Funkelnde rioja: VOM Erfolg des Francisco Ruiz
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Editorial

Winston Churchill (1874-1965),
britischer Premierminister

Von Wursthauten und Biowein

Da meldete doch die Presse vor ein paar Wochen, ein Schweizer Fleischverwerter wolle
Nebenprodukte der Schweineschlachtung nach China exportieren. Schweineddrme
sollen dort kalibriert und danach als zukiinftige Wursthdute wieder in die Schweiz
zuriickgeschickt werden. Naturdirme werden schon heute meistens aus Ubersee
importiert, weil sie billiger sind. Einige von uns essen also Wiirste in Schweineddrmen,
welche rund um die Welt geschickt wurden. Andere achten auf die regionale Herkunft
der Produkte, méglichst aus biologischer Produktion.

Dieses Magazin wendet sich nicht an die Geniesser reimportierter Wursthaute. WeinLeser
sind Menschen, die sich Gedanken machen zur Zukunft und deshalb genau wissen
wollen, wie ein Produkt erzeugt worden ist. Fir sie veroffentlicht Delinat ab diesem Jahr
die 6kologische Qualitdt ihrer Weine, unterteilt in drei Stufen. Mehr dazu lesen Sie ab
Seite 6.

Viele WeinLeser wollen auch aktiv mitreden beim kiinftigen Delinat-Sortiment.
In kleinen Gruppen soll in Zukunft iber verschiedene Themen diskutiert werden (dazu
die Umfrage auf Seite 4).

Mit Fahne begriisst

Biolandwirte brauchen sich heute gliicklicherweise nicht mehr zu verstecken. Noch vor
wenigen Jahren wurden Winzer, welche ihre Reben nach biologischen Kriterien
pflegten, kritisiert, sie wiirden Krankheiten im Rebberg foérdern, die sich auf andere
Parzellen verbreiteten. So erging es auch Francisco Ruiz aus der spanischen Region Rioja
(ab Seite 12). Heute hat er sich durchgesetzt. Seine Weine finden in vielen europdischen
Lindern Absatz. Stolz hingt er jeweils, wenn Besuch kommt, die entsprechende
Landesfahne vor seinen Weinkeller. Zur Begriissung der Gaste — aber auch als Wink an
seine Winzernachbarn: Ich habe Erfolg!

Viel Vergntigen

ke Mgt

Peter Kropf



Kunden schreiben...

Deutsch auf spanischen Weinetiketten
Die Weinflaschen von Delinat werden in
letzter Zeit jeweils mit einem Etikett mit
deutschen Erklirungen versehen. Dieses
deutschsprachige Etikett ersetzt das Etikett
in der Sprache der Region des Weines. Das
finden wir sehr bedauerlich. Gerade ein
Unternehmen wie Delinat, das sehr viel
Wert auf die biologische Vielfalt legt, sollte
doch auch die kulturelle Vielfalt nicht ge-
ringschdtzen. Da die Weine mit einer deutsch-
sprachigen Beschreibung geliefert werden,
scheint es uns nicht nétig, die authentischen
Originaletiketten einzudeutschen. Auch diese
gehoren zum Genuss dazu.

Karolin Linker und Benno Schmidt, Ziirich

Sie haben mit Threm Hinweis auf die Au-
thentizitit zweifellos Recht und andere
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Erscheinungsweise 4-mal jihrlich
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Titelseite:

Mit der Schweizerfahne
empfangen: David
Rodriguez (Delinat)
beim Osoti-Winzer
Francisco Ruiz.

Bild: Margal Font

Kundinnen und Kunden teilen diese Mei-
nung. Aus diesem Grund werden wir die
Texte auf den Etiketts wieder vermehrt in
der Originalsprache belassen und unseren
Kunden so noch etwas mehr Ferienstim-
mung ins Haus zaubern und das Fernweh
mildern. Irene De Cristofaro, Kundenservice
Gemischte Probierpakete
Ich habe gerade ihren Flyer mit den vier
neuen Weinentdeckungen erhalten. Ich
freue mich, dass sie immer wieder interes-
sante neue Weine entdecken. Aber warum
gibt es kein Probierpaket? Ich bestelle als
Kunde ja nicht 4 x 6 F1. Wein, die ich tber-
haupt nicht kenne, sondern will erst ein-
mal probieren. Argerlich finde ich z.B.
auch die unsdgliche «Umpackpauschale»
von 30 Cent/Flasche, wenn man sich un-
terschiedliche Weine zusammenstellen
will. Ich bestelle wie gesagt auch bei eini-
gen anderen Weinversandanbietern und
kein einziger verlangt eine solche Pauscha-
le. Ich weiss nattirlich, die rechnen das in
ihre Gesamtkalkulation mit hinein, nur ar-
gert es mich als Kunde eben immer, wenn
ich etwas extra bezahlen muss.

Ralph Bélzner (per E-Mail)

Die Kosten flir die Bereitstellung von ge-
mischten Probierkartons sind sehr hoch.
Sie tibersteigen die fakturierten Kosten un-
seres Umpackzuschlags bei Weitem. Darum
sind wir mit den Angeboten an Probierkar-
tons etwas knausrig. Andere Anbieter-
rechnen ein Mehrfaches unseres Umpack-
zuschlags in den Verkaufspreis hinein. So
werden auch die Kunden zur Kasse gebeten,
die ganze Originalkartons kaufen. Delinat
steht fir Transparenz, darum wollen wir
keine solchen Mischrechnungen anstellen.

Martin Schippi

Gefahrliche Vogelschutznetze

Ich wohne in einem Weinanbaugebiet und
jedes Jahr werden die altmodischen Reb-
netze verwendet und zu allem noch abso-
lut unsachgemadss angebracht. Darin veren-

den unzihlige Végel und andere Tiere auf
langsame, grausamste Art und Weise, ob-
wohl es lingst neue, moderne Methoden
gibt, um die Reben zu schiitzen. In Thren
Richtlinien steht nur, dass die Netze kor-
rekt anzubringen sind. Wer kontrolliert ei-
gentlich Thre Richtlinien?

Dominique Mumenthaler, Lugnorre

Bei den Delinat-Winzern werden in der
Regel keine Vogelnetze verwendet. Das viel
grossere Problem bei unseren Winzern
sind Wildschweine, die ganze Weinberge
kahl fressen und gegen die nur die sorgfdl-
tige Umzdunung der Rebanlagen hilft.

An gewissen Randzonen, insbesondere der
noérdlicheren Weinbaugebiete, kann es
auch zu Vogelfrass kommen. Dies sind in
der Regel markante Flecken im Ubergang
zweier Biotop-Formen. So haben wir z.B.
bei uns am Delinat-Institut im Wallis eini-
ge Rebzeilen direkt am Waldrand, die
komplett leer gefressen werden, wenn kei-
ne Schutzvorkehrungen getroffen werden.
Tatsichlich betrifft dies aber nur sehr we-
nige Flichen einzelner nérdlicher Winzer,
was auch der Grund daftr ist, dass wir in
den Richtlinien diese Schutzmassnahme
nicht grundsitzlich verboten haben. Aller-
dings haben unsere Weinbauberater auf
Basis einer Arbeit der Schweizerischen Vo-
gelwarte eine Anleitung zur korrekten An-
bringung von Rebnetzen erstellt (siehe
www.dc.delinat-institut.org).

Wir freuen uns
iber Ihre Meinung




Dank der vielfdltigen Massnahmen fir die
Forderung der Biodiversitit in Delinat-
Weinbergen sind die Weinberge unserer
Winzer wieder zu beliebten Lebensriumen
fir Vogel geworden. Nur die wenigsten
dieser Vogel fressen im Herbst an den Trau-
ben, regulieren aber durch ihre Prisenz
Frassschidden anderer Vogelarten. Dies stellt
die wichtigste Schutzmassnahme dar, die
wir mit unseren Richtlinien und unserem
Beratungssystem aktiv férdern. Die Richtli-
nien werden von den nationalen Biokon-
trollstellen kontrolliert.

Hans-Peter Schmidt, Leiter Delinat-Institut

Besuch bei Ribeiros in Portugal

Der Tagesausflug zu Sara Dinoisio und
Antonio Lopes Ribeiro hat uns sehr gut ge-
fallen. Nach tber 2,5 Stunden Anfahrt
wurden wir von Sara und Antonio herz-
lich begriisst. Das Weingut hat uns sehr be-
eindruckt. Wir bekamen eine tolle Fih-
rung durch die Weinparzellen mit an-
schliessender Weinprobe. Das Paar hat uns
sehr ausfihrlich iber den Weinanbau in
Portugal informiert. Bei Sara und Antonio
hat die Bezeichnung Biowein wirklich sei-

ne Berechtigung. Uwe Stoltefaut, Arnsberg

kurz & buindig

hrw. An vorderster Front. Hans-Peter
Schmidt, Leiter des Delinat-Instituts, wur-
de in den Stiftungsrat der European Bio-
char Foundation (EBC) gewdihlt. Die EBC
koordiniert die Europdischen Forschungs-
aktivititen zum Thema Pflanzenkohle und
ist Herausgeberin des Europdischen Pflan-
zenkohlezertifikates:

www.european-biochar.org

Ekoggk

Organischer Schafwolldiinger. Das Deli-
nat-Institut hat einen neuen organischen
Langzeitdiinger auf Basis von Schafwolle,
Vinasse (Diinger aus Zuckerriiben) und
Pflanzenkohle entwickelt. Schafe werden
in Mitteleuropa hauptsichlich fir Fleisch
und Milch gehalten, die Wolle wird in der
Regel kostenpflichtig in Millverbren-
nungsanlagen entsorgt. Dank dem neuen
Diinger in Pelletform kénnen die knapp
15% Stickstoff, die in der Wolle enthalten
sind, wieder in den landwirtschaftlichen
Stoffkreislauf zurtickgefithrt werden. Wei-
tere organische Pflanzenkohledinger auf
Basis von Federn und weiteren nicht ge-
nutzten Reststoffen sind beim Delinat-In-
stitut in Entwicklung.

Rk ok

Weinwissen online. Fiir den Delinat-De-
gustierService spricht nicht nur die Qualitdt
der Weine, sondern auch das umfangreiche
und auf einzelne Weine abgestimmte Wein-
wissen, das dem Paket als Bestandteil der

gedruckten Broschiire beiliegt. Fiir alle Wis-
sensdurstigen, die das Heftchen gerade
nicht zur Hand haben, stehen die Unterla-
gen jetzt auch online als PDF bereit. Einfach
in «Mein Konto» anmelden und auf «De-
gustierService» klicken.

kokk kK

Delinat-Institut auf
3Sat. Anfang August
" war die 3Sat-Sen-
dung «Kulturzeit»
¢ zu Gast in den Wein-
) bergen des Delinat-
S ans Perar k_,.,,;‘" Instituts. Die Repor-
JE— m tage istTeil einer Se-
rie iiber Beispielprojekte, die den Weg in
eine nachhaltige Zukunft bahnen. Der Film-
bericht kann auf der Webseite von 3Sat
unter folgendem Link angeschaut werden:

www.bit.ly/OxzsBH

kokk ok

Virtuelles Etikettenstudium. Das Wich-
tigste ist nattrlich der Inhalt einer Weinfla-
sche, aber auch das Etikett kann einiges
tber die Philosophie des Winzers verraten.
Nicht jede Delinat-Flasche steht im Keller
fir das genaue Studium des Etiketts bereit.
Virtuell ist das jetzt aber moglich: Auf der
Produktseite im Webshop 6ffnet sich beim
Uberfahren der Flaschenabbildung mit der
Maus eine vergrosserte Darstellung. Ach-
tung: Schon das Ansehen macht Lust auf
Wein!

Umfrage

Kundinnen und Kunden bestimmen mit,
wie sich Delinat in Zukunft entwickeln
wird. Bei welchen Prozessen wiirden
Sie gerne mitmachen?

a) Qualitdtssicherungsdegustationen
Etwa alle zwei Monate werden in geselliger
Runde Weine verkostet und kritisch beurteilt.

b) Philosophiezirkel

Zwei bis drei Mal jdhrlich wird iber alle
moglichen Themen rund um Delinat diskutiert,
um die Marschrichtung immer wieder zu
hinterfragen.

¢) Onlineworkshops
Zweimal jihrlich werden Ideen zur Delinat-Web-
seite entwickelt sowie neue Funktionen getestet.

d) Marketingworkshops
Zweimal jéhrlich stehen Marketingideen im
Zentrum: Welche Wege sollte Delinat gehen?

Natiirlich gehort zu jedem Workshop eine
Weindegustation dazu. Welche grossere Ortschaft
in Threr Ndhe wire ideal?

Vermerken Sie Thre Antwort bitte auf:
www.delinat.com/weinlese
Besten Dank

der letzten
WeinLese-Umfrage
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Wihlen Sie zum Essen jeweils den
passenden Wein?

Ich versuche immer,
einen passenden Wein
zu wahlen: 41%

Wenn ein passender
i Wein da ist: 49%

i Nein, ich

Keine Antwort: 1%........... kenne mich
. . H nicht aus:

Ich trinke immer ...}
6%

meinen Hauswein: 2%



Wie vielfaltig ist die
Begriinung im Rebberg
meines Lieblingsweines?
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Bei Delinat kdnnen die Kunden fortan
jeden Wein durchleuchten. Anhand von
iiber 100 Kriterien lasst sich nachvoll-
ziehen, wie die Trauben fiir den Wein
heranwuchsen, wie der Wein im Keller
ausgebaut und welche Hilfsmittel
verwendet und sogar ob die sozialen
Standards im Betrieb eingehalten
wurden.

Ob ein Wein schmeckt, merkt man bei den
ersten zwei, drei Schlucken. Ob ein Wein
gut tut, merkt man nach einigen Glisern
oder spdtestens am ndchsten Tag. Doch ob
ein Wein im Einklang mit der Natur herge-
stellt wurde und welche zweifelhaften
Hilfsmittel zur Geschmacksverbesserung
verwendet wurden, erfihrt man meist nie.
Dass im Wein die Wahrheit liegt, ist ein
sehr altes Sprichwort, aber wie es um die
Wahrheit im Wein bestellt ist und wie sie
aussieht, wird von Winzern und Handlern
doch lieber verschleiert. Insofern lassen
sich dann nur der Kopfschmerz oder das
Aussterben der Schmetterlinge als ferne
Zeichen fur die verschleierte Wahrheit im
Wein heranziehen.

Bei Delinat wird seit Sommer 2012 erstmals
der gesamte Herstellungsprozess aller Weine
des Sortiments offengelegt. So erfihrt man,
ob die Trauben inmitten einer artenvielfal-
tigen Begriinung, in der Ndhe von Biumen
und biologischen Hotspots oder in einto-
niger Monokultur heranwuchsen. Man er-
fahrt, wie viel Kupfer und Schwefel zum
Pflanzenschutz verwendet wurden. Man er-
fahrt auch, ob Holzchips statt Holzfisser,
ob Gummi arabicum oder Zitronensdure
als aromatische Hilfe und ob Eiweiss zur
Schénung eingesetzt wurden und wie viel
Sulfit den Wein konserviert. Zu jedem Wein
findet man auf der Webseite von Delinat
tuber 100 Kriterien, nach denen sich die
biologische Qualitit eines Weines und die
6kologische Qualitdt seiner Herstellung be-
urteilen lassen.

Zeigen statt verschweigen

Nattirlich ist die lange Auflistung all der
Arbeitsschritte, Methoden und Hilfsmittel

beim Anbau der Reben und beim Ausbau
im Keller fiir die meisten Weingeniesser
nicht wirklich interessant. Sie vertrauen
den Kontrollmechanismen und dem Label
von Delinat. Diesen Vertrauensvorschuss
nehmen wir sehr ernst und versuchen,
ihm mit unseren Partnern der Biokontroll-
stellen und mit den Beratern des Delinat-
Instituts immer wieder gerecht zu werden.
Trotzdem sehen wir es als unsere Pflicht
an, den Herstellungsprozess so transparent
wie moglich zu gestalten. Wir wollen den
Kunden beweisen, dass es nichts zu ver-
schleiern gibt. Wir wollen den Winzern
zeigen, dass das Vertrauen, das sie durch
die Transparenz beim Kunden gewinnen,
einen tatsdchlichen kulturellen Mehrwert
fur den Wein bedeutet. Und wir wollen,
das geben wir durchaus zu, auch einen ge-
wissen Druck auf die Branche austben.
Mit der Verdffentlichung der ¢kologischen
Kennwerte aller Weine suchen wir eine
Vorbildrolle fir die Branche zu tiberneh-
men und hoffen, dass kinftig moglichst
viele Wein- und Lebensmittelhdndler unse-
rem Beispiel folgen werden.

Mit dem
Deiinat-Label
haben wir
ein Zeichen
gesetzt.

Wir wollen nicht moralisieren und keinem
fremden Winzer Vorhaltungen machen, wie
er seine Weine herstellen soll. Aber egal ob
konventionell oder bio, man sollte als Win-
zer und als Hindler zu dem stehen, was
man macht und fir richtig hilt. Gerade in
der Lebensmittelbranche und in der Land-
wirtschaft sollten Transparenz und Nach-
vollziehbarkeit zum Standard gegeniiber
den Konsumenten werden. In der globali-
sierten Welt, wo es nahezu unmdoglich ist,
den Produzenten der angebotenen Nah-
rungsmittel noch selbst zu kennen und ein
langjdhriges Vertrauensverhdltnis aufzu-
bauen, kommt der Transparenz und der

DELINAT-INSTITUT

Riickverfolgbarkeit der Produktions- und
Transportkette entscheidende Bedeutung zu.

Es wire ja technisch iiberhaupt kein Pro-
blem, bei einer Tomate im Supermarkt di-
rekt iber den Scanner des Smartphones zu
erfahren, wo die Tomate angebaut wurde,
welche Pestizidspritzungen und welche
Diingemittelgaben durchgeftihrt wurden
und ob die Arbeiter im Gewdachshaus kor-
rekt nach Tarif entlohnt werden. Die tech-
nischen Kosten flr die Installation eines
solchen Systems sind im Vergleich zur
Héindlermarge gering. Hoch werden die
Kosten fiir ein solches System nur, wenn
die Kunden aufgrund des Einblicks in die
Art der Produktion ihrer Lebensmittel ein-
schneidende Anderungen fordern oder
sich miindig fiir das gestindere, umwelt-
schonendere Produkt entscheiden. Delinat
hat ein solches Transparenzsystem fiir die
Delinat-Weine eingefiihrt (siehe Kasten).
In den nichsten Monaten und Jahren wer-
den wir das System mithilfe unserer Win-
zer und unserer Kunden stetig weiter ver-
bessern und den Informationsfluss immer
effizienter und verstindlicher gestalten.
Wir sind der Uberzeugung, hier auf dem
richtigen Weg zu sein und mit der Offenle-
gung aller Informationen tiber unsere Wei-
ne eine Weiche fiir die Zukunft des nach-
haltigen Weinbaus zu stellen.

Delinat-Richtlinien

Als wir im Jahr 2010 die neuen Delinat-
Richtlinien ausgearbeitet haben, ging es
uns um die Entwicklung eines dynami-
schen Systems, durch das sich die 6kologi-
sche Qualitit der Weingiiter von Jahr zu
Jahr verbessern ldsst. Wir haben also nicht
einfach einen moglichst strengen Verbots-
katalog aufgestellt, sondern versucht, den
Winzern neue Wege aufzuzeigen.

Mit dem Delinat-Label, das auf drei durch
Weinbergschnecken markierten Qualitits-
stufen beruht, haben wir ein Zeichen ge-
setzt, dass einfach nur bio als simpler Ver-
zicht auf Chemie nicht ausreicht, um den
Weinbau in eine 6kologisch nachhaltige
Zukunft zu fihren. Mit dem System der
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drei Schnecken sieht jeder Winzer, wo sei-
ne Verbesserungsmoglichkeiten liegen.
Sein Entwicklungspotenzial wird ihm vor
Augen gefiihrt und ist dank der Beratung
des Delinat-Instituts tatsichlich realisier-
bar. Wie schnell sich auf den Giitern die
Fortschritte einstellten, zeigt sich am bes-
ten daran, dass es im ersten Jahr unter den
neuen Richtlinien noch kein Gut gab, das
drei Schnecken erreichte, und nur drei Gu-
ter, die das Niveau von zwei Schnecken

Die Kunden
rehmen eine
wesentliiche
Position ein.

schafften. Ein Jahr darauf (2011) gab es
bereits zwei Gtiter mit drei Schnecken und
zwoOlf Glter mit zwei Schnecken. Fiir 2012
steht das Ziel, dass die Halfte der Giiter
mindestens zwei Schnecken erreicht.

e
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Die Unterstiitzung des
Systems der 6kologischen
Qualitdt durch die Kunden

Die Kunden nehmen eine wesentliche und
immer wichtiger werdende Position im
System zur Sicherung der ©kologischen
Qualitit ein. Durch den neu gewdhrten
Einblick in die Produktionsweise auf den
Weingiitern wird diese zu einem Kaufkri-
terium flr den einen oder anderen Wein,
womit die Kunden direkten Einfluss auf
den Entwicklungsweg der Winzer nehmen.
Dank der transparenten Verdffentlichung
der Weindeklarationen kénnen die Kunden
eigene Priorititen setzen. Fiir den einen ist
es zum Beispiel wichtiger, dass moglichst
viele Biume zwischen den Reben wachsen,
fir den anderen, dass moglichst wenig
Sulfit dem Wein zugegeben wird.

Von Beginn an haben wir die Delinat-Kun-
den eng in die Richtlinienentwicklung
einbezogen. Wir haben nicht nur die Ziele,

Was ausser Wahrheit steckt
noch im Wein? Bei Delinat-Wein
lasst sich das nunmehr fiir jede
Etappe der Weinherstellung
nachvollziehen.

sondern auch die Schwierigkeiten kom-
muniziert. Wir haben Hintergrundwissen
vermittelt und ein Bewusstsein daftr er-
zeugt, dass nur durch das enge Band zwi-
schen Kunden und Winzern die Moglich-
keiten des 6kologischen Fortschritts ge-
nutzt werden koénnen. Delinat ist eine
Familie. Eine Familie der Winzer und der
Kunden, die sich gegenseitig unterstiitzen,
den Traum einer Welt im 6kologischen
Gleichgewicht zu verwirklichen und dabei
herausragende, gesunde Weine zu genies-
sen. Hans-Peter Schmidt

Wie viele Schnecken
hat mein Wein?

mam. Im Delinat-Webshop kann auf jeder
Weinseite (Wein auswéhlen oder
Artikelnummer ins Suchfeld eingeben) im
Register mit den drei Schneckensymbolen
nachgeschaut werden, wie weit das
Weingut die Delinat-Richtlinien erfiillt.

Wie suche ich einen Wein mit zwei
Schnecken?

Auf der Seite www.delinat.com/weinsu-
che auf «erweiterte Suche» klicken

und die gewtiinschten Filterkriterien
anwahlen. Zum Beispiel Rotweine mit
Tempranillo, gewachsen in mindestens
2-Schnecken-Biodiversitit, vielleicht sogar
vegan produziert? Als angemeldeter
Nutzer speichert man den Filter dauerhaft
und kann immer wieder nach Weinen
mit den festgelegten Parametern suchen.

Al

Alles iiber Delinat-Wein

Delinat legt den ganzen Herstellungsprozess ihrer
Weine offen. So erfihrt der Weinfreund genau,
wie 6kologisch die Trauben gewonnen und der
Wein daraus erzeugt wurde, unterteilt in drei
Qualitdtsstufen, gekennzeichnet mit einer, zwei
oder drei Weinbergschnecken. Diese
Informationen sind zu jedem Wein im Delinat-
Webshop abrufbar.
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Henry Finzi-Constantine (rechts)
iiberreicht Prinz Charles eine Flasche
Gavi von Castello di Tassarolo.

hrw. Prinz Charles mag Tassarolo. Auf dem
biodynamisch gefithrten Weingut Castello
di Tassarolo in Piemont arbeiten Massimi-
liana Spinola und Henry Finzi-Constantine
mit Pferden im Weinberg. Im vergangenen
Sommer prasentierte Henry am British Wor-
king Horse Festival in Peterborough (Eng-
land) die Tassarolo-Weine und gab Einblick
in den Pferdeeinsatz im Weinberg. Als pro-
minentesten Gast konnte er Prinz Charles
begrussen. Der Pferdeliebhaber und Freund
des biodynamischen Weinbaus soll vom
Gavi des Castello die Tassarolo ebenso be-
eindruckt gewesen sein wie von der Idee,
im Weinberg Pferde statt Maschinen einzu-
setzen.

(Siehe www.delinat.com/5112.11)

Ekokgk

Aktuelle News von den Delinat-Weingii-
tern. Seit einigen Wochen lduft auf der
Blog-Homepage von Delinat ein Newsti-
cker mit aktuellen Nachrichten von unse-
ren Bioweingtlitern aus ganz Europa. Sie
vermelden uns in Kurzform, was sie gera-
de beschiftigt. Das Themenspektrum
reicht von Wetterkapriolen iber Experi-
mente und Versuche bis hin zu Erntebe-
richten und Ereignissen, die nicht alle Tage
passieren. Hier ist der Newsticker zu fin-
den: www.delinat-blog.com

Weine in Umstellung

Wann ist ein
Wein hio?

Obwohl die Delinat-Richtlinien die
strengsten fiir biologischen Anbau sind,
bietet Delinat auch Wein «in Umstellung»
an. Das sieht auf den ersten Blick wie
ein Widerspruch aus - ist aber keiner.

Umstellweine erflllen bereits alle Kriterien
wie zertifizierte Weine: Zu ihrer Herstellung
dirfen keine chemisch-synthetischen Pes-
tizide eingesetzt werden, die fiir Bioweine
verbotenen Hilfsstoffe sind auch fiir Um-
stellweine tabu und alle Grenzwerte sind
identisch. Was also unterscheidet Umstell-
wein von Biowein?

Die Idee dieser Kennzeichnungspflicht in
der Bioverordnung liegt darin, dass sich im
Boden noch Pestizidreste befinden, die in
die Pflanze und in das fertige Produkt ge-
langen kénnen. Daher wird der Biostatus
erst im dritten Jahr erteilt. Doch diese Ge-
fahr ist relativ gering und im Unterschied
zu konventionell oder mit IP erzeugtem
Wein enthalten Umstellweine kaum Pesti-
zidspuren. Bei der Entstehung eines Deli-
nat-Weinbergs spielen andere Faktoren eine
wichtigere Rolle: Wie der Name sagt, ms-
sen sich Boden und Rebe umstellen, der
chemische Schutzschild wird in einem nicht
immer einfachen Prozess durch den Aufbau
von Vielfalt abgelést. Die Monokultur wird
durch gezielte Einsaat von Pflanzen aufge-

brochen: Klee und andere Leguminosen
bieten Niitzlingen neuen Lebensraum und
diingen die Reben. Biische und Hecken sind
Nistplatze fiir Vogel und spenden wertvollen
Nektar. Hotspots mit Bdumen, Steinhaufen
und totem Holz unterbrechen die Eintd-
nigkeit der Rebflichen und bieten Reptilien
und anderen Nutzlingen Unterschlupf. All
diese Massnahmen brauchen Zeit und wir-
ken erst nach ein paar Jahren in gentigen-
dem Masse, sodass die Biodiversitit flir ein
stabiles Gleichgewicht sorgen kann.

Riskanter Schritt in die Biowelt

Die Weinqualitdt wird in der Umstellphase
von Jahr zu Jahr besser — man schmeckt
formlich, wie die einst kiinstlich am Leben
erhaltenen Reben kriftigere und aromati-
schere Friichte produzieren. Die grosste Ver-
dnderung findet in den ersten finf Jahren
statt. Wahrend dieser Zeit braucht der Win-
zer Unterstlitzung am dringendsten. Hier
liegt die Stirke von Delinat. Ein Team von
Beratern und Spezialisten steht mit Rat und
Tat zur Verfigung, fiihrt auf Delinat-Wein-
giitern in dhnlichen Klimazonen erfolgrei-
che Methoden und Techniken vor. Und De-
linat kauft und vertreibt den Wein im Status
«Umstellung», was flir viele Winzer den
letzten und entscheidenden Ansporn zum
riskanten Schritt in die Biowelt bietet. Na-
ttrlich wird der Wein klar als «in Umstel-

lung» gekennzeichnet. Karl Schefer

Winzerberatung, v.l.: Daniel Wyss (Delinat-
Institut), Vicente Rebert (Rebmeister Pago Casa
Gran), Juan Lépez-Jamar del Castillo (Bio-
inspektor Sohicert), Carlos Laso (Winzer Pago
Casa Gran)




Tannin und das pelzige Gaumengefiihl

Wein und Speisen

richtig kombinieren

Mit der Bemerkung «noch jugendliches
Tannin» will der Degustator uns

sagen: «Der Wein zieht mir den Mund
zusammen.» Aber wer mag das

schon? Wir alle kennen das pelzige
Gefithl am Gaumen, den gewisse Rot-
weine, meist gehobener Klasse,
hervorrufen. Woher stammt dieses
Tannin — und wie kann der unangeneh-
me Eindruck verhindert werden?

Das raue Gaumengefiihl, die sogenannte
Adstringenz, entsteht, wenn sich das Ei-
weiss (Protein) des Speichels mit dem
Gerbstoff (Tannin) des Weines verbindet.
Das Eiweiss gerinnt, dadurch verringert
sich der Speichelfluss, der Mund wird tro-
cken. Wir haben das Geflhl, das Zahn-
fleisch ziehe sich zusammen. Je hoher der
Tanningehalt des Weines und je einfacher
die Tanninqualitdt, umso linger hilt das
Geftihl an. Oft minutenlang — und wenn
wir verschiedene Weine hintereinander de-
gustieren, wissen wir bald nicht mehr, von
welchem das aufdringliche Tannin stammt.

Tannin fiihlen — Tannin
schmecken

Im Gegensatz zu den Geschmackseindrii-
cken siiss, sauer, bitter und salzig handelt
es sich bei der Adstringenz nicht um einen
Geschmackseindruck, sondern um ein
Gefiihl des Tastsinnes. Diese sogenannte
trigeminale Wahrnehmung kommt vom
5. Hirnnerv, dem Nervus trigeminus, der
Schmerz oder auch warm/kalt an das Hirn
weiterleitet, genauso wie scharf (Pfeffer),
kithl (Menthol), kribbeln (Kohlensdure)
oder brennen (hochprozentiger Alkohol).
Allerdings kann man Tannin auch schme-
cken. Es ist mehr oder weniger deutlich
herb bis bitter, insbesondere bei hohem
Tanningehalt oder bei grimem (unreifem)
Gerbstoff. Auch die kleinen Eichenholzfas-

ser, die Barriques, geben Tannin an den
Wein ab. Es schmeckt manchmal stisslich
und dank der Réstung meist leicht rauchig
mit Spuren von Vanille und Karamell.

Stellt der Kellermeister fest, dass der Rot-
wein zu viel ungestimen Gerbstoff besitzt,
dann mildert er diesen Eindruck durch eine
Schoénung: Er fillt einen Teil des Gerbstoffes
aus, beispielsweise durch Zugabe von Ei-
weiss. Ebenso massigt sich der raue Ein-
druck des Tannins durch etwas Restslsse
im Wein — oder durch eine Siurereduktion.

Essen besdnftigt das Tannin

Wenn immer das Tannin unangenehm auf-
fllt, fragen wir uns sofort: Wie kann ich
das verhindern? Meist greifen wir dann zu
einen Stiick Brot. Die Stiarke wirkt am Gau-
men rasch stisslich und so mildert sich das
pelzige Gefiihl des Gerbstoffes. Essen ist
meistens eine gute Idee, um auffilliges
Tannin zu zihmen. Aber nicht immer: Gibt
es doch eine Reihe von Speisen, welche
selber mit Gerbstoffen beladen sind wie
Hiulsenfrichte, viele Wildgemiise, Bohnen,

Wie verandert sich ein tanninreicher Rotwein beim Essen?

pek. «S Bescht isch en Tescht», sagen die Schweizer. Wir wihlen einen Rotwein mit viel

Tannin, das sofort den Gaumen belegt: Das Tannin wirkt pelzig, eine raue Schicht bedeckt

das Zahnfleisch. Wir priifen nun, wie sich der Wein zusammen mit verschiedenen Speisen

verandert.

Dunkles Brot

Der Klassiker bei der Weindegustation
wirkt auch hier: Das Tannin des Rotweines
ist weniger sptirbar, der Wein wirkt
weicher, die Aromen sind aber dennoch
unverdndert erkennbar.

Leicht siisses Geback

Der Gerbstoff des Weines wirkt feiner,
die Stsse des Gebdckes tibertragt sich auf
den Wein, die Kombination iiberzeugt
erstaunlicherweise.

Wachsweiches Ei

Das Tannin wird gemildert, gleichzeitig
tritt die Sdure des Weines starker hervor
und die Aromen des Weines sind kaum
mehr wahrnehmbar. Das weiche Figelb
uberzieht den Gaumen und schiitzt ihn
minutenlang vor dem Tannin.

Shrinz (2-jahriger Hartkase)

Kdse und Wein — eigentlich ein Klassiker.
Aber es wird deutlich: Das Fett im Kise
tberzieht den Gaumen mit einem feinen
Film, dhnlich einer Imprignierung.
Dadurch wirkt der Wein weicher und
runder — aber sein Charakter geht dabei
etwas verloren und seine Aromen
vermischen sich mit jenen des Kdses.

Bratensahnesauce

Der Effekt ist ahnlich wie beim Fi —

die Kombination ist etwas harmonischer,
wobei auch hier die Weinaromen stark
beeintrachtigt werden. Dafir sptiren wir
denselben Schutzfilm wie beim FEi.



rote Bete und viele Krduter (Majoran, Ore-
gano, Rosmarin, Salbei); allerdings nicht
zu verwechseln mit der Oxalsiure von
Mangold, Spinat und Rhabarber.

Eiweiss bindet Gerbstoffe

Viele eiweisshaltige Speisen vertragen sich
gut mit tanninreichem Wein. Das Eiweiss
der Speise konkurriert mit jenem des Spei-
chels. Es verbindet sich mit dem Tannin,
der Speichel bleibt fliissig, der pelzige Ein-
druck entfillt. Ideale Partner sind Fleisch
(insbesondere Grilladen) und Kése — aller-
dings eher gereifte Hartkdse; sduerlicher
Frischkdse vermag das Tannin des Weines
nicht zu besanftigen, im Gegenteil. Eben-

DELINAT

falls weniger geeignet ist das Eiweiss von :
Wein aus gesunder Natur

zartem Fisch. Empfehlenswert zu gerb-
stoftbetonten Weinen sind auch fetthaltige
Speisen. Ganz im Gegensatz zu sduerli-
chen, bitteren oder sehr salzigen Gerichten
— die pure Disharmonie zu einem tannin-

reichen Wein. CANTA RASIM

Schliesslich kénnen wir den pelzigen Ein-
druck des Tannins auch mit der Weintem-
peratur beeinflussen. In Rotwein, zu kiihl
ausgeschenkt, tritt der Gerbstoff stirker
hervor. Kein Problem also bei leichten
Landweinen oder Rosé¢; gehaltvolle, insbe-
sondere junge Rotweine sollen aber mit
mindestens 16 °C ausgeschenkt werden.

Peter Kropf

CANTA RASIM

WENN TRAUBEN SINGEN UND

Das raue Tannin im Wein MENSCHEN LACHEN

Junge gehaltvolle Rotweine befremden manchmal
mit Gerbstoff, der das Zahnfleisch zusammenzieht.
Woher kommt das? Und was kann man dagegen
tun? Manche Speisen helfen, das raue Tannin zu
zihmen.

CANTA RASIM NIMMT SIE MIT IN DEN SUDEN FRANKREICHS —
DAS WEINERLEBNIS FUR ALLE SINNE.

INFO: WWW.DELINAT.COM/3316.10







Das berithmteste Weinbaugebiet Spaniens bringt

mit seinen feinen Tropfen die Gldser zum Funkeln. Noch
glanzen hier wenig Winzer als leuchtendes Beispiel

filr okologischen Weinbau. Francisco Ruiz vom Weingut
Osoti ist einer von ihnen. Und er weiss auch, wo in

der Rioja es sonst noch michtig funkelt...

Text: Hans Wiist | Bilder: Margal Font
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Rioja — Spaniens
Vorzeigeregion

hrw. Das Weinbaugebiet Rioja gehort zu den be-

deutendsten in Europa und ist die Vorzeigeregion

Spaniens. Sie liegt am Fluss Ebro in Nordspanien

und besteht aus den drei Teilgebieten Rioja Alta
— (oberes Ebrobecken), Rioja Baja (stidliches Ebro-
| becken) und Rioja Alavesa (Baskenland). Als ers-
tem Qualititsweingebiet des Landes wurde der
Rioja vor rund 20 Jahren der DOCa-Status zuge-
sprochen.

W Auf einer Anbaufliche von tiber 60000 Hektar
wachst auf mehr als der Hilfte die klassische rote
M Rebsorte Tempranillo. Typisch fiir die Rioja sind
aber auch Garnacha, Mazuelo und Graciano (alle
rot) sowie die weissen Sorten Viura, Malvasia,
Garnacha blanca und neuerdings auch Tempra-

. nillo blanco. Dank dem warmen und trockenen

Klima eignet sich die Rioja gut fiir biologischen

| Weinbau, was leider noch viel zu wenig genutzt
¥ wird. Mit einem Bioanteil von rund 1 Prozent

liegt die Rioja weit unter dem spanischen Wert

von 5,2 Prozent (Stand 2010, Quelle FiBL). Umso

wertvoller ist die Arbeit von Winzern wie Fran-

.| cisco Ruiz.

Parzelle El Olivar: Osoti-Winzer Francisco
Ruiz erklart David Rodriguez die
Ganzjahreshegriinung (Biodiversitat)

K ®Rioja Alta
©Rioja Alavesa  _.7
®Rioja Baja



«Heute ist Muttertag. Da kann ich
meine Familie nicht alleine lassen»,
sagte Francisco Ruiz schon fast
entschuldigend, als er uns in Begleitung
seiner Frau Ana und den drei Kindern
Pablo (12), Javier (9) und Laura (6)

im schmucken Stadtchen Calahorra be-
griisst. Eigentlich hatten wir Francisco
und seiner Familie den freien Sonntag
gerne gegonnt. Doch er beharrt darauf:
«Wir haben heute Abend eine kleine
Tour durch zwei, drei Tapa-Bars geplant
und ihr kommt mit.» Sein Wille
geschehe ...

Als wir am ndchsten Tag im Winzerstddt-
chen Aldenanueva de Ebro auf dem Wein-
gut Osoti eintreffen, flattert uns im zigi-
gen Rioja-Wind die Schweizerfahne entge-
gen. Francisco Ruiz hisst zur Begriissung
auslindischer Gdste jeweils die entspre-
chende Landesflagge. Eine sympathische
Geste und gleichzeitig ein neckisches Sig-
nal an seine Nachbarschaft, zu welch inter-
nationalem Renommee er es als Biopionier
in der Rioja Baja mittlerweile gebracht hat.

Verspotteter Pionier

Einst hatten andere Winzer fiir sein Treiben
im Weinberg namlich nur Spott und Hime
ibrig. «Als ich begann, meine Weinberge
zu begriinen, schimpfte man mich einen
Faulpelz, der nicht mal das Unkraut jate»,
erzihlt Francisco auf einem kleinen
Damm, der den Blick in die weite Land-
schaft der Rioja freigibt. In der Ferne dre-
hen weisse Windrider scheinbar lautlos im
Wind und erzeugen griinen Strom. Links
und rechts des Dammes breiten sich Reb-
flichen aus. Auf der einen Seite sind die
Bdden braun und nackt, auf der andern
Seite zeigen sie sich in Franciscos Wein-
berg El Olivar in iippigem Griin. «Wir ha-
ben drei Jahre gebraucht, bis wir die rich-
tige Saatgutmischung gefunden haben»,
sagt er. Dass die Begriinung trotz Hitze und
Trockenheit — die Rioja Baja ist der siid-
lichste und warmste Teil der Rioja — das
ganze Jahr tber aufrechterhalten werden
kann, ist auch dem nahen Kanal zu verdan-
ken, der immer gentigend Wasser fiihrt.
Davon profitieren auch die verschiedenen
Kirsch-, Nuss- und Feigenbdume, die der
Winzer neben den Reben angepflanzt und
so die Biodiversitat verbessert hat. «Heute

Picknick in Valcaliente (v.l.):

Hans Wiist (Delinat), Gerardo Miguel
Martinez, Rebmeister, Beatriz
Izquierdo Rodriguez, Onologin, David
Rodriguez (Delinat), Angela Saenz
Pérez, Verkauf-Export, Francisco
Ruiz, Winzer, Rocio Ruiz,
Administration

gehoren die Trauben aus diesem Weinberg
zu meinen besten», sagt der Winzer. Da-
raus keltert er sein nobles, gehaltvolles Pre-
mium-Gewdchs Ingenio, das zu den Aus-
hingeschildern zeitgendssischer Rioja-
Weine gehort.

Reben in wilder Natur

Natiirlich gelingt es selbst Francisco nicht,
in all seinen Weinbergen ganzjihrig einen
griinen Pflanzenteppich aufrechtzuerhal-
ten. Nicht iiberall ist gentigend Wasser in
der Nihe. Was aber auffillt, sind die vielen
okologischen Ausgleichsflichen und die
wertvollen biologischen Hotspots in Form
von Krauterbiischen inmitten der Reben.
Im Valcaliente grenzen die Weinberge an
einen 200 Hektar grossen Naturpark. Uber
Pinien und Steineichen kreisen Koénigsad-
ler und andere Végel. Im Unterholz hausen
Rehe, Hirsche, Hasen und Wildschweine.
Drei Hektar schonste Hanglage, die eine
Rebparzelle wie eine Arena umgibt, hat
Francisco eigenhdndig mit Pinien und
Steineichen aufgeforstet. «Die Nachbarn
haben nur den Kopf geschiittelt. Sie kon-

nen nicht begreifen, dass ein Winzer zu-
gunsten der nattrlichen Vielfalt eine derart
gute Lage mit Biumen statt weiteren Reb-
stocken bepflanzt», lacht Francisco.

Zeit fur ein Picknick

Auf einer kleinen, lichten Anhohe schweift
der Blick auf Weinberge, in denen bereits
die Trauben fiir den neuen Jahrgang des
Osoti heranwachsen. Ein idealer Platz fiir
ein kleines Picknick. Unter blauem Himmel
und sengender Sonne funkelt der Osoti-
Rioja besonders intensiv im Glas. Eine fast
magische Stimmung kommt auf, als Fran-
ciscos Schwester Roclo, (")nologin Beatriz,
Verkaufschefin Angela und Rebbergarbeiter
Gerardo dazu Weissbrot mit hauseigenem
Olivendl, eine pikante Chorizo de Rioja und
einen wirzigen Manchego-Kise servieren.
Hier wird offensichtlich, was den Rioja von
Osoti so einzigartig macht: Seine betéren-
den Aromen von Beeren und Gewlirzen sind
wie ein Konzentrat der umliegenden Land-
schaft; die samtene, harmonische Fiille am
Gaumen verrdt die gekonnte Vinifikation
mit moderatem Fassausbau.

Ein paar Stunden spiter funkelt uns der
Osoti in der Cafeteria El Molino in Aldena-
nueva gleich aus zehn Gldsern entgegen.
Hier trifft sich Franciscos Mutter Celia je-
denTag um 17.30 Uhr mit neun Freundin-
nen zum Kartenspiel. Normalerweise gibt
es vor dem Spiel bloss Kaffee. Doch heute,



wo ein Fototermin angesagt ist, sind die
Damen herausgeputzt und besonders chic
gekleidet. Die Stimmung ist aufgekratzt
und der Rotwein ein guter Ndhrboden fur
lockere Spriiche, wie sie Celia, Mercedes,
Violetta, Adoracién und wie sie alle heis-
sen, zum Besten geben. Bis um 20 Uhr
dauert das bunte Treiben, dann 16st sich die
muntere Frauenrunde auf — bis zum
nichsten Abend, dann wieder mit Kaffee
und ohne Fotoshooting.

Warten auf den Tempranillo
blanco

Abends sitzt in Spanien kaum jemand vor
22 Uhr zu Tisch. So bleibt Celia und ihrer
Tochter Rocio gentigend Zeit, nach ausge-
lassener Jassrunde ein feines Nachtessen auf
den Tisch zu zaubern. Giste werden hier,
wie in weiten Teilen Spaniens, im Meren-
dero bewirtet. So heissen die mit einer Ki-

Cafeteria EI Molino: Treffpunkt
der Kartenspielerinnen

Francisco Ruiz bedient in der
Cafeteria EI Molino die Frauenrunde
mit seiner Mutter Celia am
Kartentisch. Die Damen treffen sich
taglich um 17.30 Uhr zum
Kartenspiel.

che ausgestatteten und gemditlich einge-
richteten Riume, in denen vor allem Fami-
lienfeste gefeiert werden. Zwischen der
hausgemachten Tortilla espafiola, frischen
Spargeln, Salat und Artischocken aus dem
Biogarten erzdhlt Francisco von seinem
neusten Projekt. Erst vor ein paar Wochen
hat er in einer reizvollen Landschaft mit
vielen kleinen Schluchten eine noch brach-
liegende Parzelle mit 7000 Stocken Tem-
pranillo blanco bepflanzt. Diese weisse Reb-
sorte ist erst vor gut einem Jahrzehnt
entdeckt und am Agrar-Forschungszentrum
La Grajera der Universitdt Rioja in Logroiio
erforscht worden. Dort treffen wir am
ndchsten Tag Juan Bautista Chavarri.

Der Leiter der Forschungsabteilung Wein-
bau gilt als eigentlicher Entdecker der Tem-
pranillo blanco und ist ein guter Freund
von Francisco. «Es war vor gut 10 Jahren,
als ein Weinbauer aus dem kleinen Ort
Murillo de Rio Leza mit einer ihm unbe-
kannten Rebe zu uns kam. Wir haben die
Rebe erforscht und herausgefunden, dass
es sich um eine weisse Sorte handelt, die
durch natiirliche Mutation der roten Tem-
pranillo-Rebe entstanden ist», erzdhlt der
Forscher auf einem Rundgang durch die

ultramoderne Kellerei der Forschungsan-
stalt. In jahrelanger Arbeit gelang es, Klone
zu zlchten, sodass 2005 der erste Wein aus
Tempranillo blanco auf den Markt kam.
Mittlerweile hat unter den Winzern der
Rioja ein eigentlicher Run auf diese neue
Rebsorte eingesetzt, denn sie ergibt kraft-
volle, charakterstarke Weissweine.

Forschungszentrum
mit Bioweinbergen

Juan Bautista Chavarri ist nicht nur stolz
auf diese Neuentdeckung, er misst auch
der Okologie und dem Erhalt alter Rebsor-
ten einen hohen Stellenwert zu. So hat die
Forschungsanstalt die autochthonen Sor-
ten Maturana tinta und blanca vor dem Ver-
schwinden bewahrt. Beide beginnen nun
in der Rioja langsam wieder Fuss zu fassen.
Rund ein Drittel der Forschungsweinberge
werden biologisch bewirtschaftet. Wie
zentral das Thema Nachhaltigkeit am For-
schungszentrum generell ist, zeigt auch
der vor einem Jahr in Betrieb genommene
Weinkeller. Dieser imponiert nicht nur
durch seine Architektur, seine Dimension
und die Ausstattung, sondern ebenso
durch die nachhaltige Bauweise. Alle Ener-
gie fur die Bodega wird aus Geothermie —
also Bodenwirme — gewonnen, und das
riesige Satteldach ist vollstindig begriint.
Der Bau reiht sich architektonisch nahtlos
in die Reihe zahlreicher spektakuldrer Kel-
lereineubauten, mit denen Stararchitekten
wie Frank O. Gehry, Santiago Calatrava
oder Zaha Hadid in jiingerer Vergangenheit
im Auftrag grosser, renommierter Bodegas
der Rioja ihren Stempel aufgedrickt ha-
ben. Francisco Ruiz investiert auf seinem
kleinen, innovativen Familienbetrieb der-
weil lieber in die Okologie. So wird er
wohl der erste Winzer sein, der mit einem
Tempranillo blanco in Bioqualitdt die Rioja
in ein paar Jahren noch etwas mehr zum
Funkeln bringt.

Spanische Weine erster Klasse

Fiir viele war ein Rioja wohl der erste spanische
Rotwein. Auch heute zdhlt die Rioja zur Elite
spanischer Weinregionen. Francisco Ruiz von
Osoti war einer der Ersten, die auf biologischen
Anbau umstellten — zum Arger seiner Nachbarn.
Das hat sich heute gebessert — sein Erfolg spricht
fur sich.
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Beatriz Izquierdo Rodriguez, Onologin

«Der Osoti ist Vorreiter
eines neuen Weinstils»

Im Weinkeller verlasst sich Winzer
Francisco Ruiz auf das Feingefiihl einer
Frau: Die 31-jihrige Onologin Beatriz
Izquierdo Rodriguez ist eine Verfechte-
rin modern vinifizierter Riojas aus
traditionellen Traubensorten — der Osoti
2010 ist ihre erste Visitenkarte.

Wie kommt eine junge Frau wie Sie dazu, den
Arbeitstag im Keller mit der Vinifikation von
Biowein zu verbringen?

Beatriz Izquierdo: Ich stamme aus einer Bau-
ernfamilie in Burgos. Schon als Kind hatte
ich einen engen Bezug zu naturnaher
Landwirtschaft. Deshalb habe ich zuerst
(")kologie studiert, dann Agronomie und
schliesslich berufsbegleitend noch Onolo-
gie. So wurde der Wein zu meiner Leiden-
schaft und zu meinem Beruf.

Welche Weinstilistik bevorzugen Sie?

Ich selber mag eher junge, fruchtige Weine
— eben ganz so, wie sie auch die junge Ge-
neration in Spanien vorzieht. Solche Weine
zeichnen sich nicht durch die Dauer ihrer
Reife im Eichenfass aus, wie dies bei den
klassischen Crianzas, Reservas und Gran
Reservas der Fall ist. Sie bestechen viel-
mehr durch intensive Frucht und Ge-
schmeidigkeit. Der Osoti ist ein Vorreiter
fur diese neue Weinstilistik in der Rioja.

embet 2012

Beim Osoti geben Sie der Garnacha-Traube auf
Kosten von Tempranillo, immerhin die
Paradesorte der Rioja, mehr Gewicht.
Weshalh?

Ich selber bin ein absoluter Garnacha-Fan.
Diese Traube war hier die Hauptsorte, bevor
sie von der Tempranillo verdringt wurde.
Ich freue mich, dass auch Francisco grosse
Stiicke auf die Garnacha hilt und noch
brachliegende Flichen jetzt mit dieser Sorte
bestockt. In der heissen und trockenen Rioja
Baja sind die Wachstumsbedingungen fur
die Garnacha ideal. Hier kann sie sich opti-
mal entfalten und bringt das Terroir besser
zum Ausdruck als die Tempranillo, welche
mit grosser Hitze etwas mehr Miihe hat.
Ideal sind Tempranillo und Garnacha in un-
serer Region als Cuvée-Gespann, wie das
beim Osoti der Fall ist.

Und wie schaffen Sie es, die Starken der
beiden Sorten optimal in die Flasche zu
bringen?

Indem wir fir den Osoti nur die besten
Traubenpartien verwenden und mit dem
Ausbau im Holz nicht tbertreiben. Der
Wein reift lediglich zwolf Monate in fran-

Beatriz Izquierdo Rodriguez sorgt
als Onologin fiir frischen Wind bei
Osoti: hier im Gesprach mit Hans
Wiist und David Rodriguez (Delinat)

z6sischen Barriques. So bleiben Fruchtaro-
men aus den Trauben erhalten, gleichzeitig
werden die Tannine schén geschmeidig.

Mit dem Tempranillo blanco wartet eine neue
Herausforderung auf Sie ...

Ich kann es kaum erwarten, den ersten Tem-
pranillo blanco zu vinifizieren. Leider dau-
ert es noch drei Jahre. Aber ich bin sicher:
Diese vor einigen Jahren neu entdeckte Sor-
te hat ein unheimlich grosses Potenzial und
wird uns wunderschone, kraftvolle und
charakterstarke Weissweine bescheren.

Interview Hans Wiist

WeinLese-Reise vom 21.bis 25.Mai 2013

Exklusive Reise
durch Nordspanien

mas. Bilbao, die baskische Metropole am At-
lantik mit ihren architektonischen Perlen
von Stararchitekten wie Santiago Calatrava,
Norman Forster und Frank O. Gehry, Na-
varra mit ihren wild-bizarren, wiistenihn-
lichen Landschaften und die Rioja, das Vor-
zeigeweinbaugebiet Spaniens, sind die Sta-
tionen dieser attraktiven Reise durch den
Norden Spaniens.

Erleben Sie das vielfaltige kulturelle Erbe,
die exzellenten kulinarischen Spezialititen
und die funkelnden Weine dieser Region.
Die Reise fiithrt auf vier verschiedene Deli-
nat-Weingtter, die unterschiedlicher nicht
sein konnten. Gemeinsam sind ihnen der
respektvolle Umgang mit der Natur und
die aussergewohnliche Qualitdt der Weine.
Das Weingut Osoti ist auch Ausgangspunkt
fir einen Ausflug in die Pyritmine von
Navajtn, wo Sie selber etwas Katzen- oder
Narrengold schiirfen und mit nach Hause
nehmen kénnen.

Die maximale Teilnehmerzahl liegt bei 18
Personen. Wir empfehlen rasche Reservati-
on. Das detaillierte Reiseprogramm mit
Anmeldemaoglichkeit finden Sie unter
www.delinat.com/weinreisen/nordspa-
nien



Unbekannte Rioja

Von der Natur geformt: Pyritwiirfel
in der Mine von Navajiin

Das Narrengold von Navajin

Winzer Francisco Ruiz kennt jenseits
der Weinberge auch die unbekannten,
aber nicht minder faszinierenden Seiten
der Rioja. Zum Beispiel die Pyritmine
von Navajiin - ein Eldorado fiir Strahler
aus aller Welt.

Ein strahlend schoner Tag in der Rioja Baja:
Francisco, der Winzer, hat seinen Freund,
Francisco, den Forster, als Tour-Guide ge-
bucht. Im gelindegingigen Toyota von
Francisco Javier Ochoa Gonzales rumpeln
wir zu friher Morgenstunde auf ruppigen
Natur- und Waldstrassen ins wilde, men-
schenleere Gebirge. Am Horizont leuchten
die Kuppen des 2000 Meter hohen Mon-
cayo selbst im Mai noch schneeweiss. Auf
dem Monte de Yerga drehen Windrider im
rauen Rioja-Wind und liefern Okostrom
hinunter ins besiedelte Ebro-Tal. An einem
Hang sind die sparlichen Ruinen des Mo-
nasterio Santa Maria de Yerga — dem ersten
Zisterzienserkloster von ganz Spanien —
auszumachen. Mit Feldstecher und Fern-
rohr lassen sich Geier und Falken beobach-
ten, die auf einer schroffen Bergkrete reg-
los die Morgensonne geniessen.

Glitzernde Erde

Immer steiler bergwiarts geht die Fahrt.
Plotzlich beginnt die Erde unter der sen-
genden Sonne zu funkeln und zu glitzern.
Wir sind mittendrin in der Pyritmine von

Navajan. Pyrit, dieses metallische, gold-
glinzende Mineral, hat schon manchen
zum Narren gemacht. «Viele Leute, die
zum ersten Mal daraufstossen, glauben,
Gold gefunden zu haben. Deshalb hat
Volksmund die Bezeichnung Narren- oder
auch Katzengold gepragt», erklart Minen-
besitzer Pedro Ansorena Conde, wahrend
er mit einem Hammer ein paar besonders
schone Pyritwiirfel aus dem murben Fels-
gestein schligt.

Sein Vater hatte die Pyritbestinde in Nava-
jun in den 1960er-Jahren entdeckt. 1965
erhielt er die Schurflizenz, die er mittler-
weile seinem Sohn tibertragen hat. Die Mi-
ne wurde nie industriell genutzt, sondern
bloss fiir mineralogische Zwecke. «Bei uns

Minenbesitzer Pedro Ansorena
Conde in der Kiiche seiner kleinen
Pension Don Pedro in Navajiin

findet man perfekt kubische Pyritwiirfel.
Deshalb kommen Strahler aus der ganzen
Welt zum Schirfen hierher», sagt Pedro
stolz. Die goldenen Wiirfel lassen sich zu
Schmuck verarbeiten und werden auch als
Heilsteine eingesetzt. Angeblich hilft Kat-
zengold gegen Arthritis und Ischias oder
auch gegen Magen- und Verdauungspro-
bleme.

Don Pedro bittet zu Tisch

Wir schurfen von blosser Hand selber
noch ein paar Wiirfel aus dem sproden Ge-
stein, staunen noch eine Weile tiber die
glitzernde Pracht in freier Natur und spéter
iber die Wandlungsfihigkeit des Minenbe-
sitzers. Unten im Dorf, wo er seine Agri-
tourismus-Pension Don Pedro fiihrt, bin-
det er sich eine weisse Klichenschiitze um
und zaubert in den nidchsten anderthalb
Stunden ein sagenhaftes Mehrgangmeni
mit Rohschinken, Artischocken, Schinken-
kroketten und knusprigem Ziegenfleisch
auf den Tisch. Rasch schliesst sich der Kreis
zum Wein: Francisco, der Winzer, hat noch
ein paar Flaschen Osoti mitgebracht. Die
munden hervorragend zu den regionalen
Kostlichkeiten, die Don Pedro auftrigt.
Und am Schluss fithlen wir uns trotz etwas
gar opulenter und tippiger Mahlzeit pudel-
wohl. Narren- oder Katzengold wirkt of-
fenbar auch praventiv gegen strapazierte

Magen... Hans Wiist




Der Rioja Osoti ist ein Klassiker
der neuen Art: fruchtig mit

DUCASSE

L -

=

@&

Buchtipp

pek. Funf Biicher mit tiber 4000 Seiten und
mehr als 2000 Rezepten hat Alain Ducasse
in der Reihe «Grand Livre de Cuisine» in
den vergangenen Jahren verfasst. Im Buch
«Ducasse, die besten Rezepte» prisentiert
der Starkoch seine 300 besten Rezepte,
exakt beschrieben und traumbhaft fotogra-
fiert. Keine Kochanleitung fir die schnelle
Kiiche, sondern eine Inspiration fiir passio-
nierte Hobbykdche: die Quintessenz der
Ducasse-Kiiche in einem Band.

Ducasse — die hesten Rezepte

aus der Serie «Grand Livre de Cuisine»
Matthaes-Verlag

720 Seiten, 300 x 230 mm

ISBN 978-3-87515-057-5

ca.CHF 115—/€98,—

samtiger Fiille. Er passt hervor-

ragend zum gebratenen Kanin-

chen, einem ebenso klassischen
Gericht, neu interpretiert.

Zutaten fur 4 Personen

Kaninchen

2 kg Kaninchen, Riicken und Schlegel
150 g kérniger Senf

60 g Creme double (Doppelrahm)
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Sauce

8 Lauchzwiebeln

10 g Butter

400 ml Kaninchenjus (oder Gefligeljus)
Olivenol

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Gemiise

200 g Karotten

150 g Lauchzwiebeln

60 g Butter

2 Knoblauchzehen

200 ml Kaninchenjus (oder Gefligeljus)

Zubereitung

Gemiise

Karotten schilen und waschen. In
schrdge Stlicke schneiden. Die dussere
Haut der Lauchzwiebeln abziehen.
Zwiebeln waschen und evtl. in schrage
Stiicke schneiden. Butter und 1 Tropfen
Olivendl in einer Sauteuse erhitzen.
Gemiise hineingeben. Wiirzen. Knob-
lauchzehen zugeben. Unter Rithren
5 bis 6 Minuten anschwitzen. Kanin-
chenjus zugiessen und vermischen.
Garen, bis Gemtise gleichmaissig weich
ist. Warm stellen.

Kaninchen

Kaninchenfleisch wiirzen. 10 Minuten
double
mischen. Die Keulen- und Riickfiletstii-

braten. Senf und Créme
cke gleichmaissig damit bestreichen.
Noch 12 Minuten braten. Dabei regel-
mdssig mit der Mischung aus Senf und
Créme double bestreichen, damit das
Fleisch eine hellbraune Farbe bekommt.
10 Minuten ruhen lassen.

Sauce

Die dussere Haut der Lauchzwiebeln ab-
ziehen. Waschen. Einige Zentimeter
kiirzen. Butter und 1 Tropfen Olivendl
in einer Sauteuse erhitzen. Lauchzwie-
beln anbrdunen. Kaninchenjus dazu-
giessen. 15 Minuten kocheln lassen.
Abschmecken, absieben, evtl. einkochen
und warm stellen.

Fertigstellen und anrichten

Temperatur der Sauce uberprifen und
abschmecken. Kaninchen im Ofen
erhitzen. Auf Platte oder vier Tellern
anrichten. Mit Sauce begiessen; Gemdtise
verteilen. Restliche Sauce in eine Sau-

ciere geben und sofort servieren.

Gekiirzte Form, Originalrezept im Buch
«Ducasse, die besten Rezepte» auf Seite 240.



Das bertihmteste Weinbaugebiet

Spaniens bringt mit seinen feinen Tropfen

die Glaser zum Funkeln. Die gehaltvollen
Rotweine gehoren seit Jahren zu den

beliebtesten Spaniern; und das extranative
Olivenol tiberzeugt sowohl mit wertvollen
Inhaltsstoffen als auch mit seiner
Geschmacksvielfalt. Ftir Sie haben wir
drei Perlen der Rioja zusammengestellt,
portofrei geliefert:

Weinleserangebot «Funkelnde Rioja» Art. 9147.85

Paketinhalt

4 Flaschen 1035.10 OsotiVendimia Seleccionada, Rioja DOCa 2010

1 Flasche
1 Flasche

Osoti Vendimia Seleccionada

Rioja DOCa 2010

«Vendimia Seleccionada» bedeutet,
dass fur den Osoti die besten
Trauben verwendet werden. Eine
lange Maischestandzeit verleiht dem
Wein Kraft. Den letzten Schliff erhalt
er wahrend 12 Monaten in
Barriques, mehrheitlich aus
franzdsischer Allier-Eiche, aber auch
aus amerikanischer Fiche. Wihrend
dieser Zeit findet er zu seiner
Harmonie und Eleganz. Zusitzlich
verfeinert der geringe Luftaustausch
in den Barriques die Tannine und
ldsst sie geschmeidig werden.

2227.08 Ingenio, Rioja DOCa 2008
9824.12 Olivenol, Aceite de oliva virgen extra DOP, 50 cl

Ingenio

Rioja DOCa 2008

Francisco Ruiz reduziert den Ertrag
fiir den Ingenio auf 0,35 Liter pro
Quadratmeter. Das Doppelte ist in
der Rioja durchaus tiblich. Die Ernte
erfolgt von Hand. Nach langsamer
Garung reift der Ingenio in kleinen
Holzfdssern — je nach Jahrgang bis
zu 14 Monate. Danach setzt sich der
Reifeprozess in der Flasche fort.

Die Tannine werden dadurch noch
sanfter, so dass sich der Wein von
seiner besten Seite prisentiert, wenn
er im Keller der Delinat-Weinlieb-
haber ankommt.

CHF 10i.50 €80,30

Preis pro Flasche pro Liter
CHF 15.10 € 11,90 (€15,87)
CHF 24—  €19,80 (€26,40)
CHF 17.10 € 12,90 (€25,80)

Osoti, natives Olivendl extra

Rioja DOP

Auf dem Weingut Osoti in der Rioja
entsteht ein hochwertiges Ol, das
ausschliesslich aus der in Spanien
verbreiteten Sorte Arbequina
hergestellt wird. Die Oliven werden
von Hand geerntet. Innert weniger
Stunden wird daraus im Dekantier-
verfahren das Ol gewonnen — mit
der heute wohl schonendsten und
besten Produktionsmethode. Das
reine Olivendl von Osoti ist fruchtig,
geschmeidig, von milder Schirfe
und wenig bitter.

v.l.: Gerardo Miguel Martinez,
Rebmeister, Beatriz Izquierdo
Rodriguez, Onologin, Angela
Saenz Pérez, Verkauf-Export,
Francisco Ruiz, Winzer

Bestellen Sie direkt auf der
Delinat-Webseite
www.delinat.com/9147.85

per E-Mail
kundenservice@delinat.com

per Telefon
Kundenservice

CH: 071 227 63 00
DE: 07621-16775-0
AT: 0820 420 431

oder per Postkarte

CH: Delinat Kundenservice,
Kirchstrasse 10, 9326 Horn
DE: Delinat GmbH,
Kundenservice,
Hegenheimer Str. 15,
79576 Weil am Rhein

AT: Delinat Kundenservice,
Postfach 400,

6961 Wolfurt-Bahnhof

Machen Sie mit beim
Wettbewerb auf Seite 31!



Bruno Arrivée (rechts)
weiht Emil Hauser,
Delinat-Frankreich-
Einkaufer, in die
Geheimnisse dieses
durch und durch
handwerklich
hergestellten Produkts
ein.

CHF 36.50/€ 27,50 (11€55,-)
Info: www.delinat.com/8008.12

Gekronte Mahlzeit

Immer, wenn die Wintermonate
anbrechen, geht es auf der Domaine
Elisabeth von Bruno Arrivée unweit des
beriihmten franzosischen Stadtchens
Cognac hoch zu und her: Tag und Nacht
sind die beiden kleinen Charentaiser
Brennblasen aus handgehdmmertem
Kupfer in Betrieb. In der hofeigenen
Brennerei wird Wein aus den Trauben-
sorten Ugni blanc und Colombard zu
feinem Cognac destilliert.

Die Erfindung des edlen Weinbrandes geht
auf das 17. Jahrhundert zurtick. Die Fami-
lie Arrivée blickt auf eine fast ebenso lange
Tradition zuriick. Sie begann bereits 1767
mit der Herstellung von Cognac.

Ohne Karamellfarbe

Den reichen Erfahrungsschatz nutzt Bruno
Arrivée und erzeugt nach alter Tradition
den geschmeidigen, finessenreichen Cognac
Elisabeth. Von der verbreiteten Karamelli-

Domaine Elisabeth Cognac X0 50 cl,

Cognac Fins Bois AC

sierung halt er nichts: Sein Cognac erhalt
die tiefe Bernsteinfarbe mit leuchtenden
Mahagonireflexen durch eine zehnjihrige
Reife in franzosischen Barriques, die aus
Holz aus den nahe gelegenen Limousin-
Waildern gekifert werden.

Gereift im kleinen Holzfass

Bereits 1997 hat Bruno Arrivée entschie-
den, Cognac nur noch aus Biowein zu des-
tillieren. Wegen der langen Reife im klei-
nen Holzfass wurde der erste Biocognac
der Domaine Elisabeth erst 2010 abgefiillt.
Jetzt hat dieser seine volle Reife entwickelt
und krént — in einem bauchigen Tulpen-
glas bei einer Temperatur von 16 bis 18 °C
serviert — jedes kostliche Mahl. In kleiner
Menge auf einen frisch gepressten Frich-
tecocktail gespriiht, intensiviert er die Aro-
men. Zudem ist er ein eleganter Begleiter
zu Meeresfriichten, Fiscreme, Obstsalat

und Schokomousse. Martin Schippi

kurz & buindig

hrw. Chateau Duvivier als Inspirationsquelle.
Fabian Wenk (24) und Sebastian Henn (22),
zwei junge Autoren der Theatergruppe Freie
Szene Winterthur, verbrachten im August
eine Woche in der Ferienresidenz des
Delinat-Weingutes Chateau Duvivier und
liessen sich fur ein neues Theaterstiick
inspirieren, das im April 2013 Premiere
hat. «Chateau Duvivier ist ein ruhiger,
inspirierender Ort. Wir konnten sehr pro-
duktiv schaffen», erklart Fabian Wenk.

www.{reie-szene-winterthur.ch

Von Links: Fabian Wenk und
Sebastian Henn

Kok gk K

Wertvolle Trockensteinmauern. Im Wein-
berg Can Mila von Albet i Noya waren die
Trockensteinmauern teilweise zusammen-
gefallen. Unter Anleitung von zwei Spezia-
listen aus Mallorca konnten Interessierte
im letzten Dezember mit anpacken und die
Mauern wieder aufbauen. Sie sind ein
wichtiger Lebensraum fiir Amphibien und
andere Niitzlinge. Zudem wachsen an sol-
chen Mauern andere Pflanzen als im Wein-
berg und vergréssern so die Biodiversitat.

Josep Maria Albet i Noya
macht sich fiir den Erhalt von
Trockensteinmauern stark.



Feines
Olivenol

hrw. Francisco Ruiz hat sich in der Rioja Baja
mit biologischem Anbau Respekt verschafft
und tiber den Weinbau hinaus ein kleines
Netzwerk mit Gleichgesinnten aufgebaut.
Dazu gehoren etwa die Gebriider Cataldn.
Sie verarbeiten Franciscos Oliven. Diese
stammen von bis zu 200-jdhrigen Biumen
und werden in der Bio6lmiihle Catalan zu
einem hochwertigen Virgen Extra mit fri-
schen Aromen und milder bis leicht pikan-
ter Schérfe verarbeitet.

Links: Handernte

von Arbequina-Oliven bei Osoti
Oben: Shiitake-Pilze aus

der Zucht von Ramén Abad

... und Bio-
Shiitake

Hochburg der Pilzzucht

Ein anderer guter Freund von Francisco ist
der Pilzziichter Ramén Abad. Das kleine
Bauerndorf Autol war friher ein Spargel-
zentrum — heute ist es eine Hochburg fir
Pilzzucht. Ramoén ist der Einzige, der sich
auf Bio-Shiitake spezialisiert hat. Seine Pil-
ze wachsen in alten Gewdchshdusern auf
rechteckigen Blocken aus Stroh und Ei-
chenspédnen. Die Raumtemperatur liegt bei
19 °C, die Luftfeuchtigkeit bei 80 Prozent.
120 Tage brauchen die Pilze bis zur Reife.
Ramén, der jeden Morgen um 5 Uhr auf-
steht und meist bis 9 Uhr abends arbeitet,
erntet die Pilze tiglich frisch. «Kurz bevor
der Pilzhut aufspringt, ist der richtige Ern-
tezeitpunkt», erkldrt er. Die frisch geernte-
ten Pilze werden getrocknet und zu
schmackhaftem Pilzpulver verarbeitet.



Degustationsnotizen

Wein trinken ist ein Vergniigen — einen
Wein beschreiben oft weniger:

Die richtigen Warter fehlen. Fachleute
hingegen sind geiibt im Beschreiben
von Wein. Doch nicht immer meinen sie
mit einer Eigenschaft dasselbe. Wein-
Lese sprach mit den drei Delinat-Ein-
kaufern iiber ihre Degustationsnotizen.

WeinLese: Eine Degustationsnotiz heginnt bei
der Weinfarbe. Was sagt die Farbhe aus?

Emil Hauser: Die Farbe variiert je nach Ex-
traktionsgrad der Maische, also wie lange
die Trauben im Saft blieben. Die Farbinten-
sitdt ist jedoch nicht so wichtig, sie hangt
ab von der Traubensorte. Ausschlaggebend
ist aber die Brillanz; eine dumpfe Farbe
weist auf ein Problem hin.

David Rodriguez: Wichtig ist auch der Farb-
ton, er zeigt an, ob es sich um einen jun-
gen Wein, einen gereiften oder gealterten
Wein handelt.

Als Nachstes priift der Degustator die Aromen.
Wie wichtig sind sie?

David Rodriguez: Fiir aromatische Sorten
sind gewisse Aromen Erkennungsmerk-

mal, wie beispielsweise Aprikose fiir Vio-
gnier. Bei der technischen Beurteilung ist
die Qualitit der Aromen aber wichtiger:
Sind sie sauber, hat es Fehlaromen wie Kor-
ken? Es kommt also weniger auf die Menge
als auf die Qualitit und Reintdnigkeit an.

Emil Hauser: Von einem guten Wein erwarte
ich nuancenreiche Aromen, die nicht vom
Holzgeruch des Barriques zugedeckt sind.
Allerdings erhofft man sich oft vom Na-
seneindruck zu viel — wir nehmen die Aro-
men mehr im Gaumen wabhr, also retronasal.
Dann bin ich der Ansicht, dass die Intensitit
der Aromen kein Qualitdtsmerkmal ist.

«Die Intensitat
der Aromen ist kein
Qualitatsmerkmal.»

Martina Korak: Ja, der Gaumen ist wichtiger,
die Nase kann einem auch etwas suggerie-
ren, was sich dann am Gaumen nicht be-
statigt. Wichtig ist aber die Harmonie von
Nase und Gaumeneindruck.

Woher kommen die Frucht- und Blumendiifte

im Wein und warum duftet ein Wein intensiv,
ein anderer kaum?

David Rodriguez: Diese Aromen stammen von
der Traube selbst. Umstritten sind Einfltsse
von Krdutern und Baumen wie Eukalyptus
direkt neben den Reben. Auch mit einer
Kohlensduremaische (macération carboni-
que) oder einer Kaltmaische, auch bei Rot-
wein, fordert man die Fruchtaromen. Doch
ist zu sagen, dass stark duftende Weine ten-
denziell weniger lange haltbar sind.

Martina Korak: Auch durch die Wahl der
Reinzuchthefen und den reduktiven oder
oxidativen Ausbau wird die Aromabildung
beeinflusst. Die Aromen sollen aber statt
intensiv besser vielschichtig sein.

Emil Hauser: Auch bestimmte Traubensorten
ergeben fruchtige Aromen, beispielsweise
Sauvignon blanc, Pinot noir, Merlot oder
Cabernet Sauvignon.

Was bedeuten Primar-, Sekundar- und
Tertidraromen?

Emil Hauser: Primdraromen stammen von
der Traube selbst, beispielsweise der Duft



Degustationsnotizen Was bhedeutet...?

Weicher Auftakt
Frischer Auftakt
Verspielter Ansatz

Auftakt/Ansatz

Der Eindruck ganz am Anfang des ersten Schluckes Wein. Meist bemerkt man sofort
den Stssteil/Weichteil des Weines. Dauert dieser Auftakt lange an, zeugt das von
guter Qualitat.

rund, warm, beinahe stsslich

angenehm sdurebetont

mit Siisse und Sdure, eher lang, aber nicht sehr intensiv

Weiche Struktur
Elegante Struktur
Korperreich

Kdrper/Struktur

Die Summe von Siure, Alkohol, Tannin und Siisse (Restzucker).
eher wenig Sdure, feines Tannin, eher alkoholreich

leicht, filigran, feingliedrig

hoher Extrakt- und Alkoholgehalt

Weiches Tannin
Dichtes Tannin
Elegantes Tannin
Feinkorniges Tannin
Prdsentes Tannin

Spass bei der Arbeit. Die drei
Einkaufer in ihrem Element.

v.l.: Emil Hauser, David Rodriguez
und Martina Korak

Tannin

Tannine sind Gerbstoffe. Sie sind meist geruchlos, jedoch an Gaumen, Zunge
und Zahnfleisch sptirbar.

fein, geschmeidig und reif

der Wein hat viel weiches Tannin

ist feiner als feinkornig, nicht aufdringlich, nicht dominant

leicht rau, kann noch weicher werden

Tannin tritt stirker hervor als Sdure und Siisse

von Zwetschgen, Brombeeren, Holunder;
sie sind meist Zeichen eines jungen Wei-

Schmelz

Mit Schmelz bezeichnet man das Stisseempfinden, beeinflusst u.a. durch den
Alkoholgehalt (Glycerin). Es ist ein Zeichen von rundem Tannin und gut integrierter
Sdure. Man hat das Gefiihl, den Wein zu kauen, er wirkt vollmundig, fast stisslich,
ohne jedoch viel Restzucker zu enthalten.

nes. Sekunddraromen entstehen bei der
Girung u.a. durch die Hefen und beim
Ausbau zum Beispiel im Barrique. Dies
kénnen Noten von Vanille, Honig, Brot

Extrakt

Der Gehalt an Stoffen, die nach Verdampfen des Weines zurtickbleiben, also
Restzucker, nichtflichtige Sduren, Tannine und andere Phenole, Eiweiss- und
Stickstoffverbindungen, Mineralstoffe, Vitamine und Glycerin.

sein. Die Tertidraromen bilden sich nach

«Die Farbe variiert je nach

Abgang/Nachklang
Die Dauer, wie lange Aromen und Geschmack nach dem Schlucken des Weines
anhalten; wird auch als Linge bezeichnet.

Extraktionsgrad»: Emil Hauser,
Weinakademiker, Einkauf Portugal,
Deutschland, Osterreich, Frankreich
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Feingliedrig

Lebendig

Saftig

Knackig
Geschmeidig

Mineralisch

Dicht

Uppig
Fiillig
Vielschichtig

Eigenschaften des Weines
filigran, elegant, ausgewogen. Das Gegenteil von wuchtig, eindimensional
und kraftvoll. Alkohol, Siure und Tannin sind verhalten

wirkt frisch, rassig mit guter Lange, Spiel zwischen Stisse, Sdure und feinem Tannin

die Sdure des Weines zieht Speichel, sie ist am pragendsten, frisch, jedoch
nicht sauer

frisch, rassig ohne Restzucker. Starke, gute Prisenz der Sdure
weich, sanft, mit feinem Tannin

Geschmack von nassem Stein. Eindruck von Schiefer, Marmor, evtl. leicht
salzig, aber auch leicht rauchig (Feuerstein)

kérperreich, vollmundig, warm, zum Beissen: Der Wein breitet sich am ganzen
Gaumen aus.

aromareich, viel Alkohol, Tannin, evtl. Restzucker, eher iberladen
behdbig, eher vollmundig als vielschichtig, aber nicht wuchtig oder ermiidend

tiefgriindig, komplex, mit breitem Spektrum an Aromastoffen und grossem
Genusswert; mit jedem Schluck entdeckt man neue Dimensionen
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sechs bis zwolf Monaten Flaschenreife, es
sind Aromen von Trockenfriichten, Leder,
Schoggi oder auch Reifenoten.

Die meisten Bewertungssysteme geben dem
Geschmack eines Weines die héchste
potenzielle Punktezahl, also dem Eindruck von
siiss, sauer, bitter und salzig am Gaumen. Wie
bedeutend sind diese einzelnen Elemente?
Emil Hauser: Ideal ist ein harmonischer Ein-
druck — also ein ausgewogenes Verhiltnis
vor allem von Stsse, Siure und Herbe. Kein
Element sollte iiberwiegen oder stéren.

«Harmonie ist das
Wichtigste, sie kann aber
auch langweilig sein.»

David Rodriguez: Ja, Harmonie ist das Wich-
tigste, sie kann aber auch langweilig sein,
wenn alle vier Elemente verhalten auftre-
ten. Wenn sich die Elemente aber am Gau-
men zeitlich verschoben prisentieren,
kann sich ein interessantes Spiel ergeben.

«Saurearme Weine haben meist
ein kurzes Leben.» Martina Korak,
Onologin, Einkauf ltalien.

«Stark duftende Weine sind
tendenziell weniger lange haltbar.»
David Rodriguez, Weinakademiker,
Einkauf Spanien, Griechenland,
Schweiz.

In den Degustationsnotizen liest man ab und zu
vom Potenzial eines Weines. Was ist damit
gemeint?

Martina Korak: Gemeint ist die Entwick-
lungsmoglichkeit eines Weines; dabei sind
Sdure, Tannin und Alkohol ausschlagge-
bend. Griine Tannine wdren schlecht, gut
hingegen ist ein kraftiger Gerbstoff, der
nicht unangenehm auffillt. Sdurearme
Weine haben meist ein kurzes Leben,
ebenso alkoholarme Weine ohne Restzu-
cker.

David Rodriguez: Neben dem Alterungspo-
tenzial prife ich auch, wie sich der Wein
aromatisch und strukturell entwickeln
konnte. Ist er noch verschlossen? Wird sich
die Sdure noch einbinden? Wie prdsentie-
ren sich die Gerbstoffe?

«Saure, Tannin
und Alkohol
sind ausschlaggebend.»

Bei Speisen ist die Textur meist klar
verstandlich, etwa ein dliger Fisch oder ein
knuspriges Brot. Was versteht man beim Wein
unter Textur?

Martina Korak: Gemeint ist der haptische
Eindruck am Gaumen, der tber den eines
Schluckes Wasser hinausgeht. Ein Wein
kann trocknend sein, dickflissig, ein pelzi-
ges oder gar sandiges Gaumengefthl er-
zeugen.

David Rodriguez: Textur hat vor allem mit
der Fiille oder Dichte des Weines zu tun.
Dichte Weine kann man beinahe beissen.
Zudem wird die Textur durch das Tannin
beeinflusst, welches samtig, feinkornig,
pelzig oder gar griinherb sein kann.

Was fiir Tipps geben Sie den Delinat-Kundin-

nen und -Kunden beziiglich Wein degustieren?
Emil Hauser: Wichtig ist vorab die richtige
Weintemperatur. Man sollte den Wein
zwei, drei Minuten im Glas stehen lassen,
dann vor dem Schwenken am Wein rie-
chen; so nimmt man mehr Aromen wahr.
Nach dem ersten Schluck warten, was pas-
siert — die retronasalen Aromen, den Ge-
schmack, das Gaumengefithl beobachten.

Martina Korak: Ich finde, der Weinliebhaber
sollte beim Degustieren vor allem heraus-
finden, was ihm schmeckt — und warum.

David Rodriguez: Zuerst sollte man sich sel-
ber Notizen machen und erst dann unsere
Degustationsnotizen anschauen; es sind
bloss Anhaltspunkte. Nicht jeder riecht
Pflaumen, wenn ich Pflaumen notiere.
Wichtig ist Mut, sich selber ein Bild zu
machen und Weine zu vergleichen.

Interview: Peter Kropf

Degustationsnotizen entschliisseln

Was bedeuten die Fachausdriicke, mit denen
Profis einen Wein beschreiben? Wie wichtig sind
unsere Sinne beim Beurteilen eines Weines? Und
wie helfen uns die Degustationsnotizen der
Delinat-Einkdufer beim Aussuchen eines Weines?
Kurze Antworten zu wichtigen Fragen rund um
den Weingenuss.



Weinwissen
aus erster Hand

pek. Die Biindner Herrschaft ist bekannt fiir schones Wetter.
Insbesondere im Herbst «kocht» der E6hn die Trauben, aus
denen die begehrten Herrschaftsweine gekeltert werden.
Eher feucht wurden die 25 Teilnehmer am Weintag in Ma-
lans vom 1. September empfangen. Das abwechslungsrei-
che Programm liess das schlechte Wetter aber rasch verges-
sen. Am Vormittag erklirte Sommelier Dirk Wasilewski die
Degustationstechnik und die Sensorik. Am Nachmittag
fiihrten die drei Winzer Valérie Cavin Clavadetscher, Anton
Boner und Louis Liesch die Gaste durch ihre Weinberge; da-
bei konnten die bald reifen Trauben verkostet werden. Ein
Besuch im Weinkeller mit Degustation beschloss den ab-

wechslungsreichen Tag.

Was ist anders im Bioweinbau? Winzer Louis Liesch erklart die
Arbeiten im Rebberg.

Delinat-Weinkurse

Frauen entdecken Wein

Was unterscheidet den biologischen vom konventionellen
Weinbau? Wie degustiert man richtig? Onologin Martina
Korak fiihrt durch einen interessanten Abend, mit Wein aus
gesunder Natur und kleinen Happchen.

8. November 2012 in St. Gallen
15. November 2012 in Olten
22. November 2012 in Bern

Die Kunst des Degustierens (Basiskurs)

Alles, was Sie schon immer Uber Wein wissen wollten:
Sommelier Dirk Wasilewski fiihrt ein in die Geheimnisse
der Weinwelt.

28. November 2012 in Frankfurt

29. November 2012 in Miinchen
7. Mirz 2013 in St. Gallen

14. Mirz 2013 in Olten

21.und 22. Mirz 2013 in Bern

Anmeldung und aktuelle Ubersicht {iber Kurse und
Winzerbesuche auf www.delinat.com/veranstaltungen

DELINAT

Wein aus gesunder Natur

CORBIERES

Arreciation Conrmigres Conrnonle
A,
(RATEAU COULON
Section d/ffﬂ&ﬁ?

GFA Louis Firkre, 11200 Cruscades/Front

Peoclat de Feames

Der sinnliche Siidfranzose

mit Bordeaux-Charme

Beim Barriqueausbau ist fiir Louis Fabre «weniger mehr».
Im kleinen Holzfass soll der Wein langsam reifen und
sein Aromenspektrum abrunden — ohne dabei vom Holz
gepragt zu werden. Die Sélection spéciale von Chateau
Coulon vereint stidliches Temperament mit einer Finesse,
die an einen Bordeaux erinnert.

Info: www.delinat.com/2047.10



kurz & bundig

hrw. Neues Zuhause fiir Delinat-Institut.

Ein altes Walliserhaus in Ayent oberhalb
von Sion wird zum neuen Hort fiir das De-
linat-Institut fiir Okologie und Klimafar-
ming. Gleich nebenan entsteht ein Natur-
keller aus Lehm, Bruchsteinen, Kalk und
Holz. Ein Keller aus Lehm hilt die Tempe-

ratur und die Feuchtigkeit winters wie
sommers auf gleichem Niveau, was fir
den Ausbau der Weine von grosser Bedeu-
tung ist. Zur Verbesserung des Raumklimas
wird der Wandlehm mit Pflanzenkohle an-
gereichert. Die Klimabilanz eines solchen
Naturkellers ist um das 100-fache besser
als die eines vergleichbaren Kellers aus ar-
miertem Beton. Die Erfahrungen beim Bau
des Kellers fliessen in die Beratung der De-
linat-Winzer ein, um auch dort den Ver-
brauch an grauer Energie zu senken.
KokoREEK

Stippvisite von Azul y Garanza. Im August
haben Maria Barrena Belzunegui und Dani
Sanchez vom Bioweingut Azul y Garanza in
Navarra das Delinat-Institut im Wallis be-
sucht. Nach einem von Institutsleiter
Hans-Peter Schmidt und Biologe Claudio
Niggli gefithrten Spaziergang durch die

von reicher Biodiversitit gepragten Wein-

FOTOWETTBEWERB

Das hietet mir der DegustierService

Bilder sagen mehr als 1000 Warter:

. Mit unserem Fotowetthewerb ermuntern

wir Sie, uns mit Bildern und einem
Kurzkommentar spannende Geschichten
im Zusammenhang mit den DS-Paketen
zu erzéhlen.

Das Paket aus dem Delinat-DegustierSer-
vice enthilt jeweils drei erlesene Bioweine
aus den besten Lagen Europas. Aber nicht
nur das: In der mitgelieferten, attraktiven
Broschiire werden Weine und Winzer aus-
fahrlich vorgestellt und beschrieben. Ei-
nem der Weine sind zudem ein Weinwis-
sen und ein Rezept gewidmet. Alles in al-
lem kommen die DS-Pakete als «fliissiger
Weinkurs» daher.

Wie erleben Sie den DS?
Schicken Sie uns Fotos, die zeigen, wie Sie
den DS in Threm Umfeld erleben, verkos-

ten, geniessen oder mit Speisen erganzen.

Mitmachen ist ganz einfach

Alles, was Sie brauchen, ist eine E-Mail-
Adresse und ein Auge flir packende Motive.
Laden Sie maximal drei Bilder (JPG, max.
2 MB) auf unsere Fotowettbewerb-Plattform
unter www.delinat.com/ds-foto. Hier sagen
wir Thnen, wie es genau funktioniert und
welche Teilnahmebedingungen zu beachten
sind.

Hauptpreis: eine Ferienwoche

auf Chiteau Duvivier

Die Bilder konnen ab sofort bis 15. Januar
2013 hochgeladen werden. Eine Delinat-
interne Jury trifft eine Vorauswahl von
10 Sujets. Diese werden ab 20. Januar 2013
fir die Endausmarchung durch das Publi-
kum online gestellt. Fiir das Siegerbild
winkt eine Woche Ferien auf Chiteau
Duvivier, der Delinat-Ferienresidenz in der
Provence. Also, nichts wie ran an die Kame-

ras! Martin Schdppi

berge zeigte sich das spanische Winzerpaar
beim anschliessenden Picknick im Wein-
berg sehr beeindruckt von der For-
schungstdtigkeit am Institut. Der Einblick
erlaubt ihnen ein noch besseres Verstind-
nis fir die Delinat-Philosophie und die
ambitidsen Biorichtlinien.

Vorne: Maria Barrena Belzunegui und Dani
Sanchez von Azul y Garanza auf Besuch im
Delinat-Institut; im Hintergrund, v.l.: Hans-Peter
Schmidt, Claudio Niggli und Daniel Wyss
(Delinat-Institut)

o 1
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Ein wunderschdnes Beispiel einer
klassischen Cuvée

Die dominierende Syrah (50%) gibt
mit der wiirzig-festen Art den
Grundton vor, lisst aber Raum fiir
die anderen Sorten. Carignan (30%),
eine schwierige Sorte, bringt die
betont herbe Art positiv in die Cuvée
ein. Grenache (15%), eine vollig
uneitle Sorte, verleiht dem Wein eine
seidige, beinahe feminine Note. Die
5% Mourvedre sind fiir mich nicht
wahrnehmbar, férdern aber bestimmt
die Vielschichtigkeit des Weines.

La Colle des Lignéres
Corbiéres AOP 2009

CHF 23.—/€ 18,80 (11€25,07)
www.delinat.com/2324.09

Jirgen von der Mark, Master of Wine

C UVEE — nicht nur ein Sortenmix

In Deutschland werden die meisten Weine
aus einer einzigen Rebsorte erzeugt. Das
klassische Gegenbeispiel ware eine Cuvée
mehrerer Sorten, wie wir sie aus dem
Bordeaux kennen. Landl4ufig bezeichnet man
den Bordeaux als Cuvéewein, den deutschen
Riesling aus einer Einzellage nicht. Als
Winzer wiirde ich die Unterscheidung so
nicht stehen lassen.

Beim Bordeaux kann der Winzer mit den Rebsor-
ten Cabernet Sauvignon, Cabernet franc, Merlot
und in geringem Umfang mit Petit Verdot und
Malbec auf die unterschiedlichen Klima- und
Bodenbedingungen reagieren. So nutzt er das Po-
tenzial seiner Weinberge durch geeignete Reb-
sortenwahl optimal. Das macht auch der Winzer
in Piemont, flillt aber Dolcetto, Barbera und Neb-
biolo einzeln, als eigene Weine.

Einerseits zdhlt die Tradition. Es gibt aber Rebsor-
ten, die sich mehr fiir Cuvées eignen. Dolcetto in
seiner strengen Art ist zu dominant fiir eine Cu-
vée. Die Bordeaux-Reben jedoch ergdnzen sich
hervorragend; wobei ich Merlot und Cabernet
franc als «dienende» Sorten verstehe — Cabernet
Sauvignon dagegen als dominierende Cuvéesor-
te. Dienend heisst fiir mich, die Rebsorten sind
im Cuvée kaum zu erkennen. Eine dominierende
Sorte hingegen gibt klar den Ton an. Die Fans von
Merlot-dominiertem Pétrus und Cheval Blanc
werden mir vehement widersprechen. Diese Ein-
zelfille liegen aber in geologischen Zufillen be-
griindet.

Auch der Weinbau wird internationalisiert. So ist
ein kleiner Anteil Merlot oder Cabernet im Chi-

anti heute schon fast Standard und die australi-
sche Weinindustrie hat zwei Rebsorten zusam-
mengefiihrt, die in Europa traditionell nie zu-
sammen in einer Region gewachsen sind: Caber-
net Sauvignon und Syrah — oder Shiraz, wie der
Australier sagt. Aber auch Wiedergeburten wie
der gemischte Satz kommen wieder in Mode:
Dabei wachsen verschiedene Rebsorten gemein-
sam in einem Weinberg, werden auch gemein-
sam gelesen und verarbeitet. Aus durchaus guten
Griinden in Vergessenheit geraten, erlebt diese
Feldcuvée zurzeit eine Renaissance, zum Beispiel
im Wiener Weinbau, bei einigen Elsdsser Betrie-
ben und im mediterranen Raum.

Cuvées aus einer Traubensorte

Kommen wir zuriick zu den reinsortigen Wei-
nen. Als Winzer sehe ich diese nicht als Gegenpol
zu den Cuvées. Technisch gesehen ist eine Cuvée
das Zusammenfiihren (Verschneiden) von Wei-
nen aus mehreren Weingebinden. Nur selten
wird ein Wein aus einem einzigen Gebinde auch
separat gefillt. In Grosskellereien mégen die Un-
terschiede von Tank zu Tank vernachldssigbar
sein; je individueller aber gearbeitet wird, umso
wichtiger werden die Merkmale verschiedener
Gebinde. Grosse und Art haben einen pragenden
Einfluss auf den Weinstil, aber auch die Arbeit des
Winzers (Vinifikation) fordert diese Unterschie-
de. Im Komponieren der Cuvée als letztem
Schritt der Weinerzeugung kommt dies dann
pragend zum Ausdruck. Nach meinem Verstind-
nis geht es dabei nicht um die Selektion der bes-
ten Fisser oder Tanks, sondern um die Geburt
von etwas Neuem. Die Cuvée muss sich schéner
prdsentieren als jeder einzelne Cuvéebestandteil.



Rolf Bauer

Begehbarer Kihlschrank als Weinkeller

Rolf Bauers Weinkeller ist unscheinbar,
aber doch speziell: In einem ehe-
maligen Kiihlraum lagern rund

100 Preziosen — etliche daven von
Weingiitern, die er personlich besucht
hat, oder aus dem Delinat-Sortiment.

«Der grosse Vorteil ist, dass hier drinnen
eine konstante Temperatur herrscht und
die Lagerbedingungen fiir Wein somit ide-
al sind», lacht Rolf Bauer, als er uns im
kleinen Weinkeller seines Ein-
familienhauses im begehr-
testen Wohnquartier von Aa-
chen begriisst. Er bezeichnet
den Raum als «begehbaren
Kiihlschrank». Der vormalige
Hausbesitzer war Jager und
hatte hier in diesem mit den typischen
weissen Kacheln ausgekleideten Kiihlraum
hinter einer schweren Tir jeweils sein per-
sonlich erlegtes Wild gelagert.

Heimkino direkt beim Weinkeller

Rolf Bauer gestaltete den kaum vier Qua-
dratmeter grossen Raum zu einer prakti-

&=

Heimkino gleich neben dem Weinkeller: Rolf Bauer mag es gemiitlich.

schen Weinschatzkammer um und schuf
darum herum sein eigenes kleines Paradies
fir gemitliche Abende. Im vorgelagerten
Degustationsraum empfangt er Géste und
im Heimkino nebenan geniesst er zusam-
men mit seiner Frau Gaby entspannte Stun-
den bei einem guten Film und einem feinen
Glas Wein.

«Wir trinken beide sehr gerne Wein», er-
zdhlt der ehemalige Unternehmer und
heutige Privatier. Zwischen 10 und 30
Euro sei er bereit auszugeben fiir eine gute
Flasche. «Wir sind keine extremen Oko-
freaks. Beim Wein geht es uns um den Ge-
schmack», sagt Rolf Bauer. Bio ist beim
Weinkauf keine Bedingung. «Wenn aber
die Okologie stimmt, umso besser.» Dies-
beztiglich hat das Ehepaar mit Delinat gute
Erfahrungen gemacht: «Zwar haben uns
nicht alle bisher bestellten Weine gleich
gut gefallen. Aber die Weine von Albet i
Noya aus Spanien, von Montirius aus Stid-
frankreich oder von Jirgen von der Mark
aus Siiddeutschland gehéren zu unseren
Lieblingen.»

Trouvaillen im Delinat-
DegustierService

Rolf Bauer ist stets auf der Suche nach
«Aufsteigerweinen», die «noch bezahlbar»
sind. Nach ein paar Jahren seien solche Ge-
wdchse meist tiberteuert. Deshalb ist er im-
mer auf Neuentdeckungen aus. Diesbeziiglich
schdtzt er den Delinat-DegustierService:
«Wir haben das Exklusivpaket Rotwein. Da-
mit lassen sich immer wieder Trouvaillen
entdecken, die ihren Preis wert sind.»

Hans Wiist

Delinat-Kunden und ihr Weinkeller

Eine Delinat-Jury hat aufgrund eines in der
WeinLese Nummer 17 ausgeschriebenen
Wettbewerbes die fiinf originellsten Keller
gekiirt. Wir besuchten die Besitzer und
stellten sie und ihre Keller vor. Dies ist der
letzte Beitrag.



Wetthewerb

Mit dem System der drei Schnecken sieht jeder Winzer, wo sein
Steigerungspotenzial zur Einhaltung der Delinat-Richtlinien
liegt — und Delinat-Kundinnen und -Kunden kénnen sich die
Weine aussuchen, welche genau ihren Wiinschen entsprechen.
Gewinnen Sie eines von zehn Uberraschungspaketen — beant-
worten Sie folgende Frage:

Wie viele Weingiiter haben 2011 die anspruchsvollen zwei oder
drei Schnecken der Delinat-Richtlinien erreicht?

noch kein Weingut
5 Weingtiter
14 Weingliter

OO w >

alle Weingtiter haben 2011 zwei oder drei
Schnecken erreicht

Wer die richtigen Antworten weiss, nimmt an der Verlosung
von zehn Uberraschungspaketen im Wert von CHF 100.—/

€ 80,— teil. Die Antwort muss bis zum 31. Dezember 2012
online auf www.delinat.com/weinlese oder per Postkarte
abgegeben werden. Teilnahmeberechtigt sind nur Einzelperso-
nen. Die Teilnahme tber einen Gewinnspielservice ist
ausgeschlossen. Uber den Wettbewerb wird keine Korrespon-
denz gefiihrt.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Es besteht kein Kaufzwang.

Wetthewerbh WeinLese 27

Die richtigen Antworten
A) Wie heissen die zwei Traubensorten des neuen Rotweines
Conterocca? Sangiovese und Ciliegiolo

B) Mit wie vielen Schnecken werden die Qualitdtsstufen der
Delinat-Richtlinien gekennzeichnet? Mit 1, 2 oder 3 Schnecken
(auch richtig: mit insgesamt 6 Schnecken).

Fiir die schonen
Momente des Lebens

DELSECCO

Ganz nach italienischem Vorbild
ist der DELSECCO die leichte
Variante des Sekts: perlend,
fruchtig — mit schmeichelndem
Stiisse-Saure-Spiel.
www.delinat.com/ 6244.12
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LONTEROGOA
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Conterocca: Das Rezept heisst 90% Sangiovese und 10%

Ciliegiolo — ohne Ausbau im Holzfass, damit die Primdr-
aromen der Trauben erhalten bleiben.
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Conterocca Toscana IGT
Info: www.delinat.com/1204.11

70469.70



