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Editorial

«Die Ahnung der Frau
ist meist Zuverléssiger
als das Wissen der Manner.»

Joseph Rudyard Kipling,
Schriftsteller (1865—-1936)

Peter Kropf

Machen Frauen andere Weine als Manner?

Ein kraftiger Wein, der gar am Gaumen etwas kratzt, gilt oft als minnlich. Ein samtig
weicher Tropfen dagegen, vielleicht noch mit siisslicher Note, erhilt rasch das Pradikat
weiblich. Unsinn, widerspricht der Realist. Ein Wein ist so, wie ihn der Onologe geplant
hat, und Onologen lernen alle dasselbe, egal ob Mann oder Frau. Entsprechend kann

die Onologin einen Gewaltsbrocken von Wein erzeugen — genauso wie der Onologe im
Stande ist, ein filigranes, blitenduftendes Gewdachs zu schaffen.

Interessant ist jedoch, dass beispielsweise in Spanien jahrzehntelang die Weinbereitung
fest in Madnnerhand lag. Erst heute finden wir eine namhafte Anzahl Frauen, die sich dem
Onologiestudium widmen, also der Kunst der Weinbereitung.

Auf jedem zweiten Weingut eine Onologin

Zwei der vier Onologinnen, die wir in dieser Ausgabe portritieren, waren in ihrem
Studium noch mehrheitlich von Mdnnern umgeben. Seit gut zehn Jahren ist ein Wandel
spiirbar. Bei den spanischen Delinat-Partnerweingiitern hat jedes zweite eine Onologin.

Machen Frauen andere Weine als Mdnner?, fragte Hans Wiist in seiner Reportage

vier spanische Onologinnen. Oder sind Spaniens Weine heute anders als friiher, als sie
praktisch ausschliesslich von Mannern erzeugt wurden? Es erstaunt nicht, dass die
vier C)nologinnen unterschiedlich antworteten; alle sehen sie aber den klaren
Schwerpunkt bei Reben, die in Einklang mit der Natur gedeihen.

Neu haben wir Ihnen diesmal kein Probierpaket mit Weinen aus dieser WeinLese
zusammengestellt. Vielmehr finden Sie im Delinat-Webshop ein kleines und feines
Sortiment mit Weinen der vier Onologinnen (Seite 19). Stellen Sie sich daraus Thr

eigenes Probierpaket zusammen.

Viel Vergniigen

9,
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hrw. Das Heidelbeeren-Experiment am
Delinat-Institut. In den Weinbergen des
Delinat-Instituts wurde im Friihjahr ein
Versuch mit Heidelbeeren als Sekundarkul-
tur zwischen den Reben gestartet. Die
Krux: Heidelbeeren bevorzugen saure
Boden, wahrend die Reben auf basischen
Boden wachsen. Durch den Einsatz von
Terra Preta (Pflanzenkohlesubstrat) sowie
Mykorrhizapilzen scheint es allerdings zu
gelingen, den Heidelbeeren gute Wachs-
tumsbedingungen zu schaffen. «Jedenfalls
sind sie gut angewachsen und werden
schon bald eine erste kleine Ernte liefern»,
erkldrt Institutsleiter Hans-Peter Schmidt.
Als Sekundérkulturen wachsen in den Reb-
bergen des Forschungsinstituts bereits Erd-
beeren, Himbeeren, Aronia, Pfirsiche, Kar-
toffeln, Tomaten und Kiirbisse und einiges
mehr.
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kurz & biindig

Immun gegen Krankheiten. Der spanische
Biopionier Josep Maria Albet i Noya glaubt
an die Zukunft neuer, pilzwiderstandsfahi-
ger Rebsorten (PIWI). Gemeinsam mit
andern namhaften Kellereien hat er im
Penedeés ein Projekt lanciert, das zum Ziel
hat, marktfihige Sorten zu ztchten, die
keine (oder fast keine) Behandlungen gegen
Pilzkrankheiten mehr bendétigen. Geleitet
wird das Projekt vom Schweizer Winzer
und PIWI-Spezialisten Valentin Blattner. Ob
die Trauben der neuen Rebsorten fiir die
Weinbereitung taugen, wird sich erst in ein
paar Jahren zeigen.

KokgEEK

Biorebflichen: Spanien an der Spitze. Ge-
madss aktuellsten Zahlen (September 2012)
der Schweizer Forschungsanstalt fiir biolo-
gischen Landbau (FiBL) sind die Biorebfli-
chen in Europa 2011 stark gewachsen. Mit
gut 79 000 Hektar (8,2 Prozent) ist Spanien
flichenmissig wieder Spitzenreiter, gefolgt
von Frankreich mit gut 61 000 Hektar (7,8
Prozent) und Italien mit gut 52 000 Hektar
(7,5 Prozent). Anteilmissig steht Osterreich
ganz oben: Hier wurden 2011 erstmals
mehr als 10 Prozent der Rebfliche biolo-
gisch bewirtschaftet. In Deutschland sind
es 5,6 Prozent, in der Schweiz noch weniger
als 3 Prozent.

kokokk K

Albet i Noya im weltbesten Restaurant.
Das englische «Restaurant Magazine» hat
«El Celler de Can Roca» in Girona (Katalo-

Blick in den Weinkeller von
«El Celler de Can Roca».

nien) flir 2013 zum besten Restaurant der
Welt erkoren. Der spanische Biopionier
Albet i Noya liefert dem Gourmettempel
(3 Michelin-Sterne) seit Jahren den Haus-
Cava. Jeder Gast wird im «Celler de Can
Roca» mit einem Glas Albet-Cava willkom-
men geheissen. Der Schaumwein ist mit ei-
ner eigenen, goldenen Etikette versehen.
«Wir liefern jedes Jahr 5000 Flaschen an
diese Topadresse», freut sich Josep Maria
Albet i Noya. «El Celler de Can Roca» wird
von Joan, Jordi und Josep Roca gefiihrt. Die
drei Briider haben das
Kopenhagen vom Thron gestossen, das in

«Noma» in

den vergangenen drei Jahren an der Spitze
der weltbesten Restaurants stand.

KokgkE

«Sonnenko6nig» aus dem Piemont. Mit
dem Cecilia Zucca hat die gleichnamige
Winzerin aus dem Piemont fiir Delinat ei-
ne personliche Barbera-Selektion kreiert.
Einen Teil der Trauben bezieht sie vom be-
freundeten Winzer Gian Pietro Bocchio.
Der Besitzer der Cascina Montegone in
Cocconato ist ein Umweltfreak. Neben
10 Hektar Reben kultiviert er 20 Hektar
Biohaselniisse. Integriert in die Haselnuss-
anlage stehen auf 6 Hektar knapp 150
Fotovoltaikpanels. Die Anlage mit einer Ge-
samtleistung von 1 Million Kilowatt pro-
duziert Strom, der dem Jahresbedarf von
300 Durchschnittshaushalten entspricht.

Kok gk
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Parker adelt Delinat-Weine. Der berithm-
te amerikanische Weinkritiker Robert Par-
ker hat gleich drei Rotweine aus dem Deli-
nat-Sortiment mit 90 und mehr Punkten
ausgezeichnet. Der Volvoreta 2010 des
kleinen Bioweinguts der Familie Alfonso in
Sanzoles im Nordwesten von Spanien
(Kastilien und Leén) erhielt 91 Parker-
Punkte. Fiir den Volvoreta 2011 gab es so-
gar 92 Punkte. Erstaunliche 90 Punkte ver-
gab Parker fiir den Mundo de Yuntero tinto
2012. Dieser Rotwein der spanischen Ko-

Winzerberater Daniel Wyss von
Delinat (links) mit David, Maria und
Antonio Alfonso von Volvoreta.

operative Jests del Perdon aus La Mancha
ist bei Delinat fiir unglaubliche CHF 7.10
bzw. € 4,40 erhiltlich. Lorbeeren erntete
iberdies Il Conventino Vino Nobile di
Montepulciano Riserva DOCG 2008: Der
noble Tropfen aus der Toskana wurde an
der Berliner Wine Trophy in der Kategorie
«Biologische Weine iiber 20 Euro» zum
«Rotwein des Jahres 2013» gekdrt.

Optimierter Webshop

fur Smartphones

Dank Smartphones und Tablets sind viele
Menschen immer online und rufen Mails
und Informationen unterwegs ab — auch
Delinat-Kundinnen und -Kunden. Knapp
20 Prozent nutzen delinat.com bereits mo-
bil. Wihrend die Website auf dem Tablet
auch in der klassischen Version genutzt wer-
den kann, war der Bildschirm vonTelefonen
bisher zu klein fiir die grossen Bilder. Das
hat sich jetzt gedndert: Wer den Delinat-
Webshop per Smartphone besucht, be-
kommt speziell optimierte, schnell ladende
Seiten zu sehen.

Eine weitere Neuigkeit aus der digitalen
Welt: Auf den Etiketten der neueren Weine
sind QR-Codes zu finden. Wer diesen Code
mit dem Smartphone erfasst (scannt), wird
direkt zur Produktseite geleitet, wo umfas-

sende Informationen zum Wein abgerufen
werden kénnen: Von den Rebsorten und
Speisetipps bis zu Bewertungen und Infor-
mationen Uber die Delinat-Richtlinien ist
alles vorhanden. Auch die Bestellung geht
auf diese Weise schnell und einfach von der
Hand. Matthias Metze

Umfrage

Eine Frage zu Delinat-Anlassen

pek. Welche Funktionen gefallen Thnen im

Delinat-Webshop am besten?

— die Produktsuche

— die Rezeptvorschlige

— die ausfiihrlichen Informationen
zu Winzern und Weinen

— das Weinquiz

— das Weinlexikon

Vermerken Sie Thre Antwort bitte auf

unserer Homepage:

www.delinat.com/weinlese

Besten Dank.

WeinLese-Umfrage

Wihlen Sie immer Bioweine oder nur
ausnahmsweise?
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Deutscher CSR-Preis 2013
Ein Tropfen auf den heissen Stein

Fiir Delinat ist der Deutsche CSR-Preis
in der Kategorie Biodiversitat eine
grosse Anerkennung. Fiir die Natur
jedoch bloss etwas Balsam auf eine
sich immer mehr 6ffnende Wunde. Denn
trotz Bioboom nimmt die Artenvielfalt
weiter ab.

Der Biodiversitit geht es schlecht, doch
kaum jemand nimmt es wahr: Gemdss ei-
ner Studie des Forschungsinstituts gfs.Bern
von 2011 waren bei einer Umfrage in der
Bevolkerung 70 Prozent der befragten Per-
sonen falschlicherweise der Ansicht, dass
es der Natur in der Schweiz eher gut oder
sogar sehr gut gehe. Wissenschaftliche Stu-
dien, die 2010 — im internationalen Jahr
der Biodiversitit — publiziert worden wa-
ren, zeigen allerdings deutlich, dass die Ar-
tenvielfalt in der Schweiz seit 1900 drmer
geworden ist und dass die Verluste auch
2010 nicht gestoppt werden konnten.
Auch allerjingste Daten aus einer laufen-
den Feldstudie des Informationszentrums
zur Schweizer Flora (Info Flora), die der
Aktualisierung der Roten Listen (bedrohte
Arten) dienen, zeigen, dass in der Schweiz
noch immer ein massiver Verlust an Biodi-
versitdt stattfindet.

Gleich tont es aus Deutschland: Aus dem
Rechenschaftsbericht 2013 des Bundesam-
tes fir Naturschutz geht hervor, dass die
Vielfalt der Tier- und Pflanzenarten weiter-
hin bedroht ist. Im iibrigen Europa und im
Rest der Welt sieht es nicht besser aus (siehe
Interview mit Marion Hammerl, Seite 8).

Viel Nachholbedarf

In einem Beitrag der «Neuen Ziircher Zei-
tung» (NZZ, 15.5.2013) unter dem Titel
«Biodiversitit in der Abwartsspirale» legt
Stefan Eggenberg, Direktor von Info Flora,
dar, was aus wissenschaftlicher Sicht not-
wendig ist, um die Abwirtsspirale zu stop-
pen: Alle verbliebenen Bestinde mtissen
gestarkt und untereinander vernetzt wer-

den. Es gelte, die 6kologische Qualitit der
Naturschutzgebiete zu erhéhen, in der
ganzen Schweiz systematisch Flichen zu
renaturieren, neuen Lebensraum zu schaf-
fen und simtliche naturnahen Flichen mit
bedrohten Arten zu erhalten.

Zogerliche Politik

Genau in diese Richtung zielen Vorreiter
wie Delinat. Dass die iiber 30-jahrigen Be-
miuhungen fiir einen biologischen Wein-
bau mit grosser Biodiversitdt nun mit ei-
nem deutschen Nachhaltigkeitspreis ge-
ehrt wurden, ist fiir Delinat-Griinder und
Geschiftsleiter Karl Schefer nattirlich hoch
erfreulich: «Aber letztlich ist Delinats Er-
folg lediglich ein Tropfen auf den heissen
Stein. Solange Gesellschaft, Wirtschaft und

De_utsch:er CSR—P_reis 2013 ]
Biodiversitatspreis
fiir Delinat

Im April ist Delinat in der Kategorie «Bio-
diversititsmanagement zum Erhalt der
weltweiten biologischen Vielfalt» mit dem
Deutschen CSR-Preis 2013 ausgezeichnet
worden. Damit wird das jahrzehntelange,
beharrliche, erfolgreiche Engagement fiir
einen biologischen Weinbau mit hoher
Biodiversitdt in ganz Europa gewtirdigt.
Ganz besonders beeindruckt zeigte sich
die Jury von den strengen Richtlinien, die
Vertragswinzern Anreize geben, sich in ih-
rem Biodiversitits-Engagement zur hochs-
ten Stufe weiterzuentwickeln.

Politik nicht auf breiter Ebene konsequent
in diese Richtung arbeiten, wird sich re-
gional und global wenig dndern.»

Fur Hans-Peter Schmidt, Leiter des Deli-
nat-Instituts, das im Wallis am Weinberg
der Zukunft arbeitet, ist der Preis ein Zei-
chen dafiir, wie wichtig die Leistung von
Vorreitern ist, um Themen wie den Schutz
der Biodiversitit zum Erfolg zu fithren. Mit
der praxisbezogenen Forschungsarbeit
(Grundlage der strengen Delinat-Richtlini-
en) hat das Institut grossen Anteil, dass der
Biodiversititspreis 2013 des CSR-Forums
Hans Wiist

an Delinat ging.

Der CSR-Preis wird vom Deutschen Forum
fir Nachhaltigkeit und Zukunftsfihigkeit
jahrlich in mehreren Kategorien vergeben.
CSR steht fiir Corporate Social Responsibi-
lity (unternehmerische Gesellschaftsver-
antwortung). Mit Delinat wurde erstmals
ein Schweizer Unternehmen mit diesem
Preis ausgezeichnet.

Ausfihrliche Dokumentation tiber das En-
gagement von Delinat fiir einen Weinbau
mit hoher Biodiversitit:
www.delinat.com/biodiversitaet
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Jurymitglied Marion Hammerl
«Es braucht Vorreiter wie Delinat»

Seit mehr als 20 Jahren engagiert sich
Marion Hammerl aus Radolfzell am
Bodensee auf lokaler, regionaler und
internationaler Ebene fiir Umwelt- und
Naturschutz. Sie setzt sich hesonders
fiir den Schutz der biologischen Vielfalt
ein. Sie war Mitglied der Jury, die den
deutschen Biodiversitatspreis 2013 des
CSR-Forums an Delinat vergab. Wir
sprachen mit ihr iiber Biodiversitat, den
Preis und Delinat.

Marion Hammerl, wir staunen, dass ein
Schweizer Familienunternehmen mit dem
Deutschen CSR-Preis in der Kategorie
Biodiversitat ausgezeichnet wird. Hat sich die
Jury mit diesem Entscheid nicht schwergetan?
Marion Hammerl: In diesem Jahr waren die
Bewerbungen aller Unternehmen qualita-
tiv sehr gut. Jeder der drei Finalisten hatte
eine Auszeichnung verdient — aber wir
konnten nur einen Preis vergeben. Unsere
Entscheidung haben wir entsprechend
ausfithrlich diskutiert. Dass Delinat ein
Schweizer Unternehmen ist, spielte keine
Rolle, sondern vielmehr, ob Konzept und
Handeln rundum stimmig sind.

Wie stark war die Konkurrenz, der sich Delinat
stellen musste?

Acht Unternehmen aus unterschiedlichen
Branchen und mit verschiedenen Schwer-
punkten im Handlungsfeld Biodiversitdt
hatten ihre Bewerbungen abgegeben.

Was hat den Ausschlag zugunsten von Delinat
gegehen?

Delinat tiberzeugte durch das anspruchs-
volle Konzept zum Schutz der biologi-
schen Vielfalt sowie die konsequente Um-
setzung. Dazu gehoren die strengen Richt-
linien fir den Vertragsweinbau und das
umfassende Monitoring der Wirkungen
der Massnahmen. Die Delinat-Charta fiir
Biodiversitit besteht nicht nur auf dem Pa-
pier, sondern wird in allen Geschiftsberei-
chen gelebt. Gut bewertet wurde auch die
zielgruppenorientierte und originelle Of-

Marion Hammerl lebt am Bodensee.
Seit 20 Jahren wirft sie Rettungs-
ringe fiir eine intakte Natur.

fentlichkeitsarbeit: Der Weinanbau gehort
zu den Wirtschaftssektoren, wo das kom-
plexe Thema Biodiversitit ganz konkret
dargestellt werden kann. Das tut Delinat
und das kommt offensichtlich beim Ver-
braucher an!

«Trotz wochentlicher
Hiobsbotschaften — ich bin von
Natur aus optimistisch.»

Die Biorichtlinien von Delinat verlangen
praktisch als einzige eine Forderung der
Biodiversitat in den Weinbergen. Ein Tropfen
auf den heissen Stein?

Leider haben wir ja bei den Verhandlungen
iber die EU-Agrarreform wieder Riick-
schritte erlebt. Die von den NGOs gefor-
derten 10 Prozent Riickzugsflichen fiir die
Natur werden nicht beschlossen, weil
dann angeblich die gesamte Landwirt-
schaft zusammenbrechen wtirde. Was die
EU beschliesst, betrifft nicht die Schweiz —

aber die Biodiversitit in Europa. Umso
wichtiger ist es, dass es private Initiativen
wie die von Delinat gibt, die zeigen, dass
es geht und dass die biologische Vielfalt
nicht stérend, sondern positiv wirkt.

Gemdass aktuellen Studien nimmt die
Biodiversitat in unseren Breitengraden trotz
Bioboom weiterhin ab. Besteht aus Ihrer Sicht
Hoffnung auf eine Trendwende?

Die aktuellen Studien kenne ich und wo-
chentlich kommen neue Hiobsbotschaften
rein: die Zerstérung der letzten Riickzugs-
gebiete fir die Orang-Utans durch die Ro-
dung des Tropenwalds fiir Palmélplantagen
oder die wachsende Anzahl der gefihrde-
ten Vogelarten auf der Roten Liste fir
Deutschland und Zentraleuropa. Als Vertre-
terin einer NGO bin ich zwar von Natur
aus optimistisch — aber auch realistisch:
Gesellschaft und Politiker haben sich auf
eine «Politik der kleinen Schritte» verstin-
digt. Das reicht nicht aus, um die Biodiver-
sitdt in ihrer jetzigen Vielfalt zu retten. Aber
es gibt Anzeichen dafiir, dass die Bereit-
schaft grosser wird, die Arten und Dienst-
leistungen der Natur zu schiitzen, die uns
nitzen.

Worauf griinden Ihre Hoffnungen?
Ich will nicht verhehlen, dass ich manch-



mal ziemlich frustriert bin. Hoffnung und
Optimismus werden gestirkt, wenn ich
von iberzeugenden Initiativen wie der
von Delinat hére. Und der Kreis der Unter-
nehmen, die verantwortungsvoll handeln,
wird grosser. Ausserdem hoftfe ich, dass die
6konomischen Zahlen iiberzeugen: Die
Zerstérung von Biodiversitit und Okosys-
temen ist nicht umsonst — sie kostet die
Wirtschaft viele Milliarden Dollar jahrlich.
Auch wenn jemand kein Oko ist, miisste
ihm der gesunde Menschenverstand sagen,
dass die meisten Dienstleistungen der Na-
tur nicht zu ersetzen sind — auch nicht

durch Technik. Neben Vorreiterunterneh-
men brauchen wir gesetzliche Vorgaben
fir die, die sich freiwillig nicht bewegen.
Auch hier sehe ich erste Schritte in die
richtige Richtung.

Ihr Wunsch fiir die Natur?

Kirzlich habe ich folgende kleine Ge-
schichte gehort: Auf der intergalaktischen
Mitgliederversammlung der Planeten sitzt
ein Planet am runden Tisch mit einem
ganz verkniffenen, sorgenvollen Gesicht.
«Wie siehst du denn aus», fragt sein Nach-

bar, «gehts dir nicht gut?» «Oh», erwidert

«Ich mag Massimo
Maggios Liebe zu Si-
zilien. Er ist mit Herz
und Seele Winzer.
Das spiirt man nicht
nur, wenn man ihm
in seinen Weinber-
gen mit den vielen
reich behangenen Fruchtbdumen und duf-
tenden Krduterinseln begegnet, sondern
auch bei jedem Schluck Bonarossa. Der un-
komplizierte, fruchtige Nero d’Avola mit

Deutscher CSR-Preis 2013

der Planet, «mir gehts schlecht —ich habe
Homo sapiens!» «Mach dir keine Sorgen —
das geht voriiber», trostet ihn sein Nach-
bar. Ich wiinsche mir fiir die Natur und fir
uns, dass unsere Einsicht nicht zu spdt

kommt! Interview Hans Wiist

Marion Hammer] ist hauptberuflich Geschiftsfihrerin
der Bodensee-Stiftung, einer projektorientierten
Naturschutzorganisation, die sich fiir nachhaltige
Wirtschaftsweisen einsetzt. Ferner ist sie Prdsidentin von
Global Nature Fund (GNF), einer internationalen Stiftung
fir Umwelt und Natur. Beide Stiftungen haben ihren Sitz
im deutschen Radolfzell am Bodensee.

N

einem Schuss Syrah und Merlot

macht zur vielseitigen italieni-
schen Kiiche unheimlich viel
Spass. Ein bodenstandiger
Rotwein ohne Alltiren — einfach
gut. Fiir mich Sizilien von der
schonsten Seite!»

Martina Korak,
Onologin und Einkduferin bei Delinat

Bonarossa, Sicilia IGT 2011
www.delinat.com/3389.11
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Winzerdebatte

Filtration ja oder nein?

Unter Filtration versteht man das
Entfernen von Partikelchen (Trubstoffen)
aus dem jungen Wein mithilfe von
Filtern. Innert kurzer Zeit gelingt es so,
den Wein klar und rein zu machen.
Filtration hat aber nicht nur Vorteile.
Weil die feinen Partikel und Schwebe-
teilchen auch Geschmackstrager sind,
miissen Verluste von Aromastoffen in
Kauf genommen werden. Wein lasst
sich auch auf natiirliche Weise klaren.
Wenn man ihm geniigend Zeit lasst,
setzen sich die festen Partikel von
alleine auf dem Tank- oder Fasshoden
ah. Die Filtration von Wein ist deshalb
nicht unumstritten und wird auch von
Delinat-Winzern unterschiedlich
gehandhabt. Jean Lignéres aus dem
Languedoc verzichtet, wahrend
Massimo Maggio aus Sizilien fiir eine
sanfte Filtration pladiert.

Kontra Filtration

Jean Lignéres, Languedoc

Geschont und filtriert; nur geschont, weder
filtriert noch geschént: Diese drei Varianten
haben wir bei unseren Weinen bereits in
den 1990er Jahren miteinander verglichen.
Rasch war klar, dass jene Weine, bei denen
wir auf beide Verfahren verzichtet haben,
die wahrhaftigsten, natiirlichsten und cha-
rakterstirksten waren.

Wein ldsst sich auch auf nattirliche Weise
kliren und stabilisieren. Daflir muss man
ihm aber gentigend Zeit lassen. Unsere
Rotweine benoétigen fiir eine vollige Kli-
rung und eine harmonische Abrundung
der Tannine zwei Winter. Wer auf eine Fil-
tration verzichtet, muss also tber einen
Keller mit grosser Lagerkapazitit verfiigen.
Diese Art der Vinifikation bedingt auch,
dass man die Weine im Keller stindig be-
obachten, verkosten und deren Entwick-
lung exakt mitverfolgen muss. Diesen

Mehraufwand und die Mehrkosten, wel-

che vor allem durch die lingeren Reife-
und Lagerzeiten entstehen, nehmen wir
aber gerne in Kauf.

Kleine Probleme mit dem Filtrationsver-
zicht hatten wir anfangs beim Weisswein
mit Kunden, die hochsten Wert auf absolu-
te Transparenz und Klarheit des Weines le-
gen. Noch immer gibt es Leute, die sich an
einer leichten Depotbildung in der Flasche
storen, die bei unfiltrierten Weinen logi-
scherweise eher vorkommt. Auf die Wein-
qualitit haben solche natiirlichen Riick-
stinde iberhaupt keinen Einfluss. Im Ge-
genteil: Bei Filtrationsverzicht bleiben
Geschmack, Mineralitit und Identitit eines
Weines authentischer.

«Nicht filtrierte Weine
sind naturlicher und
wahrhaftiger.»

Jean Ligneres




Pro Filtration

Massimo Maggio, Sizilien

Ehrlich gesagt: Wenn sich alle unsere Kun-
den bewusst wiren, dass das Depot in der
Weinflasche natiirliche Riickstinde eines
naturlichen Prozesses sind, wirden wir die
wenigsten unserer Weine filtrieren.

Dem ist leider nicht so. Vor allem Leute, die
jugendliche, frische und fruchtige Weine
mogen, legen grossen Wert auf eine abso-
lut klare, brillante Farbe ohne Depotbil-
dung auf dem Flaschenboden. Deshalb fil-
trieren wir vor allem jene Weine, die rasch
in die Flaschen abgefiillt und jung konsu-
miert werden. Die Filtration erfolgt nach
der Kiltestabilisation. So lassen sich Kris-
talle entfernen, die spiter zu Depotrick-
standen in der Flasche fithren wirden.

Sowohl bei den Rot- wie bei den Weisswei-
nen setzen wir Filter ein, die eine sanfte

«Gekonnte Filtration
fuhrt nicht zu
Geschmackseinbussen.»

Massimo Maggio

Behandlung erméglichen und den Wein
nicht stressen. Unsere Erfahrungen zei-
gen: Wenn man zuriickhaltend und mit
dem notigen Feingefiihl filtriert, ergeben
sich beim Wein keine Geschmacks- und
Qualitdtseinbussen. Gekonnte Filtration
wirkt sich auch auf die Haltbarkeit der
Weine nicht negativ aus. Man muss jedoch
auf der Hut sein, dass der Wein beim Fil-
trationsprozess moglichst wenig mit Sau-
erstoff in Bertihrung kommt, sonst altert
er relativ schnell. Fir Weine, die fiir eine
lingere Reifezeit vorgesehen sind, ver-
zichten wir auf eine Filtration.

Aufgezeichnet von Hans Wiist

Kochbuchtipps

CULINARIA
ESPANA

EPANTSCME BPEZIALITATEM

Spanien kulinarisch

pek. Ein Lesebuch: Die 200 spanischen
Rezepte sind eigentlich nur Beigabe.
Ausfiihrlich werden die kulturellen und
kulinarischen Traditionen Spaniens
beschrieben, die grossen Unterschiede der
einzelnen Regionen erkldrt, denn Spaniens
Kiiche bietet mehr als nur Tapas und Paella.
Reich illustriert, umfassend, eindriicklich.

Marion Trutter

Culinaria Espafia

488 Seiten, 1200 Bilder, Tandem-Verlag, Potsdam
ISBN 978-3-8427-0683-5

CHF 14.90/€10,-

Vegitalienisch

Die italienische Kiiche eignet sich her-
vorragend fiir vegetarische Gerichte, sind
doch Gemdtse, Pasta und Risotto nicht
nur Beilagen sondern vollwertige Haupt-
darsteller. Werden sie dann noch so
wunderschén angerichtet und prasentiert
wie in diesem Buch, ist das Festmahl
perfekt: gut und schon — einfach
italienisch.

Katia Veronio, Carmelo Callea
Vegetarisch all’italiana

70 Rezepte

AT-Verlag Aarau und Minchen
ISBN 978-3-03800-659-6
CHF 32.90/€ 24,90



Spanien

Die

Text: Hans Wiist / Bilder:Yvonne Berardi




Frauen wird eine feine Nase attestiert.
Kein Wunder, setzen sie zum Sturm auf
die Weinkeller an. In Spanien haben
bereits auf rund der Halfte aller Delinat-
Partnerweingiiter im Keller Onologinnen
das Sagen. Wir haben vier von ihnen
besucht und sie mit der Frage konfron-
tiert: Machen Frauen andere Weine als
Manner?

Ein feuchter, garstiger Frithling regiert
iiber Nordspanien. Uber die weite Land-
schaft der Bardenas Reales mit ihren bizar-
ren Steinttirmen fegen selbst Ende Mai
noch eisige Winde. Als ob sie hier in der
steppenartigen Wildnis der Navarra den
Aufwind symbolisieren wollten, den Frau-
en seit ein paar Jahren in den Weinkellern
Spaniens spiiren. «Frauen sind heute bei
den meisten Onologielehrgingen an den
Fachhochschulen und Universititen Spa-
niens in der Mehrheit», weiss Maria Barrena
Belzunegui (35) vom Weingut Azul y Ga-
ranza. Als sie 1997 mit 19 Jahren im kata-
lanischen Sant Sadurni d’Anoia Weinbau
und Onologie studierte, war das noch ganz
anders. «Wir waren 20 Studenten in der
Klasse, 15 davon Manner. Es war an dieser
Fachhochschule erst der zweite Studien-
lehrgang mit Frauenbeteiligung.»

Weshalb der Frauen-Boom im Weinkeller?
Flr Maria ist es in erster Linie eine nattrli-
che, gesellschaftliche Entwicklung. «Frau-
en dringen in allen Bereichen vermehrt ins
Berufsleben.» Das starke Interesse fur die
Weinbereitung kommt fir sie aber nicht
von ungefdhr: «Viele Frauen verfligen tiber
ausgepragte sensorische und gustatorische
(Geschmackssinn) Fahigkeiten und fithlen
sich in der Welt der Sinne zu Hause.»

Im Frithsommer gleichen

die Weinberge von Azul y Garanza
einem Reich der Sinne.

Daraus schopft Maria Barrena

die Inspiration fiir ihre Weine.

AZUL Y GARANZA,
NAVARRA

Maria Barrena:
«0nologinnen
vertrauen auf
ihre Sinne.»

Fiir Maria gilt das ganz besonders. Sie steht
draussen im rauen Wind mitten in den
Weinbergen. Zwischen den Rebzeilen
grint und bliht es. «Hier fihlst und
riechst du die ganze Kraft der Natur. Das ist
ein unbeschreibliches Gefiihl», schwarmt
sie. Diese «Magie des Weinbergs», wie Ma-
ria es nennt, kommt auch in ihren Weinen
zum Ausdruck. «Am liebsten mache ich
langlebige Weine, denen man viel Zeit
ldsst. Komplexe, mineralische Weine geben
das Terroir am besten wieder», ist sie tiber-
zeugt. Natirlich weiss Maria, dass der
Trend beim Weinkonsum eher in eine an-
dere Richtung liuft: Gefragt sind jung zu
trinkende, frische, fruchtige Weine. «Auch
solche Weine missen nicht langweilig
sein. Ich versuche meine Philosophie
ebenso auf diese Tropfen zu tbertragen.»
Voraussetzung daftir sind starke, tiefwur-
zelnde Reben, die in reicher Biodiversitit
wachsen. «Bei solchen Reben brauchst du
kaum zu intervenieren. Sie bleiben gesund
und ergeben kleinbeerige, aber hochkon-
zentrierte Trauben.»

Die ganze Zuriickhaltung, die Maria im
Weinberg an den Tag legt, gilt auch fiir den
Keller. «Nur so bringt man das, was man
im Rebberg erreicht hat, in die Flasche.»
Wie selbstverstindlich gehort fiir sie Spon-
tangdrung mit wilden Hefen dazu.

Das Gefiihl entscheidet mit

Die Onologin vinifiziert ihre Weine in der
ehemaligen Genossenschaftskellerei von
Carcastillo zusammen mit Onologe Dani
Sanchez. Gemeinsam haben die beiden im
Jahr 2000 das Weingut Azul y Garanza auf-
gebaut. Machen Frauen andere Weine als
Minner? Maria lacht: «Das glaube ich
nicht. Dani und ich sind uns beim Weinstil
jedenfalls einig. Klar, wenn ich den Wein
ganz alleine machen wiirde, ware er wohl
um Nuancen anders.» Weshalb denn?
«Mdnner gewichten technische, analyti-
sche Daten stirker; Frauen verlassen sich
mehr auf ihr Gefiihl», sagt Maria. Dann
steckt sie ihre feine Nase in ein Glas mit
Rotwein und sagt nur: «Diese Magie der
Weinberge, unglaublich!»

Marias Lieblingswein im Delinat-Sorti-
ment: Tres de Azul y Garanza
www.delinat.com/1811.12
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Yolanda
Martinez’ Gespiir
fir feine Weine

Wenn es einen lebendigen Beweis daftir
braucht, dass Frauen auch harte, kérperli-
che Arbeit nicht scheuen und diese mit
derselben Selbstverstindlichkeit erledigen
wie Mdnner — hier ist er: Yolanda Martinez
Landa (34) schleppt Schliuche, wilzt
schwere Fisser, fahrt Traktor und Gabel-
stapler!

Die Bauerntochter aus der Navarra wohnt
mit ihrer Familie in Estella, einem Pilgerort
am spanischen Jakobsweg. Seit sieben Jah-
ren ist die junge Onologin die rechte Hand
von Radl Ripa Zudaire vom Weingut Qua-
derna Via. «Yolanda hat ein wahnsinnig
gutes Gespiir, aus den Trauben, die in den
Keller kommen, Weine zu erzeugen, wie
sie unsere Kunden mogen. Ausserdem
schitze ich ihre zupackende Art», lobt Raul
seine Kellermeisterin.

Die studierte Agronomin hat ihr énologi-
sches Riistzeug an der Universidad de la
Rioja in Logrono geholt. Das war zwischen
2002 und 2004. «In meiner Klasse waren
damals bereits 60 Prozent Frauen», erin-
nert sie sich. Dass Frauen andere Weine
machen als Minner, glaubt Yolanda nicht:
«Frauen haben zwar oft einen besser ent-
wickelten Geruchs- und Geschmackssinn
als Médnner. Bei der Weinbereitung ergibt
sich daraus aber kein Vorteil, weil auch
minnliche Onologen iiber diese Fihigkei-
ten verfiigen missen.» Deutliche Unter-
schiede sieht sie beim Weinkonsum:
«Frauen moégen runde, sanfte, stffige und
fruchtige Weine, wihrend Manner oft lan-
ge ausgebaute, im Barrique gereifte Weine
vorziehen.» Sie personlich steht eher auf
Weine, die nicht lange im Holz gereift
sind. «Einen Reserva oder Gran Reserva
bestelle ich selten, wenn ich auswarts Wein
trinke. Ich finde diese jiingeren, fruchtige-
ren Weine einfach besser. Vielleicht hangt
das auch mit meiner einfachen, bauerli-
chen Herkunft zusammen.»

Hier ein Wein, den Yolanda besonders gut
mag: El Paseo, www.delinat.com/2914.11

Weinanalysen im Labor
gehdren zum Aufgabenbereich
eines Onologen.
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Beatriz
Izquierdo
vereint Wein-
und Kochkunst

Thr langes, schwarzes Haar und ihr anmu-
tiger Blick erinnern eher an Penélope Cruz
als an eine Kellermeisterin in Spaniens
Weinhochburg Rioja. Doch als Leinwand-
idol hat Beatriz Izquierdo Rodriguez (32)
keine Ambitionen. Sie gehért zu jenen jun-
gen Frauen, die Spanien zu einem Wein-
land machen, in dem immer mehr Frauen
die Vorherrschaft im Weinkeller tiberneh-
men.

Als sie als Okologin und Agronomin zwi-
schen 2006 und 2011 an der Universidad
de la Rioja in Logrofio berufsbegleitend
auch noch ein Studium in Onologie an-
hingte, waren deutlich mehr Frauen in ih-
rer Klasse als Manner. «Das darf aber nicht
dartiber hinwegtauschen, dass die verant-
wortungsvollen Posten in den Weinkellern
heute nach wie vor mehrheitlich in Man-
nerhand liegen», sagt sie. Viele Frauen
wirden zwar Onologie studieren, sich
dann aber entweder in einem Labor mit
Weinanalysen herumschlagen oder gar et-
was vollig anderes machen, weil es
schwierig sei, irgendwo als Kellermeisterin
unterzukommen.

Sie selber hat es geschafft: Seit Ende 2011
sorgt sie auf dem Weingut Osoti von Fran-
cisco Ruiz fur frischen Wind im Keller.

Frauen machen aus ihrer Sicht in der Ten-
denz eher fruchtigere, sanftere und ele-
gantere Weine als Mdnner — eben genauso,
wie sie die junge Generation in Spanien
mag. «Ich selber bin eine tiberzeugte Ver-
fechterin solch modern vinifizierter Riojas
mit hohem Garnacha-Anteil.» Die Garna-
cha (Grenache) ist ihre Lieblingstraube:
«Sie fuhlt sich in der Rioja Baja besonders
wohl und gibt unseren Weinen das gewisse
Etwas.»

Beatriz beherrscht nicht nur ihr Metier als
Kellermeisterin, sie ist auch eine begnade-
te Kochin. «An einem Kochkurs habe ich
Bekanntschaft mit einer alternativen Ktiche
gemacht, die sich nicht nur durch ékologi-
sche und regionale Produkte, sondern
auch durch spezielle Kombinationen aus-

zeichnet.» Sie erzdhlt es am Herd stehend,
wo sie mit Akribie ein paar Kostproben zu-
bereitet, die sie uns spdter zusammen mit
ihren feinen Osoti-Weinen serviert. Die
Symbiose von Wein- und Kochkunst be-
schert uns einen unvergesslichen Abend
im imposanten Barriquekeller von Osoti.

Hier ein Wein mit der typischen Hand-
schrift von Beatriz Izquierdo: Rioja Osoti
www.delinat.com/1035.11
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ALBET | NOYA,
PENEDES
Marga Torres —
Onologin der
ersten Stunde

Marga Torres (45) gehort zu den Onolo-
ginnen der ersten Stunde und damit zu
den erfahrensten in ganz Spanien. Als sie
1989 ihr Studium an der Fachhochschule
fiir Onologie und Weinbau in Sant Sadurni
d’Anoia unweit von Barcelona begann,
kdmpften sich in ihrer Klasse 5 Frauen und
15 Minner durch den Lehrgang Heute
sind, wie andernorts auch, die Frauen in
der Mehrheit. «Fiir viele ist es aber nach
wie vor nicht einfach, nach dem Studium
eine verantwortungsvolle Stelle als Chef-
6nologin zu bekommen. Nur wenige
Weingutsbesitzer trauen ihnen den Job als
Kellermeisterin zu», bestdtigt Marga die
Feststellung von Berufskolleginnen.

Ihr ging es anfinglich genauso. «Meine
erste richtige Stelle als Onologin war ein
reiner Laborjob. Und als ich 1992 bei Albet
i Noya anfing, wurde ich ebenfalls firs La-
bor angestellt, konnte aber nebenbei im
Keller mithelfen.» Albet i Noya war damals
noch allein auf weiter Flur mit biologi-
schem Weinbau. Marga: «Bio war suspekt
und verpoént. Die beiden Albet-Briider gal-
ten als komische Kauze und Querdenker.»

Dass sie bei Albet i Noya eingestiegen ist,
hat sie bis heute nie bereut. Nach und nach
schaffte sie es zur Kellermeisterin und trug

mit ihrem Kénnen zum rasanten Aufstieg
dieses katalanischen Pionierguts bei. Etwa
mit dem Vinya Laia, einem Rotwein, der
nicht nur ihre Handschrift, sondern auch
den Namen ihrer dlteren Tochter Laia trigt.
Beim mittlerweile erfolgreichsten Biowin-
zer Spaniens die Verantwortung im Keller
zu tragen, erachtet sie als grosses Privileg.

Machen Frauen andere Weine als Minner?
«Das glaube ich nicht. Weinerzeugung ist
keine Frage des Geschlechts. Wichtig sind
neben einer soliden Grundausbildung sen-
sorische Fihigkeiten und Erfahrung. Dart-
ber kénnen Minner genauso verfligen wie
Frauen.» Marga hat eine spezielle Vorliebe
fur fullige, cremige, komplexe Weissweine
mit leichtem Barriquegeschmack: «Was
ich friher nur bei den Roten gesucht habe,
gefillt mir immer mehr auch bei den
Weissen.»

Margas Werk: Vinya Laia, Delinats
bekanntester Wein.
www.delinat.com/1694.10

QUADERNA ViA

lolzquiza @ AZyL Y GARANZA
@ Carcastillo
Aldeanueva de Ebro
0SOTI

Sant Pau d'Ordal @
ALBET | NOYA

Hier wirken die vier Onologinnen:
Maria Barrena (Azul y Garanza);
Yolanda Martinez (Quaderna Via);
Beatriz Izquierdo (Osoti); Marga
Torres (Albet i Noya).

Machen Frauen andere Weine als Mianner?
Hans Wiist stellte diese Frage vier spanischen
Onologinnen. Dabei kam auch zutage, wie sich
die spanische Weinlandschaft verandert hat,
worauf die junge Generation der Weinmacher-
innen und Weinmacher Wert legt — und was der
Weinfreund davon als Genuss im Glas hat.


http://www.delinat.com/1694.10

«Die Richtlinien
stellen uns

im Keller kaum

vor Probleme.»
YOLANDA MARTINEZ

«Delinat ist fiir uns
eine Bestatigung,
dass wir

auf dem richtigen
Weg sind.»

MARIA BARRENA

«Die verlangten tiefen
S0.-Werte sind

die grosste Heraus-
forderung.»

BEATRIZ 1ZQUIERDO

«Dass fiir drei
Schnecken

nur wilde Hefen
toleriert werden,
stort mich.»
MARGA TORRES

Hochste Anspriiche auch im Keller

hrw. Die Delinat-Richtlinien setzen nicht nur
im Weinberg 6kologische Massstibe, auch
bei der Vinifikation sind die Anspriiche
hoch. Schrinken sie die Arbeit und die
Kreativitit bei der Weinbereitung ein? Wel-
ches sind die grossten Herausforderungen?
Die vier (")nologinnen, die wir auf unserer
Spanienreise besucht haben, sind sich einig:
Die Richtlinien zielen in die richtige Rich-
tung und verlangen nichts Unmégliches.

«Eine willkommene Bestitigung»

Schon fast uneingeschrankt ist die Zustim-
mung von Maria Barrena von Azul y Garan-
za: «Auch ohne Delinat-Richtlinien wiirde
ich genau gleich handeln. Die Richtlinien
sind flir uns deshalb eine willkommene Be-
stdtigung, dass wir auf dem richtigen Weg
sind und dass es fir sanft und praktisch
ohne Schénungsmittel erzeugte Weine ei-
nen steigenden Markt gibt.» Oftmals wird
behauptet, im Keller seien die Unterschiede
zwischen konventionell und biologisch

wirtschaftenden Weingtitern im Gegensatz
zum Rebberg nicht sehr gross. Dem wider-
spricht Beatriz Izquierdo von Osoti: «Das
sind komplett verschiedene Arten, Wein zu
machen. In konventionellen Kellereien
wird meist mit Reinzuchthefen gearbeitet
und es werden zahlreiche Hilfsstoffe zur
Schénung und Haltbarmachung der Weine
eingesetzt. Wir verzichten weitgehend auf
beides und achten auf eine sanfte Filtration.
Deshalb schranken uns die Delinat-Richtli-
nien kaum ein. Hochstens die tiefen SO,-
Werte (Schwefel) kénnen je nach Jahrgang
zu einer Herausforderung werden.» Ge-
schwefelt werden Weine, um sie haltbar
und lagerfdhig zu machen.

Yolanda Martinez von QuadernaVia teilt die
Meinung von Beatriz: «Die Richtlinien stel-
len uns im Keller kaum vor Probleme — am
ehesten noch beim SO,. Zentral sind abso-
lute Hygiene und gesundes Traubengut. Da
muss man auf der Hut sein.»

Margas Vorbehalte

Etwas mehrVorbehalte hat MargaTorres von
Albet i Noya. Auch sie wertet die stark ein-
geschrinkte Verwendung von Schwefel fur
die Haltbarmachung der Weine als grosste
Herausforderung. «Wir bewegen uns mit
der noétigen Vorsicht in die vorgegebene
Richtung» Es brauche je nach Jahr aber ei-
nen gewissen Spielraum. «Am meisten aber
stért mich, dass Delinat fiir drei Schnecken
bloss Spontangirung mit wilden Hefen
toleriert. Wir arbeiten mit selektionierten
Hefen aus den eigenen Weinbergen und
machen damit punkto Weinqualitit einfach
die besseren Erfahrungen als mit Naturhe-
fen», sagt sie.

Alle andern Richtlinienpunkte, die die Vini-
fikation betreffen, bereiten ihr keine Bauch-
schmerzen: «Grundsitzlich verfolgen wir ja
dieselbe Philosophie wie Delinat.»



Die Weine der vier Onologinnen

Zusitzlich zu den vier Lieblingsweinen
der Onologinnen finden Sie im Delinat-
Sortiment weitere Weine der Weingiiter
Azul y Garanza, Osoti, Quaderna Via und
Albet i Noya. Spanienliebhaber

widhlen daraus mit sicherer Hand ihre
Favoriten, Entdecker stellen sich einen
Probierkarton zum Beispiel mit sechs

oder zwolf Flaschen zusammen.

Hier eine Auswahl dieser Weine

Das vollstindige Sortiment der Weine der vier Onologinnen finden Sie unter www.delinat.com/4frauen

Bestellen Sie Thre Weine
der vier Onologinnen
ganz einfach auf
www.delinat.com /4frauen
oder telefonisch beim
Delinat-Kundenservice:
CH: 0711227 63 00

DE: 07621-16775-0

AT: 0820 420 431

Vinya Laia
Catalunya D0 2010

L
L
Tres de Azul y Garanza Albet i Noya Macabeu
Navarra D0 2012 Penedes DO 2012
[
i
z Alma de Azul y Garanza Albet i Noya Espriu
] Navarra D0 2012 Cava Brut
e - -
z El Paseo A % i . Albet i Noya Ri6n
Navarra DO 2011 0 Penedés DO 2012

La Balsa Crianza

Navarra D0 2010

WeinLeserangebot
QuadernaVia QV Stellen Sie sich Thren Probierkarton mit
Navarra DO 2008 sechs oder zwolf Flaschen zusammen.

Delinat schenkt Thnen den
Einzelflaschenzuschlag.

Osoti Vendimia Seleccionada
Rioja DOCa 2011

Valcaliente Reserva
Rioja DOCa 2008
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kurz & biindig

hrw. Hohenflug mit dem Circus Monti. Be-
reits mehr als zehn Jahre dauert die Part-
nerschaft zwischen Delinat und dem sym-
pathischen Schweizer Circus Monti. Delinat
offeriert ihren Kunden jeweils an 12 aus-
gewdhlten Zirkusabenden an verschiedenen
Orten der Schweiz nicht nur stark vergtins-
tigte Sitzpldtze, sondern auch ein Glas Wein
aus gesunder Natur. Auch gehort es zur
schonen Tradition, dass der jdhrliche Mit-
arbeiteranlass mit einem Besuch beim Mon-
ti-Gastspiel in St.Gallen verbunden wird.
Im diesjahrigen Programm «popUp» ver-
suchen zwei Clowns dem Traum vom Fliegen
ndherzukommen. Auf ihrer Suche stossen
sie auf fantastische Welten. Fiir das Delinat-

Team war der Abend ein einziger Hohenflug!
Mehr tber die Tournee 2013 (bis 27. Ok-
tober): www.circus-monti.ch

kkck ok

Gourmet-Oscar fiir Weingut Sepp Moser.
Seit 1989 vergibt das 6sterreichische Gour-
metmagazin «A la Carte» einen Gastrono-
mie-Oscar, der aussergewohnliche Leistungen
in der Gastronomie und im Weinbau wiir-
digt. Fir 2013 geht der Preis in der Kategorie
Winzer an Niki Moser vom Weingut Sepp
"'11] Moser. Damit werden sein

Engagement fiir biody-
S namischen Weinbau und

sein Streben nach authen-
tischen Weinen gewtr-
digt. Die Familie Moser
e ochort zu den grossen
Weinbaudymastien Oster-
reichs. Sie bewirtschaftet Weingédrten im
Kremstal und am Neusiedlersee. Bei
Delinat sind zwei Weine von Sepp Moser
erhiltlich. www.delinat.com/5293.10 und
5301.10

Grosse Weine
im DegustierService

«Exklusiver Rotwelin»

Blinddegustationen bestatigen es immer
wieder: Die besten Weine aus biologischem
Anbau kénnen mit konventionell erzeugten
Spitzenweinen jederzeit mithalten. Und meis-
tens kosten sie erst noch deutlich weniger!

Die anspruchsvollsten Delinat-Weinliebhaber
setzen auf den DegustierService «Exklusiver
Rotwein»: dreimal pro Jahr drei Spitzencuvées
aus edlen Traubensorten und noblen Lagen,
pramierte Crus und Raritaten, im Barrique
gereifte, lagerfahige Gewachse.

Kurz: 3 mal 3 grosse Weine fiir Kenner und
Geniesser — bequem per Paket in die eigenen
vier Wande geliefert.

DELINAT e
DegustlerSerwce
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Weinwissen macht Spass

Wer regelmassig Wein geniesst, der
mochte irgendwann einmal ein Weingut
besuchen. Idealerweise nimmt er teil an
einer gefiihrten Weingutsbesichtigung —
vielleicht sogar mit einem Weinkurs.
Delinat-Mitarbeiter und Sommelier Dirk
Wasilewski berichtet vom Weintag auf
dem Weingut Hirschhof.

Am Samstag, 15. Juni, trafen sich 19 Wein-
freunde auf dem Weingut der Familie Zim-
mer in Rheinhessen. Bevor es in die Reben
ging, nutzte ich die Gelegenheit, den Teil-
nehmern in einem kurzen Weinkurs die
Kunst des Degustierens ndherzubringen.
Umso eindriicklicher prisentierten sich da-
nach die degustierten Weine vom Hirsch-
hof.

Wein direkt vom Barrique

Das folgende Biomittagessen wurde ge-
krént von Ellen Zimmers legenddrem Rot-
weinkuchen. Danach ging es in den nahe-
gelegenen Weinberg. Obwohl die Vegetati-
on rund 14 Tage zuriicklag und die Bliite
erst fur Ende Juni erwartet wurde, konnten
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Winzer Tobias Zimmer fiihrt
durch die Weinberge.

die Teilnehmer unter der kompetenten
Fihrung von Tobias Zimmer die ippige
Begriinung im Rebberg bestaunen. Das in-
teressierte Publikum l6cherte den Winzer
mit Fragen zu den Themen Biodiversitat
und dkologischer Weinbau.

Spannender Aromaparcours.

Zum Abschluss des Weintages ging es dann
noch in den Keller, wo unter anderem
noch eine Fassprobe verkostet wurde. Der
abwechslungsreiche Weingutsbesuch dau-
erte bis 16 Uhr — die letzten Géste verlies-
sen das Gut jedoch erst um 18 Uhr.

Die Kunst des Degustierens

Weinwissen tanken und fachsimpeln, das
bieten auch die verschiedenen Delinat-
Weinkurse. So durfte ich im vergangenen
Frithjahr in vier mittel- und norddeut-
schen Stddten 95 Weinfreunde ins span-
nende Thema einfiithren. Im Basiskurs «Die
Kunst des Degustierens» lernten die Teil-
nehmer nicht nur, richtig Wein zu degus-
tieren und was es eigentlich mit dem Tan-
nin und der Siure im Wein auf sich hat. Sie
konnten dies auch direkt an acht Weinen
aus den besten Lagen Europas ausprobie-
ren und somit ihr neu erlangtes Wissen di-
rekt in die Praxis umsetzen. Ein spannen-
der Aromaparcours half dabei die Sinne zu
schulen. Dirk Wasilewski

Die nachsten Weinkurse

Sommelier Dirk Wasilewski fihrt in den
nichsten Monaten u.a. in Bern, St. Gallen,
Basel, Olten, Stuttgart, Miinchen, Frankfurt
folgende Weinkurse durch:
— Die Kunst des Degustierens — Basiskurs
— Die Kunst der Kombination —

spanische Weine und Tapas

Weintage auf dem Hirschhof gibt es wie-
der im Frithjahr und im Herbst 2014.

Aktuelle Kursiibersicht:
www.delinat.com /veranstaltungen
oder Telefon Delinat-Kundenservice
(Seite 4)


http://www.delinat.com/veranstaltungen

Wein lagern — warum?

«Den solltest du lagern, er wird noch
besser.» Ein Ratschlag, der nur auf
wenige Weine zutrifft; die meisten, ob
rot oder weiss, bhieten in den ersten drei
bis maximal fiinf Jahren den hdchsten
Genuss. Wie lange ein Wein gelagert
werden kann, hangt aber auch ab vom
personlichen Geschmack.

Beim Wein schitzen wir vor allem die Aro-
men sowie das Gaumenerlebnis — mal ab-
gesehen von der Wirkung des Alkohols.
Die meisten Degustatoren unterscheiden
drei Aromengruppen: Die fruchtigen oder
blumigen Primdraromen, welche von der
Traube stammen; dann die Sekundiraro-
men, die wihrend der Girung und beim
anschliessenden biologischen Sdureabbau
entstehen. Sie vergréssern die Duftvielfalt.

Die fruchtigen und
blumigen
Primararomen

werden mit der Zeit
reifer.

Wer diese Aromen liebt, trinkt den Wein
jung, also bereits ein paar Wochen nach
der Flaschenfiillung und meistens innert
ein bis zwei Jahren. Danach klingen sie ab
und machen anderen Aromen Platz.

Lagern verandert die Aromen

Die dritte Gruppe sind die Tertidraromen;
sie entstehen wahrend des Ausbaus (z.B.
Barrique) und der Flaschenlagerung. In
diesem Stadium spricht man auch vom
Bukett, also vom Aromenstrauss, der uns
aus dem Glas entgegenstromt. Die fruchti-
gen und blumigen Primdraromen werden
mit der Zeit reifer (Dorrfriichte, Kompott),
die Sekundiraromen treten in den Hinter-
grund, dafiir gesellen sich Diifte von Scho-
kolade, Tabak, Pilzen, Waldboden, Leder
dazu. Diese Duftvielfalt lisst die Augen der
Weinkenner glinzen. Unterschiedlich be-
wertet werden spater die Reife- oder Al-
tersnoten: Oxidationstdne wie bei Port-
wein, Firn bei Weisswein, also Aromen von
Pilzen, Niissen, Honig oder die Petrolnote
bei gereiftem Riesling.

Bedeutsam ist aber auch das Gaumenemp-
finden. Rotweine, die jung trinkreif sind,
iberzeugen mit erfrischender Sdure, fei-
nem Tannin und beim Weisswein hiufig
mit einer schmeichelnden Restsiisse. Junge
Lagerweine dagegen sind oft noch zu sdu-
re- und tanninbetont; sie entwickeln sich
uber die Jahre in der Flasche: Aromen, Siu-
ren, Alkohole, Extrakt und allenfalls Rest-
zucker verschmelzen zu einem hdoheren
Ganzen.

Welches sind Lagerweine?

90 Prozent aller Weine, ob weiss oder rot,
erreichen nach ein paar Monaten bereits
ihren Hohepunkt. Sie halten sich dann bei

Fin Ausbau

im Barrique kann
sich auf das
Entwicklungspotenzial
auswirken.

guten Lagerbedingungen noch zwei, drei
oder gar finf Jahre, werden reifer aber
nicht mehr besser. Das heisst, Primar- und
Sekunddraromen verfliichtigen sich, allen-
falls treten Altersnoten (Sherryton) hervor
und der Wein wirkt am Gaumen ausge-
zehrt und rau.

Einige Traubensorten sind aber flirs Altern
geeignet, u.a. Cabernet Sauvignon, Agior-
gitiko, Tempranillo, Sangiovese, Nebbiolo,
Syrah, aber auch weisse Sorten wie bei-
spielsweise Riesling, Chenin blanc und
Chardonnay — allerdings nur, sofern auch
weitere Bedingungen erftillt sind: ein Min-
destalter der Reben von acht bis zehn Jah-
ren sowie Menge und Qualitdt des Extrak-
tes im Wein, also alle geldsten Substanzen
wie Zucker, Glycerin, Sduren, Mineral-



stoffe, Stickstoffverbindungen und Gerb-
stoffe. Wichtig ist auch das Fachwissen des
Winzers und des Kellermeisters; ein Aus-
bau im Barrique kann sich ebenfalls auf
das Entwicklungspotenzial auswirken.

Der optimale Weinkeller?

Um Wein ein paar Monate zu lagern, ge-
niigt der kithlste Ort der Wohnung. Dauert
die Reifung aber Jahre, dann braucht es ei-
nen entsprechenden Raum. Die Hoffnung,
ein Wein reife im zu warmen Keller ein-
fach rascher, triigt. Bei Wirme entwickeln
sich unerwiinschte Aromen. Ideal sind 12
bis 14 Grad bei einer relativen Luftfeuch-
tigkeit von 50 bis 60 Prozent. Interessantes
ergab ein Test mit Weisswein, der zehn Mo-
nate bei 12, 18 und 22 Grad gelagert wur-

Ideal sind
12 bis 14 Grad

bei einer relativen
Luftfeuchtigkeit von
50 bis 60 Prozent.

de: Die sensorisch wahrnehmbare Fruch-
taromatik verringerte sich um bis zu 50
Prozent, je hoher die Lagertemperatur war
(Schneider 2000).

Schlecht ist auch Licht, handelt es sich da-
bei doch um Energie, welche chemische
Verbindungen im Wein zerstort und zu Ver-
firbungen (Braunténe) und Altersnoten
fithrt. Ob Weine liegend oder stehend gela-
gert werden, ist hingegen nicht so wich-
tig; Versuche haben gezeigt, dass auch ste-
hend gelagerte Weine selbst nach fiinf oder
zehn Jahren keinen grésseren Schwund
aufweisen als ihre liegenden Kollegen. Die
Korken trocknen nicht aus, denn im Luft-
raum zwischen Wein und Korken ist es
feucht genug.

Gemiss einer Studie wurden bei sensori-
schen Vergleichen von stehend und liegend
gelagerten Weinen die stehend gelagerten
Weine oft als reinténiger bevorzugt
(Zirn/Jung, Auszug aus den Geisenheimer
Testmethoden zur Handhabung und Verar-
beitung von Korken, 2000).

Stehend gelagerte
Weine weisen keinen
grosseren Schwund

auf als ihre
liegenden Kollegen.

Ob ein Wein gelagert werden kann und wie
lange, ist letztlich auch eine Frage des eige-
nen Geschmacks —und der verfiigbaren In-
formationen. Wer seinen Wein kennt, kann
besser beurteilen, wie lange er sich lagern
ldsst. Bei Delinat finden Interessierte um-
fassende Informationen auf den Produkt-
seiten im Webshop: www.delinat.com.

Peter Kropf


http://www.delinat.com

Weinlese in Stidfrankreich

La Colle —
die muntere
Erntetruppe

Traubenernte von Hand ist Knochenar-
beit. Selbst im landlichen Siidfrankreich
ist es heute fast unméglich, eine
einheimische Erntetruppe zu rekrutie-
ren. Die Winzerfamilie Lignéres arbeitet
deshalb seit iiber 15 Jahren mit
Bauernfamilien zusammen, die Jahr fiir
Jahr mit dem Bus aus Andalusien
anreisen.

Quesada ist ein kleines 500-Seelen-Dorf in
Andalusien. Immer Mitte September stei-
gen hier 30 Frauen und Minner, junge
und alte, in einen alten klapprigen Bus. Im
Gepackraum lagert Proviant fiir einen gan-
zen Monat. Nach tber 20-stiindiger Fahrt
erreicht der Bus das kleine Winzerdorf
Fontcouverte im siidfranzdsischen Langue-
doc. Auf dem Weingut der Familie Lignéres
beziehen die Erntehelfer aus Spanien fur
vier Wochen Quartier. Sie fihlen sich hier
wie zu Hause, kochen und waschen selber
und lassen nach Feierabend auch mal ein
kleines Fest steigen.

Weinberg als «Hochzeitsfabrik»

So war es in den Vorjahren, so wird es heu-
er sein: «Es sind stets Leute aus mehreren
Familien. Uber all die Jahre ist so ein sehr
herzliches und freundschaftliches Verhalt-
nis entstanden. Auch die Erntehelfer unter-
einander kommen sich ndher. In all den
Jahren wurden bei uns im Weinberg schon
finf Hochzeiten angebahnt», erzdhlt Win-

Joaquina gibt bei der Weinlese
den Takt vor.

zerin Anne Ligneres. Sie begleitet la Colle —
so wird die Erntetruppe hier genannt — fast
tiglich in den Weinberg, schaut zum Rech-
ten und koordiniert die Traubenlieferun-
gen per Handy mit ihrem Mann Jean, der
die Trauben im Keller in Empfang nimmt.

Zwei Frauen geben den Takt vor

Fir die Erntearbeit gelten klare Regeln:
Morgens frith lisst sich la Colle auf dem
Anhidnger in den Rebberg chauffieren. Die
Truppe ist aufgeteilt in sechs porteurs und
24 coupeurs. Mit andern Worten: 6 Man-
ner sammeln die von 24 Frauen und Min-
nern gelesenen Trauben ein und tragen sie
in ihrer Hutte zum Anhéinger. Die beiden
flinksten Ernterinnen heissen Joaquina und
Loli. Sie geben fiir alle andern den Takt vor.




Jeden Morgen kurz vor 8 Uhr
lasst sich die muntere Erntetruppe

aus Andalusien in die Weinberge

chauffieren.



Trotz harter Arbeit
immer zu einem
Spass aufgelegt:
Kuka (links) und
Veronica.

Winzer Jean
Ligneres dirigiert
die Erntetruppe
im Weinberg.

Tréager Juan ziert die Etikette
des Jahrgangs 2010.
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Bei der Ankunft im Keller
werden die frisch geernteten
Trauben fein sauberlich von
unerwiinschten Ranken und
Blattern befreit.

«Wir missen uns ganz schén

sputen, um mit diesen beiden

dlteren Damen mithalten zu kon-

nen», schmunzeln Kuka, Verénica
und Jenifer — ein junges Frauen-
trio, das trotz harter Arbeit stets
fir ein Spdsschen zu haben ist.
Uberhaupt verstrémt die ganze Truppe fast
staindig Frohlichkeit und gute Laune im
Weinberg. Die einen singen vor sich hin,
andere plaudern miteinander. Und wenn
Anne, la patronne, einmal gar eine halbe
Stunde frither Feierabend gebietet, wird
das mit einem freudigen Ol¢é quittiert.

Juans Ruckkehr in die Schweiz

Wenn la Colle nach getaner Arbeit aufs
Weingut zuriickkehrt, wird aus frischem
Gemiise und Obst vom Weingut und dem
mitgebrachten Proviant das Abendessen
zubereitet. Juan, der Trdger, tiberldsst das
gerne den Frauen. Er kann sich das auch
leisten, denn in diesem Jahr geniesst er ei-
nen besonderen Status: Die Familie Ligne-
res widmet der Erntetruppe einen ihrer
Weine. Er trigt den Namen La Colle des Li-
gneres. Jedes Jahr ziert das Konterfei eines

Weinlese in Studfrankreich

Juan auf dem Etikett
des La Colle 2010:
www.delinat.com/2324.10

Erntehelfers das Etikett. Fir den Wein mit
dem Jahrgang 2010, der jetzt trinkreif ist,
fiel die Ehre Juan zu. Darauf ist er machtig
stolz: «Ich habe 17 Jahre bei der Paketpost
in Zirich gearbeitet, ehe ich nach Andalu-
sien heimgekehrt bin. Jetzt mit meinem
Bild auf einer so guten Flasche Wein in die
Schweiz zuriickzukommen, ist einfach

wunderbar.» Hans Wiist

Erntehelfer Antonio packt
und beisst zu.


http://www.delinat.com/2324.10

Die Handernte
ISt mir
sympathischer
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Unmittelbar nach der Traubenernte
beginnt die Aufgabe des Onologen.
Allenfalls degustiert er oder sie noch
kurz vor der Lese die Trauben:
Besonders die Reife der Kerne zeigt,
wann geerntet werden muss. Der
Onologe verwandelt sozusagen die
Trauben zu Wein; er muss also mit
dem Rohstoff, den ihm der Weinbauer
liefert, das Bestmdgliche machen.

WeinLese sprach mit Martina Korak, Ono-
login und Leiterin des Delinat-Einkaufs-
teams:

«Ein Wein entsteht im Rebberg» — «Ein Wein
entsteht im Keller», zwei oft gehorte
Weisheiten, dazwischen liegt die Weinernte:
Wie wichtig ist sie?

Martina Korak: Die Traubenlese selbst hat kei-
nen grossen Einfluss auf den kiinftigen
Wein, aber der Erntezeitpunkt ist entschei-
dend. Die phenolische' oder physiologische
Reife der Trauben ist massgebend fur die
Weinqualitit. Dann spielt auch der Ertrag
pro Hektar eine Rolle und natiirlich die Ar-
beit des Winzers im Rebberg das ganze Jahr
hindurch.

Was kann man bei der Ernte falsch machen?
In einem schwierigen Jahr, wenn beispiels-
weise faule Trauben an den Stocken hin-
gen, muss sorgfiltig gearbeitet werden;
aber auch unreife Trauben sollen nicht ge-
erntet werden, da sie den Wein negativ be-
einflussen.

«Der Erntezeitpunkt
ist entscheidend.»

Wie dussert sich das im Wein?

Faule Trauben belegen den Wein mit Fehl-
aromen, unreife Trauben enthalten griine
Tannine, sie kénnen den Wein mit grasigen
oder herben Noten belasten.

Was kann die Onologin im Keller korrigieren,
wenn bei der Ernte etwas falsch gelaufen ist?
Korrigieren kann man mit entsprechender
Reinzuchthefe, mit Schénung (binden un-

1 Reife der Tannine, der Traubenkerne

erwilnschter Stoffe), allenfalls durch Schwe-
felung der Trauben, oder man entfernt die
faulen Traubenbeeren im Keller in aufwan-
diger Handarbeit.

«Wir sagen dem Winzer,
was er bei der nichsten Ernte
andern sollte.»

Was von diesen Massnahmen ist zwar iiblich,
nach Delinat-Richtlinien aber verboten?
Verboten sind je nach Anzahl Schnecken das
Schwefeln der Trauben und der Maische so-
wie einige Schénungsmittel.

Maschinen- oder Handernte; wofiir schlagt

lhr Herz?

Beide Erntemethoden haben Vor- und Nach-
teile. Doch die Handernte ist mir sympa-
thischer, es werden ganze Trauben ge-
pflickt, somit oxidieren sie deutlich
weniger, bis sie im Keller ankommen.

Wie stark beeinflusst Delinat die Ernte

der Partnerweingiiter?

Wir gehen vom Wein aus und sagen dem
Wingzer, was er bei der nichsten Ernte andern
sollte: Beispielsweise hdtten wir gerne einen
kraftigeren oder fruchtigeren Wein, oder
einen mit weniger Tannin. Oder wir wiin-
schen uns einen Rosé mit weniger Alkohol;
dann misste frither geerntet werden.

Freuen wir uns also auf fruchtige Weine
und Rosé mit weniger Alkohol. Vielen Dank

fiir das Gesprach.

Notiert von Peter Kropf

Kochbuchtipps

i

Schlanke Kiche
o
il

Genussreich schlank

pek. Margrit Sulzberger, Ernahrungs-
spezialistin und Vitalstofftherapeutin,
pladiert fir eine Erndhrungsweise mit viel
Gemiise, viel Friichten, gesundem Eiweiss
und wenig, aber gut vertraglichen Kohlen-
hydraten. Schlank bleiben hangt davon ab,
was man isst. Ein idealer Ratgeber fir
Vegetarier: anregend, abwechslungs- und
lehrreich.

Margrit Sulzberger

Schlanke Kiiche vegetarisch
168 Seiten, 40 Fotos, 146 Rezepte
AT-Verlag Aarau und Miinchen
ISBN 978-3-03800-684-8

CHF 26.90/€ 19,90
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Urkiiche

Die Wurzeln von Portugals Kiiche

gehen weit zurtick: Stdfriichte sind seit
der arabischen Besatzung bekannt, Mais-
gerichte seit der Kolonialzeit in Amerika.
Portugiesische Rezepte basieren meist
auf Kartoffeln, Mais, Gemiise und Reis —
natiirlich ergdnzt mit Fisch, Wurst und
Fleisch und den typischen Zutaten wie
Nelke, Knoblauch, Koriander, Lorbeer,
Petersilie, Mais und Olivendl: 160 Rezepte:
einfach, echt, schmackhaft.

Marcia Zoladz

Portugiesisch kochen

157 Seiten, Verlag die Werkstatt, Gottingen
ISBN 978-3-89533-212-8

CHF 24.50/€ 16,90



Winzer und Wein hautnah erleben

mas. Mit den bekanntesten Delinat-Winzern

durch Weinberge mit schénster Biodiversi-
tit schlendern. Mittendrin einen Apero
oder ein Picknick geniessen und unter frei-
em Himmel tiber Wein, Gott und die Welt
philosophieren. Miterleben, wie sich Trau-
ben, die in grosser nattirlicher Vielfalt frei
von jeder Chemie heranreifen, im Keller in
hochwertige Weine verwandeln. Die feinen
Tropfen direkt vor Ort degustieren und mit
dem Kellermeister fachsimpeln. Das alles,
landestypische kulinarische Kostlichkeiten
und jede Menge Kultur bieten die exklusi-
ven Wein- und Genussreisen von Delinat.

Hier ein paar Stimmen von den beiden
Spanienreisen im vergangenen Mai, wo
trotz teilweise garstigem Wetter eine gut
gelaunte Reiseschar Bekanntschaft mit den
Winzern von Azul y Garanza und Quader-
naVia (Navarra); Osoti (Rioja) sowie Albet
i Noya (Penedés) machte:

Alle Detailprogramme sind auf
www.delinat.com/weinreisen

zu finden oder via Kundenservice
erhiltlich (Seite 4)

«Wir haben vorziiglich landestypisch in
stets frohlicher Runde gegessen und
wunderbare Weine getrunken. Die
Organisation war perfekt. Was uns
besonders gefreut hat, war der mensch-
lich sympathische Umgangston.»
Hermann und Ingrid Plake, Neuss, DE

«Die Begegnung mit Josep Maria Albet

i Noya und seinem Team war fiir uns
hammermadssig — wir haben sie mit allen
Sinnen genossen. Wir kénnen nur sagen:
Weiter so! Wir sind uns sicher, dass wir
uns wiedersehen werden.»

Simone und Daniel Kiihne, Monchaltorf, CH

14.9.bis 21.9.2013

21.9. bis 28.9.2013

(mit Anreise ab Freiburg, Basel und Genf)

19.10. bis 26.10.2013
26.10. bis 2.11.2013
07.5.bis 13.5.2014

24.8. bis 28.8.2014

Praxis-Weinkurs auf Chateau Duvivier, Provence
(individuelle Anreise)

Wein- und Kulturreise Chateau Duvivier

Wein- und Genussreise Stid-Toskana
Wein- und Genussreise Ost-Sizilien (Olivenernte)

Kreuzfahrt fiir Segelromantiker und Weinliebhaber
von Barcelona nach Nizza

Weinreise Osterreich, Rundfahrt ab/bis Melk bei Wien

Wir genossen die speziellen spanischen
Rioja- und Navarra-Weine zusammen mit
den originalen Tapas, aber auch das
unkomplizierte, kameradschaftliche
Verhiltnis. Besonders beeindruckt hat

uns neben der Delinat-Philosophie auch
das offene, menschlich enge und
herzliche Verhiltnis zwischen Delinat-
Mitarbeitern und Winzern.

Dora und Walter Schneider-Petroni, Thun, CH

Solche positiven Kundenstimmen ermun-
tern uns, das Reiseangebot kontinuierlich
auszubauen. Hier eine Auswahl kommen-
der Weinerlebnisreisen:



http://www.delinat.com/weinreisen

Im April ist Delinat in der Kategorie «Biodiversititsmanagement

zum Erhalt der weltweiten biologischen Vielfalt» mit dem

Deutschen CSR-Preis 2013 ausgezeichnet worden.

Aus welchen Grunden erhielt Delinat als erstes Schweizer

Unternehmen, diesen angesehenen Preis?

A) Uber 30-jihrige Bemiihungen fiir einen biologischen
Weinbau mit grosser Biodiversitit

o0 &
B) Anspruchsvolles Konzept zum Schutz der biologischen e t O re n - .
Vielfalt sowie die konsequente Umsetzung J’
C) Grosses Sortiment an Bioweinen mit ausgezeichnetem f h t L

Maria Barrena setzt beim

Tres auf Frucht und Eleganz statt
auf iippige Fiille. Die Assemblage
aus Tempranillo und Garnacha

reift nur drei (tres) Monate
Teilnahme tber einen Gewinnspielservice ist ausgeschlossen. , im Barrique, damit die fruchtigen

Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Noten nicht iibertont werden.

Preis-Leistungs-Verhdltnis
D) Strenge Richtlinien fiir den Vertragsweinbau und das
umfassende Monitoring der Wirkungen der Massnahmen

Wer die richtigen Antworten weiss (mehrere moéglich), nimmt
an der Verlosung von 10 Uberraschungspaketen im Wert von
CHF 100.—/ € 80,— teil. Die Antwort muss bis zum 1.10.2013
online auf www.delinat.com/weinlese oder per Postkarte abge-
geben werden. Teilnahmeberechtigt sind nur Einzelpersonen. Die

Rechtsweg ist ausgeschlossen. Es besteht kein Kaufzwang. ‘ Ein Rotwein mit Anklingen

an einen modernen Wein aus
der Rioja — Navarras berithmter

Nachbarregion.
Wetthewerb WeinLese 30

Tres de Azul y Garanza
Welche Weinbauversuche finden auf Chiteau Duvivier statt? 1 Navarra DO 2011

Die richtigen Antworten: www.delinat.com/1811.11
A) Pilzresistente Rebsorten (PIWI)

B) Begriinungsversuche
D) Pflanzenkohle
E) Truffeln als Sekundarkultur

Die Gewinner eines der 10 Uberraschungspakete sind
zu finden auf www.delinat.com/weinlese unter «Ergebnis der

DELINAT

Wein aus gesunder Natur

letzten Umfrage».



http://www.delinat.com/weinlese
http://www.delinat.com/1811.11

DELIN

Wein aus gesunder Natur
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Der
Sonnenweiln -

jeder Tag
ein Ferientag

«Als Mutter und Onologin habe
ich die Erfahrung gemacht,
dass zwischen der Betreuung
meiner Tochter Laia und

der eines jungen Weines durch-
aus Parallelen bestehen.

Beide benétigen Freiheit in

klar abgesteckten Grenzen —
und viel Zuneigung.»

Marga Torres, Weingut Albet i Noya

Albet i Noya Vinya Laia,
Catalunya IGT
www.delinat.com/1694.10

70470.30


http://www.delinat.com/1694.10



