werden konnte. Ebenfalls von hoher . : | s1z-TRD ore 10.00-19.30 Uhr
Bedeutung ist, dass nachhaltige Konzepte F@bruar/MarZ 2@24 Etna ROSSO m |J[ . _ 212-231223  ore 10.00-19.30 Uhr
geschaffen und innovative Ansatze erpro.bt Ca m | HO DH\/'te ra A | S S ‘ C| U a ~ : mMun ore 10.00-14.00 Uhr
wurden. Im Barbara-Keller des Romantik- o nun ore 10.00-18.00 Uhr (nur/solo Gast
hotels Oberwirt wurde Klaus Platter vom _ r
Koordinator der Marlinger WeinKultur, N T— - Die Gastronomiestande bleiben bis 2100 Uhr geoffnet|
Walter Mairhofer, ausgezeichnet. Die Lau- Dle T . d V t l_ / Gli stand gastronomici rimangono aperti fino
datio hielt Weinfachmann Sebastian Mar- genauen ermlne un eransta alle ore 21.00
seiler. Dieser nannte den Preistrager einen tungSQrte Werden Uber dle Homepage 4
Vinosophen und Troubadour und hob her- bZW- 1m NeWSletter bekannt gegeb en.

vor, dass Klaus Platter die Weinkultur im

Riickblick
& Vorschau

Es werden von der sommeliervereinigung Weinpakete ver-
kauft und der Erlos wird an die ,,Stille Hilfe im Dorf" ge-
spendet

Weg vom Welintrinken
und hin zum Weinge-
nieBen’ lautet Platters
Devise. Mit Leidenschaft
vermittelte Platter diese
als Fachlenrer,

Der \Welhnacntszauper

Am 6. Dezember war es wieder so weit. Das lege;cgcldéire Weihnachtses-
att.

sen der Sommeliervereinigung Sudtirol fand s
Land wie kein anderer gepragt hat. Worte
des Dankes kamen auch von Alt-Landes-
hauptmann Luis Durnwalder.

Neben seinem Bestreben, die Qualitats-
standards im Siidtiroler Weinanbau im
Weinberg und in der Kellertechnik glei-
chermafien stets zu verbessern, verstand
es Klaus Platter wie kein anderer, den Kon-
sumentinnen und Konsumenten das The-
ma Wein auf einem vollig neuen Qualitats-
niveau ndherzubringen. ,Weg vom Wein-

ie Freude war aufierst grofd, Bekannte und
Freunde in diesem stimmungsvollen und
eleganten Ambiente wiederzusehen und ge-
meinsam einen unterhaltsamen Abend bei
gutem Essen und genussvollem Wein ver-
bringen zu diirfen. Das Weihnachtsessen der
Sommeliervereinigung fand im vollen Bistro IM KULT in Mar-
ling statt. Gut gelaunt trafen sich iber 80 Sommeliers, Mit-
glieder und Freunde des Weines im angesagtem Lokal. Der

L

trinken und hin zum Weingeniefsen" lautet SOMMELIER Obmann Elvis Costa begriifdte alle recht herzlich und gab sei-
Platters Devise. Mit Leidenschaft vermit- Der NaCh_ PR R A ner Freude Ausdruck, dass so viele der Einladung nachge-
telte Platter diese als Fachlehrer an der WUChS kommen seien. Es gab ausgezeichnet serviertes Menti, viele
Versuchsanstalt Laimburg und spéter als grofdartige Schaumweine, Weine und natiirlich Siif3es. Ein D]
deren Leiter. Viele seiner Schiiler sind heu- . : : sorgte fiir eine tolle Stimmung und der Abend klang an der
te als Fiihrungskrifte in Siidtirols Weinbe- Dlplomverlelhun 1m FEIS enkeller Theke mit einem , Absacker aus. Alle freuen sich schon auf
trieben und Kellereien tatig. (th) (N Ovember 2 02 3 das nachste Beisammensein mit gutem Wein und tollen Ge-

spréachen. (rg)
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ST. MAGDALENER

Fur diese Ausgabe des Biomysos wollten wir, das St Magdalener
Schutzkonsortium, wissen, wie denn der Weinhandel den St Magdale-
ner sient. Dafur haben wir uns mit drel Weinhandlern, namlich Gunther
Holzl vom Meraner Weinhaus, Lukas Harpf, von Getranke Harpf und

Walter Karner, von Karner \Wein Plus, unterhalten.

St. Magdalener Schutzkonsortium: Wel-
che Rolle spielt der St. Magdalener in Ih-
rem Sortiment?

Giinther Holzl, Meraner Weinhaus: Der
St. Magdalener spielt bei uns im Sortiment
seit 1977 eine wichtige Rolle. Der St. Mag-
dalener ist unser meistverkaufte Ver-
natsch. Ich bin seit tiber 20 Jahren Mitorga-
nisator vom Siidtiroler Vernatsch Cup und
stehe personlich tiberzeugt hinter dieser
heimischen Spezialitat.

Walter Karner, Karner Wein Plus: Be-
reits seit den 1980ern haben wir St. Mag-
dalener im Sortiment und wir sind nach
wie vor von diesem typischen Siidtiroler
iberzeugt. Nicht nur ich, sondern unser
gesamtes Team ist Verfechter des Ver-
natsch, insbesondere des St. Magdaleners.
Momentan haben wir 11 Kellereien, bzw.
Produzenten, welche uns mit ihrem St.
Magdalener beliefern.

Lukas Harpf, Getranke Harpf: Der Mag-
dalener hat in unserem Sortiment schon
immer eine bedeutende Rolle gespielt. Vie-
le unserer Verkdufer schitzen die Ver-
natschtraube sehr und trinken auch privat
ab und zu sehr gerne eine Flasche St. Mag-
dalener. Das spiegelt sich dann natiirlich
auch im Verkaufund in der Gewichtung un-
seres Sortiments wieder.

Hat sich seine Bedeutung in den letzten
10 bis 15 Jahren verdndert? Wie hat sie
sich verdndert?

Gilinther Holzl, Meraner Weinhaus: Ja, die
Bedeutung hat sich nachhaltig verdandert.
Die Produzenten sind fachlich gewachsen,
international bereist und immer mehr auf
der Suche nach der absoluten Spitze. Die Su-
che nach dem Optimum und dem individu-
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Meraner Weinhaus Team, Giinther H6lzl in der Mitte

ellem Stil macht die Auswahl vielfaltig und
schon. Die Selektion von Klein und Kleinst-
lagen mit verspieltem Ausbau steigert die
Vielseitigkeit unserer heimischen Sorte. Der
Vernatsch gibt viele Darstellungs- und In-
terpretationsmoglichkeiten, wie kaum eine
andere Sorte. Die junge Winzergeneration
nimmt sich viel mehr dieser Moglichkeit an
und das begriif3e ich sehr.

Walter Karner, Karner Wein Plus: Auf je-
den Fall hat sich seine Bedeutung verandert.
Die Qualitat des St. Magdaleners ist sehr an-
gestiegen und somit ist der Wein fiir den
Konsument auch interessanter geworden.
Die jungen Winzer sind in der Regel sehr gut
ausgebildet und bringen neue, frische Ideen
in die Betriebe. Das lasst gehaltvolle Weine
entstehen, die einen breiten Kérper haben,
aber dennoch trinkig bleiben. Genau das su-
chen viele Kunden heute. Ich bin liberzeugt,
dass die St. Magdalener Winzer hier auf
dem richtigen Weg sind.

Lukas Harpf

Lukas Harpf, Getrinke Harpf: Frische,
fruchtige Weine mit nicht zu viel Alkohol
und einer nicht ibermafiigen Tanninstruk-
turwerden in den letzten Jahren verstarkt
nachgefragt. Immer mehr Menschen su-
chen trinkfreudige Weine, die Spafd ma-
chen und dafiir hat der St. Magdalener die
idealen Voraussetzungen. Die Bedeutung
dieses Weines hat in den letzten Jahren
deshalb durchaus zugenommen. Sehr posi-
tiv wirkt sich dabei die Rolle des Schutz-
konsortiums aus, die fortlaufende Kommu-
nikation und die vielen kleinen und her-
vorragenden Betriebe im Gebiet. Zudem ist
bei vielen Winzern gerade die Ubergabe
auf die kommende, junge Generation im
Gange und auch hier scheint vieles richtig
zu laufen. In vielen Unternehmen riicken
ausgezeichnet ausgebildete junge, enga-
gierte Menschen mit neuen Ideen nach und
die werden das Gebiet in den kommenden
Jahren noch zusatzlich positiv pragen.

Stories

Bei welchen Kunden kommt der St. Mag-
dalener besonders gut an?

Giinther Holzl, Meraner Weinhaus: Der
St. Magdalener kommt grundsatzlich in al-
len Alterskategorien gut an. Ich wiirde mei-
nen, mehrheitlich bei Herren. In der weinaf-
finen Gastronomie mit geschulten Fachmit-
arbeitern und Sommeliers findet er als die
»,Schwester vom Blauburgunder einen
wiirdigen Platz. Ob Handel oder Gastrono-
mie, wer auf Regionalitdt setzt, der fiihrt
den St. Magdalener. Wir brauchen begeis-
terte Verkdufer und Botschafter unserer
Heimat und Kultur. Je stolzer wir auf unsere
Geschichte und unserer Einzigartigkeiten
sind, um so mehr kann der Vernatsch und
der St. Magdalener in die Herzen von Wein-
interessierten aus aller Welt gelangen.
Walter Karner, Karner Wein Plus: Ich
habe den Eindruck, dass er in erster Linie
bei der bereits langer Wein trinkenden Al-
tersgruppe sehr gut ankommt. Schwieriger
ist es bei Jiingeren, die vielleicht erst damit
beginnen, Wein zu trinken. Allerdings kon-
nen genau diese dann aber auch gut iiber-
zeugt werden, was gerade in unserer Vino-
thek oft geschieht. Wenn man den Géasten
den Wein erkldren kann, wird er sehr gut
angenommen. So wird er auch oft fir Fei-
ern, Hochzeiten z.B. gewdhlt, weil er eben
trinkig und zugdnglich ist. So haben die
Gaste einer solchen Feier auch den ganzen
Tag liber Lust darauf, ein Glas St. Magdale-
ner zu trinken, was bei einem schweren,
wuchtigen Wein sicher nicht der Fall ist.
Lukas Harpf, Getrinke Harpf: Beim St.
Magdalener kommt es sehr stark auf die Be-
ratung durch unsere Verkdufer an. Wenn
man den Menschen die Vorziige des Weines
néher bringt, die idealen Speisenanpassun-
gen erldutert und auf die richtige Trinktem-
peratur um die 14°C eingeht, dann sind sehr
viele Geniefder bereit einen St. Magdalener
zu kaufen: sowohl Einheimische, als auch
Gaste aus aller Herrn Lander.

Hat der St. Magdalener Chancen im Top-
Segment? Wenn ja, mit welchen Mengen
etwa?

Karnes Vinothek

Meraner
Weinhaus
Vinothek

Weinverkostung bei
Getranke Harpf

Giinther Holzl, Meraner Weinhaus: Wie
iberall gibt es auch beim St. Magdalener
eine Marktpyramide. Es baucht einen So-
ckel mit guter Qualitdt und fairem Preis.
Bei steigender Qualitdt und limitierterer
Auflage kann der Preis steigen. Uber 20
Euro ist die Nachfrage immer noch gering.
Walter Karner, Karner Wein Plus: ]a, er
hat durchaus Chancen im Top-Segment.
2019 machte der St. Magdalener im Top-
Segment bei uns 4% des Jahresumsatzes
aus, 2022 waren es schon 7% und heuer
wird es noch etwas mehr sein.

Lukas Harpf, Getrinke Harpf: Hier stellt
sich grundsatzlich die Frage, ob man das
wirklich anstreben sollte und wenn ja, mit
welcher Stilistik. Man muss sich fragen, ob
es vielleicht nicht besser wére in der Kom-
munikation noch groéfdere Anstrengungen
zu unternehmen, um die Vorzlige des klas-
sischen St. Magdaleners starker herauszu-
streichen. Da der Wein doch sehr im Trend
der Zeit liegt, sollte es damit gelingen neue
Kéauferschichten zu gewinnen und insge-
samt die Attraktivitdt des Weines noch zu-
satzlich zu starken.

Der St. Magdalener ist eine autochthone
Siidtiroler Sorte. Wird dieser Aspekt im
Handel genutzt?

Gilinther Holzl, Meraner Weinhaus: Ja
dieser Aspekt wird im Handel genutzt. Im
Handel mehr als in der Gastronomie. Die
Gastronomie ist fiir den Markenaufbau al-
lerdings wichtiger als der Handel. Im Res-
taurant kann emotionaler gearbeitet wer-
den, wodurch der Wein nachhaltiger in Er-
innerung bleibt.

Walter Karner, Karner Wein Plus: Ja wir
nutzen diesen Aspekt. Unser Personal ist
sehr gut geschult, das ist das A und O. Und
wir bieten den Kunden in der Gastronomie
auch Schulungen zu den von uns geliefer-
ten Weinen an. Das wird auch sehr gerne
angenommen.

Wichtig ist, dass das Service Personal der
Gastronomie dem Endkunden diesen
Mehrwert der autochthonen Sorte ver-
standlich macht. Wir geben auf jeden Fall
unser Bestes, dies unseren Kunden zu ver-
deutlichen.

Lukas Harpf, Getranke Harpf: Dieser As-
pekt spielt bei uns im Verkauf durchaus ei-
nen bedeutende Rolle. Das St. Magdalener
Gebiet ist sehr gut abgegrenzt. Dadurch
kann man dieses Weinbaugebiet im Ver-
kauf sehr gut bildlich, klar und eindeutig
beschreiben und den Menschen naher
bringen. Zudem ist die Lage fiir alle, die
sich Bozen vom Norden ndhern sehr gelau-
fig, weil man unmittelbar daran vorbei-
fahrt und den wunderbaren St. Madgale-
ner Hiigel bewundern kann.
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Ausgearbeitet von

Teresa Trinker-Bonora.

welnnacnten ist

Genusszelt

»,Man muss lernen, die kleinen Din-
ge im Leben zu geniefden.” In
Sinne freuen wir uns lhnen unser
neues Kursprogramm 2024 vorstel-

en zu durfen.

diesem

Il unsere Kurse finden Sie
bereits online unter
www.weinakademie.it. Zu
unseren beliebten Klassi-
kern, wie das kleine und
vertiefende Wein-ABC, ge-
sellen sich auch einige Neuheiten. Die Kur-
se ,Das ABC der Speisen Wein Anpassung",
,Von der Rebe zum Wein“ und ,Der kleine
Wein-Knigge“ werten das Programm 2024
auf. Verkostungen zu den verschiedensten
Themen werden sowohl in deutscher als
auch in italienischer Sprache angeboten.
Das italienische Angebot bereichern 2
hochkaratige Masterclasses mit Gabriele
Gorelli MW und Pojer e Sandri!
Ab Februar ladt der monatliche Wein-
stammtisch wieder zu geselligen Abenden
ein. Zu den Highlights zdhlen mit Sicher-
heit wieder die Masterclasses mit ,Master
of Wine“ Den Auftakt macht am 1.03.24
Frank Smulders MW zum Thema ,, Burgund
gegen Rioja“ Sowie die einzigartige Ver-
kostungsreihe ,Masterclass mit Keller-
meistern“: ,Lernen Sie Passion, das Enga-
gement sowie die Philosophie der besten
Kellermeister Siidtirols kennen. Im néachs-
ten Jahr diirfen wir bei 7 Kellermeistern in
Sudtirol zu Gast sein, wir freuen uns!
Fur alle Bierliebhaber und jene die es noch
werden wollen bieten wir 2024 wieder die
Ausbildung zum Dipl. Bierexperten, sowie
verschiedene Verkostungen zum Thema
Bier an. Im Bereich Genuss gibt es ab-
wechslungsreiche Verkostungen zu den
verschiedensten Themen wie Olivendl,
Speck oder Kise & Wein. Fur die leiden-
schaftlichen Kdche unter euch sind die

60 IionySOS WEINAKADEMIE

Kochkurse ein echter Geheimtipp! Noch
auf der Suche nach einem Weihnachtsge-
schenk fuir eure Liebsten? All unsere Kurse
konnen auch gerne als (Weihnachts)- Gut-
schein gebucht werden! Kursanmeldungen
und Gutscheine einfach direkt auf unserer
Webseite buchen.

Die Stidtiroler Weinakademie bedankt sich
herzlich bei allen Kursteilnehmern und
wiunscht Thnen allen eine besinnliche
Weihnachtszeit!

Kurse & Anmeldungen 2024:
www.weinakademie.it

Do. 25.01.2024 Whisky
Fr.26.01.2024 Das kleine Wein ABC
Fr. 02.02.2024
Mo. 05.02.2024

Masterclass Stefan Filippi
Weinstammtisch — Weine aus Deutschland

Mi. 07.02.2024 Das ABC der Sudtiroler Weine

Do. 15.02.2024 Mit Wein auf Weltreise: Provence, nicht nur Rosé
Mi. 21.02.2024 Sherry Neustift

Do. 22.02.2024 Das kleine Wein ABC Terlan

Mer. 28.02.2024 Labbici delll’enologia Termeno

Fr. 01.03.2024
Mo. 04.03.2024
Do. 14.03.2024
Do. 14.03.2024
Fr. 15.03.2024
Mi. 20.03.2024 Kochen&Wein: Sudtiroler Gerichte mit fermentierten Produkten
Do. 21.03.2024 Das vertiefende Wein-ABC

Fr./Sa. 22.03-23.03.2024 Basisseminar der Sudtiroler Weinakademie

Di. 26.03.2024

Masterclass Frank Smulders MW - ,Burgund gegen Rioja“
Weinstammtisch - Wein & Kdse

Das kleine Wein ABC

Das ABC der Spitzenweine

Masterclass mit Jo Pfisterer

Priifungsvorbereitung Sommelierkurs

Bildungshaus Kloster Neustift
Kaltern Winecenter

Kellerei Bozen

Bozen Schmid Oberrautner
Bildungshaus Kloster Neustift
Bozen Léwengrube
Bildungshaus Kloster Neustift
Kellerei Terlan

Cantina Tramin

Kellerei St. Michael-Eppan
Bozen Schmid Oberrautner
Bildungshaus Kloster Neustift
Kellerei St. Michael-Eppan
Magreid Lageder

Bozen Condito

Kaltern Manincor
Bildungshaus Kloster Neustift
Kellerei St. Pauls

X 8X
10X . (O
scNLUCK

IN vino veritas: Bienyseos funlt Sudtiroler Weinpersonlich-
kelten auf den Zahn. Diesmal Martin Gojer vom Weingut

Pranzegg.

artin und Marion pflegen und bearbeiten gemeinsam

mit ihrer Familie, Mitarbeitern und Freunden den
Hof, auf dem sie leben: Pranzegg. Durch die Arbeit mit den
Menschen, den Reben, dem Boden, Bienen, Schafen, Hiih-
nern und Katzen mochten sie einen ganzheitlichen Zugang
zur Agrikultur schaffen. Um das tun zu kénnen, arbeiten sie
biodynamisch. Insgesamt vier Hektar steile Weinberge
rund um den Bozner Talkessel bewirtschaften sie handisch.
Diese bilden die Grundlage fiir ihre Naturweine. Der Natur-
Weinmacher Franz Gojer im DIONYSOS-, Kreuzverhor” rg)

Sie lieben ...
Harmonie, Hermann Hesse, Roxy Music und inspirierende
Gesprache mit spannenden Menschen.

Was kénnen Sie in einem Restaurant gar nicht leiden?
Laute, ungebildete Gaste am Nachbartisch sowie schlechte
Akustik.

Welche drei Dinge nehmen Sie auf eine einsame Insel mit?
Marion, Caroline und Laurenc.

Was ist Ihr Lieblingsessen und bei wem?
Pasta al burro e lievito im Bad Schoérgau bei meinem
Freund Gregor.

Ihr Lieblingsschaumwein?
Le Mont Benoit 2017 von Emmanuel Brochet.

Lieblingsrotwein?
Schwierig, da gibt’s viele. Erst kiirzlich getrunken: Poul-
sard sur Charriere 2016 von Domaine Labet.

LieblingsweifSwein?
Auch unmaglich, einen Wein zu definieren. Vielleicht den
NUR 2016 von Corrado Dottori - La Distesa.

Ihre liebste Speisen-/Wein-Kombination?
Sehr gut mit sehr gut passt immer!

Gibt es ein Essen, das Ihnen iiberhaupt nicht schmeckt?
Milchreis find ich nicht so spannend...

Was schdtzten Sie am Beruf Sommelier am meisten?
Wenn ein Sommelier Empathie hat und dann auch noch
Weinerfahrung und Offenheit mitbringt, finde ich das im-
mer sehr schén und erfrischend!

Ein gutes Zitat?

,Wir brauchen dringend einige Verriickte. Guckt euch
an, wo uns die Normalen hingebracht haben.” (George
Bernard Shaw)

Nachgefragt bei ...

Wie viele Freunde haben Sie auf Facebook und wie viele
Follower auf Instagram?
Jeweils ca. 5.000.

Wo oder bei welcher Stimmung genief3en Sie am liebs-
ten Wein?
Mit Freunden, beim Essen, in entspannter Runde.

Welchen Traumberuf hatten Sie in Ihrer Kindheit?
Astronaut, Bankdirektor, die tiiblichen Sachen.

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

Bereuen bringt einen nicht weiter. Zudem lebe ich noch
eine Zeitlang, hoffentlich.

Ihr Lieblingswein mit Zwanzig?
Lange her. Ich kann mich nicht mehr dran erinnern.

Welche Eigenschaften muss ein Weinmittrinker haben?
Offenheit, Zeit, einen 360-Grad-Rundumblick, der sich
nicht nur auf die Analyse des Weines beschrankt. Empa-
thie und Humor, ganz wichtig!

Ihr peinlichster Weinmoment?
Néchste Frage.

Der am meisten unterschdtzte Wein?
Lambrusco.

Der am meisten iiberschdtzte Wein?
Blauburgunder.

Der schlimmste Kater?
Wir hatten mal einen, den haben wir Rambo genannt. Der
war immer ultra-agressiv gegeniiber den anderen Katzen.

Mit Wein ist es wie mit ....
Vielen Dingen im Leben. Stets in Bewegung, fiir mich zu-
mindest.

Welche Person aus der Weinwelt wiirden Sie gerne ken-
nenlernen, hdtten Sie gerne kennengelernt?
Mario Soldati.

Wie scdhe Ihre Henkersmahlzeit aus?
Ihr wollt mich also wirklich kreuzigen? Wiirde ins Steire-
reck gehen und das aktuelle Menii essen.

Welchen Wein wiirden Sie dazu trinken?
Nur einen? Auf jeden Fall Naturwein.
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Sommeliervereinigung Sudtirol / AlS Alto Adige
DIONYSOS - Das Sudtiroler Weinmagazin

Preisliste Werbung / Listino prezzi Pubblicita 2024

Platzierung / Posizione:

Ganze Ruckseite / Ultima di copertina
Ganze Seite intern / Pagina interna
1/2 Seite / Pagina

1/3 Seite / Pagina

1/4 Seite / Pagina

1/4 Seite / Pagina

Doppelseite / Pagina doppia (2+3)

Kunden-Rabatte / Sconti per i clienti:
2 Werbungen / Pubblicita

3 Werbungen / Pubblicita

4 Werbungen / Pubblicita

5 Werbungen / Pubblicita & >

PR-Artikel / Articolo PR:

= y, .a_/MJ

B \)/ir bitten herzlichst alle Mitglieder
® der Sommeliervereinigung Sudtirol,

. | Bezieher des Weinmagazins

DIONYSOS und des Weinfuhrers
VITAE, den jahrlichen Mitgliedsbeitrag
einzuzahlen!

4 Beitrag AIS 90,00.- €
1 + Beitrag Sudtirol 20,00.- €

kR - 110,00 € Jahresbeitrag 2024

Achtung - neue Bankdaten:

Raika Ritten Genossenschaft

IT 17 H 08187 11600 000000717876
Swift/Bic; CCRTIT2TRIT

MaBe / Dimensioni:

228 x 297 mm + 3 mm Uberstand
228 x 297 mm + 3 mm Uberstand
101 X 125 mm

101 X 81,2 mm

1 Spalte/1 colonna; 60 x 264 mm
2 Spalten/2 colonne: 125,6 x 101,4 mm
462 x 303 mm + 3 mm Uberstand
10 %

15 %

20 %

25%

Erforderliche Datenformate / Formato dati necessario: PDF
Beilagen / Allegati: Auf Anfrage / Su richiesta

2 Seiten mit zwei Bilder / 2 pagine con due immagini - 4500 Anschlage

1 Seite mit einem Bild / 1 pagina con un'immagine - 2.200 Anschlage

1/2 Seite mit einem Bild / 1/2 pagina con un'immagine - 1.000 Anschlage
1 Spalte mit einem Bild / 1 colonna con un‘immagine - 700 Anschlage

Bei PR-Artikel folgendes beachten:
> Artikel als Word-Dokument schicken (mit der Datei-Endung .doc oder .docx)

> Fotos als eigenstandige Dateien schicken und nicht in andere Dokumente eingebettet
> Fotos-Auflosung zwischen 150 und 300 dpi — wenn erforderlich Fotohinweis mitteilen

Einsendeschluss / Dati di chiusura:
Dionysos Nr. 02/2023: 15.05.2023
Dionysos Nr. 03/2023: 15.08.2023
Dionysos Nr. 04/2023: 1511.2023

CONTACT & INFO:
promotion@sommeliervereinigung.it

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

Versand / Spedizione:

Dionysos Nr. 02/2023: 22.06.2023
Dionysos Nr. 03/2023: 20.09.2023
Dionysos Nr. 04/2023: 20.12.2023

Preis / Prezzo:

H € 1.100,00
H € 960,00
Q € 480,00
Q € 350,00
H € 290,00
Q € 290,00
Q € 1.600,00
€ 1.200,00

€ 680,00

€ 340,00

€ 210,00

Hier Genau hier

konnte Ihre Werbung

wunderbar strahlen .
un Sie es
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INFO WERBUNG/Pubblicita:

>KURSE<

Stufe/Livello 1:

Zeitraum/Periodo: 15.01. - 06.03.2024
Sprache/Lingua: Deutsch
Uhrzeiten/Orario: 18.00-21.00 Uhr/ore
Ort/Localita: Kellerei Kaltern
Preis/Prezzo: 950,00 €

Zeitraum/Periodo: 11.04.-16.05.2024
Sprache/Lingua: italiano
Uhrzeiten/Orario: 09.00-12.00 &
13.30-16.30 Uhr/ore

Ort/Localita: Badia (genauer Ort wird
noch mitgeteilt)

Preis/Prezzo: 950,00 €

Stufe/Livello 2:

Zeitraum/Periodo: 09.01.-29.02.2024
Sprache/Lingua: italiano
Uhrzeiten/Orario: 19.30-22.30 Uhr/ore
Ort/Localita: Gustelier Bolzano
Preis/Prezzo: 1.050,00 €

Stufe/Livello 3:

Zeitraum/Periodo: 27.02.-21.03.2024
Sprache/Lingua: Deutsch
Uhrzeiten/Orario: 09.30-12.00 &
13.30-16.00 Uhr/ore

Ort/Localita: Kellerei Eisacktal
Preis/Prezzo: 1.200,00 €

Infos/Informazioni:

Sommeliervereinigung Sudtirol

Tel. +39 338 618 96 45

Prifungen/Esami:

Priifung schriftlich/esame scritto:
15.12.2023

Priifung miindlich/esame orale:
12.01.2024

Alle Priifungen finden in Bozen statt
Preis/Prezzo: 250,00 €

Prufungsvorberei-
tung:

(in deutscher Sprache)
in der Weinakademie Siidtirol:

Di. 26.03.2024 Prifungsvorbereitung
Sommelierkurs ab 17.30 Kellerei St.Pauls
Mi. 22.05.2024 Priifungsvorbereitung
Sommelierkurs ab 17.30 Kellerei St.Pauls
Mo. 25.11.2024 Priifungsvorbereitung
Sommelierkurs ab 17.30 Kellerei St.Pauls

Achtung: Begrenzte Teilnehmerzahl
Anderungen vorbehalten

sommelier@sommeliervereinigung.it

STUDIENFUHRER/GUIDA AGLI STUDI

Ausbildung zum Diplomsommelier/Corso di
qualificazione professionale per Sommelier:

www.sommeliervereinigung.it

che
uns !

SOMMELIER
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Die Premiere zweier einzigartiger Cuvées.
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