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Ein eigenstandiger Wein aus der

Rebsorte Zweigelt.

1922 von Dr. Zweigelt im Burgenland

geziichtet, eine Kreuzung der Sorten Blaufrankisch
und St. Laurent.

Heute ist Zweigelt die popularste

Rebsorte Osterreichs, im Ausland noch
ein Geheimtipp, und auf dem Weg zum Trendwein!

Wein aus gesunder Natur



Editorial

Die zwei Seiten der Bio-Medaille

Bio-Konsumenten der ersten Stunde wurden oft als Kornlipicker
oder Birkenstock-Fraktion bezeichnet; ihnen ging es vor allem um
eine gesunde Lebensweise und den Schutz der Natur.

Der Genuss war oft zweitrangig; wir erinnern uns an schorfige,
schrumplige Apfel und welkes Gemiise, das im Laden zu lange
ungekuhlt auf K&ufer warten musste. Noch heute erzéhlen Rentner
von Biowein, den man nur mit verzerrter Miene und viel Wohl-
wollen trinken konnte. Viele Rebbauern erzeugten zwar natiirlich
gereifte Trauben von bester Qualitt, waren aber in der Wein-
bereitung nur mangelhaft ausgebildet.

CO,-neutralisierte Erdbeeren

Heute ist die sensorische Qualitat von biologisch erzeugten
Lebensmitteln ein wichtiger Kaufgrund, und viele Produzenten
haben erkannt, dass sie dank biologischem Anbau die beste Qualitat
erzeugen. Beste Qualitat aber hat ihren Preis. Heute steigen Gross-
verteiler ins Biogeschéft ein, der Druck auf die Preise nimmt zu und
somit auch der Druck auf die Produzenten, ihre Ware glinstiger in
grosseren Mengen herzustellen — ein Teufelskreis, der nur durch-
brochen werden kann, wenn bei Bioprodukten immer und Gberall
die naturliche Qualitdt zuoberst steht.

Bio-Bauern sollen in erster Linie auf die Qualitat ihrer Produkte
achten, auf die 6kologische und auf die geschmackliche! Fiir einen
gehaltvollen Wein sind Mengenbeschrankungen im Rebberg nétig —
auch wenn dadurch der vollmundige Rote aus Stidfrankreich schon
bald ausverkauft ist. Wer es ernst meint mit der Natur, der respektiert
die Jahreszeiten; auch wenn er warten muss, bis die Erdbeeren bei
uns Saison haben: Kommen sie um die halbe Welt geflogen, ist das
unsinnig, weil umweltbelastend — und CO,-neutralisierte Erdbeeren
aus Ubersee sind héchstens gut fiirs schlechte Gewissen.

e lipt

Peter Kropf
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Weine mit Drehverschluss

Ich hétte Uberhaupt kein Problem, wenn
vor allem Weiss- und Roséweine einen
Drehverschluss hatten; warum nicht auch
die leichteren Rotweine und die Halbliter-
flaschen?! Es freut mich, dass Sie auch dem
wertvollen Rohstoff Kork Ihre Beachtung
schenken. Das ganzheitliche Denken unter-
scheidet Delinat wesentlich von anderen
Weinverkdufern und darum bin und bleibe
ich auch Kunde. Hansugli Dietiker, Hittnau

Ihre Frage, ob ich\Weine mit Drehverschluss
kaufen wiirde, beantworte ich mit: Ja, so-
fern es sich um Ihre Weine handelt. Ich ha-
be zwar bei Ihnen noch keinen verkorkten
Wein vorgefunden, doch kann ich folgende
Argumente am besten fiir mich nutzen: Der
Wein kann wieder gut verschlossen bis zum
ndchsten Tag im Kuhlschrank aufbewahrt
werden. Fruchtige Weissweine (meine Lieb-
lingsweine) altern langsamer. Es wird weni-
ger Schwefel bendtigt.  André Panek, Birlenbach

sie ist fir uns Anregung und Inspiration.
Senden Sie uns lhre Zuschriften bitte mit
Vorname, Name, Ort an:

leserbriefe@delinat.com
oder an den Delinat-Kundenservice.

Aus Platzgriinden behalten wir uns vor,
einige Zuschriften auszuwéhlen oder zu
kurzen.

Fur mich gibt es nichts Schoneres, speziell
im Sommer, als aus meinem kiihlen Wein-
keller einen frischen Weiss- oder Roséwein
zu holen und denselben mit einer simplen
Drehbewegung zu 6ffnen. Prost!
Ich weiss nicht, warum so vieleWeintrinker
den Drehverschluss ablehnen. Die Biertrin-
ker mussten sich auch auf Kronenverschluss
und Dosen umgewdhnen. Kunststoffkor-
ken oder plastifizierte Korken fiir einen
trinkbaren Wein finde ich scheusslich. Zu-
dem finde ich die Okobilanz beim Drehver-
schluss besser gegenber billigen Korken.
Bernard Hilge, Mettmenstetten

Nein, ich méchte keine Weinflaschen kau-
fen, die einen Drehverschluss besitzen. Ich
kaufte aber schon, wenn auch nur 3- bis 4-
mal, Wein, wo die Weinflasche einen Me-
tallverschluss besass. Ich war enttduscht,
denn mit diesem Verschluss rechnete ich
nicht. Meine Meinung ist, ganz traditionell
(es gibt aber auch noch mehrere andere
Grunde) winsche ich mir weiterhin die
schonen Korkverschlisse, die das\Weintrin-
ken zu einem sinnlichen Erlebnis werden
lassen — denn sie gehoren einfach dazu.Von
Ihnen bezog ich in den vielen Jahren, wéh-
rend ich Kundin bei IThnen bin, nur zweimal
Flaschen, die nach Kork schmeckten. Diese
Quote ist doch wohl véllig o.k. und damit,
denke ich, kann man prima leben.

Monika \Weber, Berlin Zehlendorf

Ich gratuliere Thnen zu diesem mutigen
Schritt, mit dem gleich zwei l&stige Fliegen
mit einer Klappe geschlagen werden: Ers-
tens kénnen so die Korkeichenbestande
entlastet werden und zweitens stimmt es

mich immer traurig, wenn ich einen Wein
mit «Zapfen» wegschitten muss. All die
Mihe und Arbeit des Kellermeisters wurde
wegen eines schlechten Korkens zunichte
gemacht. Volker Bittner, Miinchenbuchsee

Fruher pflegte ich alle Weine in den Restau-
rants zu reflisieren, wenn sie in einer Flasche
mit Drehverschluss an den Tisch gebracht
waurden. Als dann fast alle Schweizer Weiss-
weine nur noch mit solchen Verschltissen
geliefert wurden, musste ich meine Ideen
umstellen. In der Zwischenzeit werden vie-
le Weine, auch Rotweine, mit solchen Ver-
schlissen geliefert. Schweizer Weine wer-
den in seltensten Fallen lange gelagert, also
stort auch dort der Drehverschluss nicht
mehr. Falls Delinat Rotweine mit Drehver-
schluss liefert, wird mich das sicher nicht
mehr stdren. Der Inhalt der Flasche bleibt
nach wie vor das Wichtigste.

Hans Kocher, Brittnau

Ich wiirde keine Weine mit Drehverschluss
kaufen, wenn ich mich entscheiden kann.
Fiir mich zahlt das Entkorken einer Weinfla-
sche zum Ritual des Weintrinkens. Fir Bio-
weine umso mehr. Ich &rgere mich schon
immer, wenn in der Gastronomie immer
mehr von diesen Kunststoffkorken verwen-
det werden. Ich glaube, dass auch in dem
Korken (vorausgesetzt es ist ein qualitativ
hochwertiger Korken) ein guter Geist lebt.
Er gibt dem Wein das Lebendige, hier kann
er noch atmen. Kunststoff und Metall oder
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nur Kunststoff sind in dieser Art und Weise
fUr mich tote Materialien.
Heinz Schenk, Oberlausitz

Da ich im Allgemeinen die Weine jung trin-
ke, obwohl ich selbst 85 bin, wiirde ich es
sehr begrissen, wenn die Flaschen mit
Drehverschluss versehen sind.

Ernst Heiniger, Suhr

Ja, jaund nochmals ja! Nichts ist argerlicher
als verdorbener Wein, egal, ob Kork- oder
Sherrygeschmack (sogar bei neuen Liefe-
rungen) oder Korken, die beim Offnen bro-
ckeln. Doris Jung, Dornum

MitVergniigen sehe ich Flaschen mit Dreh-
verschluss entgegen! Wenn wirklich geni-
gend qualitativ hochwertiger Kork zur Ver-
fugung steht, kann man ja durchaus\\eine,
insbesondere Rotweine, damit verschlies-
sen. Die Pflege einer alten Kultur ist es wert,
aber notwendig dirfte es auch bei hoher-
wertigen Gewéchsen nicht sein.

Ludwig Beck, Karlsruhe

Seit Jahren sind wir begeisterte Delinat-
Kunden, mussten aber doch gelegentlich
«Korken» reklamieren. Wir wirden den
Drehverschluss  sehr  begriissen.  Das
«Plopp» l&sst sich beim Aufschrauben der
Flasche mit etwas Begabung und Training
bis zu einer gewissen Promillegrenze auch
mit den Lippen erzeugen.

Monika und Paul Heggemann, Duderstadt

Ich wiirde auch Weinflaschen mit Drehver-
schliissen kaufen (auch teurere Weine),
wenn eine nachteilige Beeinflussung ausge-
schlossen ist. Wenn das fur den Wein sogar
von Vorteil ist — umso besser!

Inga Hirth-Schmidt, Berlin

Bei einer meiner ersten Bestellungen bei Ih-
nen lag eine Karte bei, auf der ich meinen
Eindruck zu Drehverschlissen an Sie mittei-
len konnte. Spontan lehnte ich das damals
ab und schrieb Ihnen: «Geféllt mir nicht —
kommt billig rber.» Ein Urlaub im Wein-
viertel Osterreichs vergangenen Sommer
hat mir dann klar gemacht, dass im Dreh-
verschluss fiir viele (Weiss-)weine die Zu-
kunft liegt. Und selbst Spitzenwinzer ver-
wenden sie inzwischen. Deshalb mdochte
ich zum einen meine negative Bewertung
von vergangenem Jahr zuriickziehen und

zum anderen Mut zu solchen Weinen ma-
chen! Fragen Sie nicht lange, sondern legen
Sie besser ein Faltblatt bei, wo Sie den Dreh-
verschluss erklaren! Ingolf G.Werner,Weimar

Rein emotional aus dem Bauch heraus wiir-
de ich das Zapfenziehen und den «Plopp»
wohl vermissen. Tradition verpflichtet! Ob-
wohl ein dlteres Semester und durchaus
empfanglich fur nostalgische Gefuhle, kann
ich rein verstandesméssig die Argumente
fur den Drehverschluss gut nachvollziehen.
Deshalb ja, ich werde mich auch an Weine
mit Drehverschluss gewohnen konnen.
Kein Problem, denn letztlich ist mir der In-
halt wichtiger als die Verpackung. Im Glase
ist dem Wein der Verschluss nicht mehr an-
zusehen. Peter Egger, Zirich

Nichts ist argerlicher, als dass die Vorfreude
auf einen guten Wein durch den «Zapfen»
getrubt wird. Erst recht, wenn man zuvor
passend zum Essen eine Flasche ausgewahlt
hat und es nicht rechtzeitig bemerkt. Zudem
werden hochwertige Korken zunehmend
Mangelware. Auch wenn ich ein Fan der
«Offnungszeremonie» mit Korkenzieher
und dem vertrauten Plopp bin, mittlerwei-
le bevorzuge ich auch bei «besseren» Wei-
nen den Schraubverschluss. Ich mdchte nie
mehr z.B. einen Vinya Laia oder Ahnliches
wegschiitten missen, was mir leider schon —
wenn auch selten — passiert ist.

Michael Zurru, Bellinzona

Weine direkt nach Hause

Vor ein paar Wochen bestellte ich das Pro-
bierpaket, WOW. Ich geniesse jeden Schluck
und freunde mich mit dem Gedanken an,
nie mehr ratlos vor demWeinregal stehen zu
missen, weil Sie tolle Angebote haben.

Petra Kurbach, Osnabriick

DegustierService-Uberraschung

Welche Uberraschung, das kleine Flasch-
chen Olivendl im Degustierpaket! Delinat
hat Stil. Die Gestaltung des Sackleins, einfach
genial. Herzlichen Dank. Obwohl es mittler-
weile viel Post von Delinat gibt, hebt sie sich
von anderen Werbesendungen deutlich ab.
Die Art und Weise, wie Werbung gemacht
wird, ist in diesem Ausmass noch ange-

nehm. Vor allem bringen Sie es fertig, gute
Informationen weiterzugeben, einen auf
die Produkte gluschtig zu machen, damit
man sich mit ihnen auseinandersetzt.

Ursula Meiler, Waldstatt

Warten auf den DS-Riicksack

\Vor einiger Zeit bestellten wir einen DS-
Riicksack. Dieser ist trotz Bestatigung noch
nicht eingetroffen. Kdnnen Sie uns bitte ei-
nen solchen zusenden. Christoph Graf

Die Nachfrage nach dem DS-Riicksack ist
riesig, er hat den Test gldnzend bestanden.
Manche Kunden bendtigten gar vier Sécke,
um die gesammelten Kartons zurtickzu-
schicken. So betrug dieWartezeit bis zu drei
Monate. Fiir die Produktion der zweiten Se-
rie suchte Delinat eine noch umweltfreund-
lichere Variante und fand kleinere Reststu-
cke eines technischen Gewebes, welche
normalerweise entsorgt oder rezykliert
werden. Fur die Herstellung des Rlicksackes
sind sie jedoch ideal.

Jetzt stehen mehr Sécke zur Verfligung. Bei
grosser Nachfrage kann die Zustellung zwi-
schendurch dennoch bis zu zwei Monate
dauern. Deshalb bitten wir unsere Kunden,
den Rucksack sofort zu fullen und an Deli-
nat zuriicksenden, damit mdoglichst viele
DS-Kartons wieder verwendet werden kon-
nen. Marian Truniger, Kundenservice

TATESES
Der Huter des Schlissels
DieWeinLese berichtete in der Nummer 10
Uber Don Ramon, «Huter des Schlissels»
der romanischen Kirche von Sirurana im
Priorat. Erfreut betrachtet Don Ramon die

Reportage und beginnt gleich, erneut Ge-
schichten aus friiheren Zeiten zu erzahlen ...



Ausgezeichnet!

In der Zeitschrift «Weinwelt» vom Juli
wurden Bordeaux des Jahrganges 2005
verkostet: Mit 92 Punkten an erster
Stelle ist Chateau Fonroque, Saint-
Emilion Grand Cru classé.

«Der Top-Wein der Verkostung: druckvolle
Présenz mit Stil und Art, ledrig edelanima-
lisch, dick und dicht mit sehr frischem Biss,
der fir Spiel sorgt; profitiert durchweg vom
reifen Jahrgang, fullt den Mund voll aus, ist
sehr typisch, in sich geschlossen und mit
spannenden Zukunftsaussichten.»

In der gleichen Verkostung kam der Zweit-
wein von Chateau Fonroque, Chéateau
Cartier, mit 87 Punkten in der Gruppe
«Saint-Emilion & Co.» auf den 2. Platz. In
der Kategorie «Bordeaux supérieur» beleg-
te Chéteau Tour Petit Puch mit 84 Punkten
den funften Platz.

FONROQUE

Chéateau Fonroque,
Saint-Emilion Grand Cru classé AC 2005
Art.-Nr. 2307.05 CHF 52—/ € 33,— (11 € 44,-)

=1

Chateau Cartier,
Saint-Emilion Grand Cru AC 2005
Art.-Nr. 2253.05 CHF 38.—/ € 23,50 (11€31,33)

ATy

Chéateau Tour Petit Puch,
Bordeaux supérieur AC 2005
Art.-Nr. 3750.05 CHF 15.80/€ 9,50 (11€12,67)

Grosses Lob fur L’Amandier
von Chateau Duvivier

Die Zeitschrift «Revue du vin de France»
(Ausgabe Mai/Juni 2008) bewertete 250
Weissweine Jahrgang 2007 der Provence. In
der Kategorie mit 15,5 bis 17,5 Punkten
(sehr guter Wein) belegt L’Amandier von
Chéteau Duvivier den 6. Platz: «Ein sehr
schéner Weisswein, der zu einem Teil in
Amphoren (15%) ausgebaut wurde. Kor-
perreich, Ausdruck von reifen Trauben, be-
reichertdurch denAusbau auf der Hefe.» Ei-
ne Assemblage von Vermentino, Clairette
und Grenache blanc.

Chateau Duvivier 'Amandier,
Coteaux Varois en Provence AC 2007
Art.-Nr. 7672.07 CHF 18.50/ € 11,50 (11 € 15,33)

Fir Infos und Bestellungen: Telefon, E-Mail und
Website siehe Impressum Seite 4.

Die Welt des
Kaffees

pek. Wussten Sie, dass Ehemanner im 16.
Jahrhundert dazu verpflichtet waren, ihre
Frauen mit Kaffee zu versorgen? Taten sie
das nicht, galt dies als Scheidungsgrund.
Dies und vieles rund um Kaffee beschreiben
Simone Hoffmann und Rolf Bernhardt in
ihrem neuen Buch.

Interessant auch der Hinweis auf Bio-Kaf-
fee: «Der Verzicht auf chemische Hilfsmit-
tel schiitzt lhre Gesundheit. Kleine Erzeu-
gergemeinschaften werden unterstiitzt, die
Umwelt weniger belastet. Im Idealfall tragt
der Bio-Anbau auch zu einem besonders
guten Aroma bei: Die Kaffeekirschen duirfen
unter den Bananenbdumen, die ihnen
Schatten spenden, langsam reifen und wer-
den von Hand geerntet. Wenn auch das
Trocknen und Sortieren sorgféltig ge-
schieht, bekommt der Verbraucher wun-
derbaren Bio-Kaffee von herausragender
Reinheit und Glte.»

Mit jeder Seite, die man umbléattert, wird der
Wunsch nach einer Tasse Kaffee grosser.

Simone Hoffmann, Rolf Bernhardt
Die Welt des Kaffees

Umschau, ISBN 978-3-86528-604-8
www.umschau-buchverlag.de



unten das

\on Thomas Vaterlaus

In den abgelegenen Hochtélern der
Abruzzen, wo sich noch immer Wélfe
und Baren gute Nacht wiinschen sollen,
trotzten die Bauern an den Feuerstellen
ihrer massiven Steinhduser der oft
frostigen Witterung. In Apulien und
Sizilien dagegen dienen Steinhduser
seit je als Schutz vor der driickenden
Hitze. Wein getrunken wird hier wie
dort. Der Siiden Italiens gleicht einem
unerwartet farbigen und vielfaltigen
Patchwork-Teppich aus verschiedensten
Terroirs, Sorten und regionalen Wein-
baukulturen. Begleiten Sie uns auf der
Reise in drei besonders interessante
Anbaugebiete.

& i o -5 '1'.-_-.

Abruzzen:
die Frische der
hohen Berge

Vor zwei Stunden hatten wir noch in kurz-
armeligen Shirts in einer Strassen-Osteria in
Rom Trastevere gegessen. Jetzt streichen
Nebelfetzen um die gewaltigen Kalkfelsen
des Apennins. Die Bergflanken sind kahl bis
auf die vielen hellen Tupfen, die sich als
Schafe entpuppen. Auf Feldern wachsen die
kleinen Linsen von Santo Stefano di Sessa-
nio, die als die besten Italiens gelten. Das
Dorf klebt wie ein Adlernest am Hang. Es ist
zwar erst September, doch der Himmel
schaut nach Schneefall aus. Die Abruzzen
sind eine nostalgische Meditationsland-
schaft. Beim Spazieren durch das mittelal-
terliche Santo Stefano di Sessanio kann man
die morbide Melancholie geradezu einat-
men. Die Hauser schmiegen sich eng anei-
nander, es riecht nach harzigem Rauch, der
aus den Kaminen schwillt, aber in der
feuchten Luft der Gassen hdngen bleibt. Al-
te Frauen in schweren dunklen Umhangen

blaue Meer

huschen durch die Gassen. Hier sieht es
noch so aus, wie in gewissen Dorfern der
stdlichenToskana vor dreissig Jahren, bevor
sie vom fragwirdigen Zweitwohnungsbau
vermeintlich gerettet wurden. In der Oste-
ria del Cavaliere tischt Mirella, deren Mut-
ter in der Kiiche am Herd steht, Kichererb-
sensuppe und Lamm mit Dinkelbéllchen
auf. Dazu trinken wir einen Kkréftigen,
wérmenden Gentile, den Montepulciano
d’Abruzzo von Franco D’Eusanio, und ho-
ren Geschichten von Eremiten, die hier in
Hdohlen lebten und Emigranten, die vor 100
Jahren von hier fortziehen mussten, um
nicht zu verhungern.

Abends dann bei Franco zu Hause schenkt
er uns einen Weisswein ein. «Probiert mal
das!», sagt Franco und wartet auf unsere Re-
aktion. Dass diese rundherum positiv aus-
fallt, vermutet er freilich schon. Denn der
Wein begeistert mit seiner Lebhaftigkeit
und intensiven Frucht. «Das ist ein reinsor-
tiger Pecorino», erklart er und ergénzt: «Ei-
ne seit Langem hier heimische Sorte. Bei-
nahe ware sie ausgestorben. Wir und einige
andere Winzer haben von den letzten Sto-
cken, die auffindbar waren, neue Triebe ge-
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zogen und die Sorte wieder von Neuem
vermehrt.» Vergessene Sorten wie diese so-
wie alte Klone von Trebbiano und Monte-
pulciano, die man in manchen, versteckt in
den Hiigeln liegenden Rebbergen gefunden
hat, das ist die Basis der beeindruckenden
Qualitatsentwicklung in den Abruzzen.
Und dasWeingut Chiusa Grande von Franco
D’Eusanio gehoért zu den Vorreitern dieser
Entwicklung. Auch dem Klimapoker steht
der 51-jahrige gelassen gegenuber. Kein
Wunder: Die Schneegipfel des Gran Sasso
und der Strand von Pescara liegen keine
zwei Autostunden auseinander, dazwischen
findet man alle erdenklichen klimatischen
Nuancen. Die Winzer in den Abruzzen ha-
ben alle Mdglichkeiten dieser Welt, ausge-
wogene und ausdrucksstarke Weine anzu-
bauen. Und sie nutzen diese Potenzial heu-
te so konsequent wie nie zuvor.

Gentile,
Montepulciano
d’Abruzzo DOC 2006
Artikel-Nr. 1267.06
CHF 12.90/€ 7,90
(11€10,53)

Pecorino,

Terre di Chieti IGT 2007
Artikel-Nr. 5033.07

CHF 12.50/€ 7,40
(11€9,87)

Lieferbar ab

Oktober 2008
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Willkommen-im-batierlichen

Traumpalast

«Fornello» heisst so viel wie kleiner Herd.
Und solche kleinen und grdsseren Herde
stehen inApulien in vielen Metzgereien, die
sich abends nach Ladenschluss flugs in Ess-
lokale verwandeln. Die Géste wéhlen sich
ihr Stlick Fleisch selbst aus, lassen es auf
Spiessen braten und verzehren esim Hinter-
zimmer der Metzgerei oder draussen unter
freiem Himmel. Zu den typischen Speziali-
taten, die man hier geniessen kann, geho-
ren Salsiccia grossa (Wurst mit gehacktem
Schweinefleisch und Speck, abgeschmeckt
mit Primitivo) oder Bombette (Roulade aus
Schweinshals, Schafskdse und Petersilie).
Klar, dass zu so einem deftigen Sttick Fleisch



Apulien:

ein Glaschen beim Metzger

oder im Trullo

ein vollfruchtiger Rotwein am besten mun-
det. Und den gibts in Apulien wahrhaftig.
Zwischen der Kleinstadt Manduria und
dem lonischen Meer befindet sich die
wichtigste Weinbauzone Apuliens. Von hier
kommt der beriihmte Primitivo di Mandu-
ria. Die Primitivo-Traube reift ausgespro-
chen friih aus, die Ernte findet oft schon En-
de August statt. Trotzdem haben die Trauben
hohe Zuckerwerte. Daraus entstehen tief-
dunkle, beinahe schwarze Weine mit ver-
schwenderischer Fruchtaromatik. Im Gau-
men zeigen sie sich weich, mit viel sanftem
Tannin. Die besten Weine gedeihen noch
immer in den alten Albarello-Rebgarten. In
diesen bringen die niedrig wachsenden
Buschreben nur kleine Mengen von beson-

ders geschmacksintensiven Trauben hervor.
Hier ist uns vor ein paar Jahren ein\Wein von
Accademia dei Racemi aufgefallen. Delinat-
Kunden kennen inzwischen deren Primiti-
vo Fata Morgana, ein\Wein, so verfiihrerisch
wie ein orientalisches Mérchen.

Fata Morgana, Primitivo
Puglia IGT 2007
Artikel-Nr. 1237.07

CHF 12.90/€ 7,90
(11€10,53)

-

Einladung zum Bade: Kein Meer ist
so blau wie das lonische, sagen die
Einheimischen <

Der Primitivo hat dank seiner Fruchtinten-
sitét, die manchmal fast an\Weine ausArgen-
tinien oder gar Australien erinnert, in den
letzten Jahren eine ungeheure Erfolgsstory
erlebt. Dabei wurde beinahe vergessen, dass
Apulien noch tber eine zweite, vorziigliche
Traubensorte verflgt. Sie heisst Negroama-
ro und wird vor allem in der Umgebung der
Stadt Lecce angebaut. Negroamaro-Weine
sind etwas heller, verfiigen aber im Idealfall
Uber eine grossartige Struktur. Die Negroa-
maro-Traube reift bedeutend spéater aus, die
Ernte findet oft erst Ende September statt.
Dieser vergleichsweise lange Vegetations-
zyklus ergibt vielschichtige, intensive Wei-
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ne mit erstaunlicher Lagerfahigkeit. Aller-
dings bedingt die empfindliche, krank-
heitsanféllige Sorte viel Pflege und einen
subtilen Umgang seitens desWinzers.\Wenn
alle Faktoren stimmen, gehort der Negro-
amaro zu den wirklich grossen Rotweinen
Italiens.

Nemaro

Puglia IGT 2006
Negroamaro und
Malvasia nera
Artikel-Nr. 2618.06
CHF 11.90/€ 6,90
(11€9,20)

Wer in den Weinbauregionen Apuliens un-
terwegs ist, dem fallen sofort die lustigen,
runden Hauser mit ihren Kegeldéachern aus
raffiniert geschichteten Kalkbruchstein-
platten auf, die auch ohne Mdrtel halten.
Diese Trulli sind Urhauser, in denen friiher
die Bauern- und Hirtenfamilien gemein-
sam mit ihremVieh hausten.Aus einem ein-
zelnen Trullo entwickelte sich mit der Zeit
oft ein Hof mit verschiedenen Trulli, die
dann getrennt als Wohneinheiten, Stélle
oder Lagerhduser genutzt wurden. Wenn

die Kinder grosser wurden, baute man ne-
ben dem alten Wohn-Trullo kurzerhand ei-
nen neuen und verband sie mit einem
Durchbruch. Je mehrTrulli ein Hof letztlich
aufwies, als umso grésser und wohlhaben-

der galt die Bauernfamilie. Als die Trulli-
Stadt schlechthin gilt Alberobello. Allein in
den beiden Stadtvierteln Aia piccola und
Monti stehen Uber eintausend dieser Ur-
bauten. Hier wird dem Besucher sofort klar,
was fur kreative und individuelle Mdglich-
keiten diese Bauform bietet. Kein Haus sieht
aus wie das andere. Selbst die Kirche San An-
tonio hat die Form eines Trullo. Zudem fin-
den wir hier den einzigartigen, doppelsto-
ckigen Trullo Sovrano. Uber Jahrzehnte
wurden die Hauschen vernachlassigt. Viele
stlirzten ein. Seit sie nun als Touristenattrak-
tion gelten, werden viele von ihnen umge-
baut zu Ferienwohnungen, Restaurants,
Shops und Bars.

Tipp

Ristorante Masseria Petrino

Zona Petrino, 74018 Palagianello (TA)
Telefon +39 099 843 40 65

47 km von Alberobello entfernt, dienstags
geschlossen

Trulli in den Weinbergen dienen
noch heute als Lagerhauser oder
schattige Ruheplatze

Restaurants und Hotels in Sizilien

WeinLese Nr. 11, September 2008




Nero d’Avola
und andere stolze
Sizilianer

67 Kilometer westlich von Palermo, im Ha-
fenstadtchen Castellammare del Golfo, I&sst
es sich gut leben. Aus den Fischerbooten
werden jeden MorgenThunfische, Sardinen
und Tintenfische an Land gehievt. Und im
Restaurant Monsu’ serviert der Patron ein
formidables Couscous mit fangfrischem
Fisch. Schon beim ersten Bissen danken wir
den Arabern, dass sie bis heute spurbar die
Kultur und die Kiiche im westlichen Sizilien
beeinflusst haben.Am néchsten Morgen be-
schliessen wir, einen Abstecher ins nahe
Weinbaugebiet zu machen.

Die Hochebene von Alcamo zeigt sich tiber-
raschend griin und saftig. Rebberge und
Felder wechseln sich ab. Und bald wissen
wir auch, warum die Weine von hier so
frisch schmecken. Nicht nur, dass sich die
heimischen Sorten bestens auf das heisse
Klima eingestellt haben, die Reben, die der
45-jahrige Adlige Marchese de Gregorio in
seinem Landgut Sirignano kontrolliert bio-

logisch anbaut, wurzeln bis zu 500 Meter
Uber Meer. Die rote Nero d’Avola, die hier
im Westen der Insel am Drahtspalier gezo-
gen wird, zeigt sich Uberraschend elegant
und feinfruchtig, mit Aromen von Wald-
beeren, Johannisbeeren, Himbeeren und
einer Note Balsamico. In einer Cuvée mit
Merlot ergénzt, zeigt der rote Villa Dorata
gleichermassen sizilianisches Temperament
wie franzdsische Finesse.

Aus der Sicht des Weinbaus betrachtet, ist
Sizilien mehr als eine Insel. Schon eher ha-
ben wir es hier mit einem eigenstandigen
Weinland zu tun, das in unterschiedlichen
Weinbauregionen hochst  eigenstandige
Weine hervorbringt.Allein schon die Weine
von Marsala wéren eineWelt fr sich. Die ei-
gentliche Heimat des Nero d’Avola liegt im
stdostlichsten Zipfel der Insel, wo nicht die
Araber, sondern die Griechen die kulturelle
Entwicklung mitgeprégt haben. Im Gegen-

Karas

Sicilia IGT 2006
Artikel-Nr. 1308.06
CHF 28.50/€ 17,50
(11€23,33)

Sonntagsausflug durch die
Weinberge mit dem traditionellen
Pferdegespann

Villa Dorata
Sicilia IGT 2007
Artikel-Nr. 1446.07
CHF 12.90/€7,90
(11€10,53)

Pampina

Sicilia IGT 2007
Artikel-Nr. 3362.07
CHF 9.90/€5,90
(11€7,87)



satz zu den reichen Boden im Westen,
wo der Villa Dorata reift, wurzeln die knor-
rigen Nero d’Avola-Buschreben von Eloro
auf kargem, feinkdrnigem Kalk, der so
weiss ist, dass er nachts das Licht des Mon-
des reflektiert. Bei Ertrdgen von nur gerade
4000 Litern pro Hektar entstehen so unge-
mein konzentrierte, dichte Weine wie der
Karas von Rosario Cicazzo in Elorina.

Ganz anders gerdt der PAmpina von Maggio
Vini in Vittoria. Hier zeigt sich der Nero
d’Avola leichtfiissig und elegant. Nach ei-
nem heissenTag in den Reben, die der gleis-
senden Sonne auch ohne Bewésserung zu
trotzen gelernt haben, ist das kleine Fischer-
dorfchen bei der «Tonnara» (Thunfischfa-
brik) von Marzamemi ein lohnendes Ziel.
Das Leben der Thunfisch-Fischer ist eine ei-
gene, hochkomplexe Welt fur sich, in die
man sich tagelang vertiefen kdnnte. Die Fa-
milie Campisi, die in Marzamemi die vor-
zligliche Osteria La Cialoma betreibt,
stammt von Thunfisch-Fischern ab. Wir sit-
zen bis spét in die Nacht draussen auf dem
kargen Platz der Tonnara, der schon als Ku-
lisse fur manche Autorenfilme diente und
geniessen Penne mit Thunfisch und Minze,
Frittire mit Calamari und Risotto mit Sepia-
tinte. Wir freuen uns am Meer auf unseren
Tellern und dem Hinterland, sprich dem
Nero d’Avola, im Glas und spiiren sie mit je-
der Minute mehr: die besondere Magie im
sidlichsten Zipfel Italiens.

Adriatisches

Tyrrhenisches
Meer

e Inseln

'Fo\‘SCh

lonisches
Meer

Die appetitanregenden Félle
von Comissario Montalbano
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Coniglio all'ischitana

Geschmortes Kaninchen

Zutaten fiir 4-6 Personen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Schmorzeit 50 Minuten

1 Kaninchen in 10-12 Stlicke zerteilt

1 grosse Zwiebel

je ¥2Bund Thymian, Oregano und Petersilie
einige Salbeiblatter

6 EL Olivendl

200 ml trockener Weisswein

Salz, schwarzer Pfeffer

Zwiebelstreifen in den Topf geben und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kaninchen zu-
gedeckt bei schwacher Hitze 25 Minuten
schmoren.

Kréuter und den restlichen Wein dazuge-
ben. Deckel wieder auflegen und die Kanin-
chenstiicke weitere 25 Minuten schmoren.
Tomaten 10-15 Minuten vor Ende der Gar-
zeit in den Topf geben. Das geschmorte Ka-
ninchen mit Weissbrot servieren.

200 g Cocktailtomaten (Cherry-Tomaten)

Kaninchenstlicke mit einem feuchten Tuch
abreiben, damit keine Knochensplitter
mehr daran haften. Zwiebel schélen, hal-
bieren und in feine Streifen schneiden.
Kréuter waschen, trocken schiitteln und
von den Stielen zupfen. Stiele aber nicht
wegwerfen. Ol in einem grossen Schmor-
topf erhitzen. Kaninchenstiicke darin rund-
herum leicht anbraten. Die Halfte vom
Wein dazugeben, die Kréuterstiele und

Caponata

Auberginengemise

Wein-Tipp

Der schmackhafte, geschmorte
Coniglio mag eine ebenso schmack-
hafte Begleitung; zum Beispiel einen
fruchtigen jungen Rotwein: PAmpina
von Maggio Vini.

Zutaten fir 4—-6 Personen
Zubereitungszeit 40 Minuten

Cornelia Schinharl

Slditalien — Kiiche und Kultur
Eintauchen in die Kiche Stiditaliens
mit dem Bildband aus der Reihe
«GU Fir die Sinne». Interessante
Reisegeschichten und authentische
Rezepte auf 240 Seiten, mit 350
Farbfotos.

ISBN 978-3-7742-3202-0

CHF 50.20/€ 29,90 (DE)/

€ 30,80 (AT)

3 Stangen Staudensellerie

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
2 Auberginen (ca. 500 g)

400 g Tomaten, 10 EL Olivendl
Salz, schwarzer Pfeffer

2 EL grune Oliven

% Bund Basilikum

ca. 4 EL Rotweinessig

ca. 1 EL Zucker, 2 EL Kapern

1 EL Pinienkerne

Sellerie waschen, putzen und in feine Schei-
ben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schalen, die Zwiebeln halbieren und in
Streifen schneiden, den Knoblauch fein ha-
cken. Auberginen waschen und in diinne
Scheiben schneiden, diese achteln.

Die Tomaten mit kochendem Wasser Gber-
brithen, kurz darin ziehen lassen, kalt ab-
schrecken und hauten. Dann in Wirfel



Wein-Tipp
Die Caponata als Vorspeise ruft nach einem
kraftigen Weisswein, beispielsweise dem Pecorino
von Franco D’Eusanio. Servieren Sie das Gemiise-
gericht jedoch zu einem Kalbsbraten, dann passt
auch ein gehaltvoller Roter wie der Karas dazu.

schneiden. Olivendl nach und nach in ei-
nemTopf erhitzen.Auberginen darin portio-
nenweise kraftig anbraten und wieder he-
rausnehmen. Zwiebeln und Knoblauch im
ubrigen Ol glasig diinsten. Auberginen, Sel-
lerie und Tomaten dazugeben, salzen, pfef-
fern und zugedeckt bei mittlerer Hitze
5 Minuten garen.

Inzwischen Oliven nach Belieben halbieren
und — falls nétig — entsteinen. Basilikum-
blattchen abzupfen und mit Oliven, Essig,
Zucker und Kapern zum Gemise geben.
Noch 15 Minuten garen, bis alles schon sa-
mig eingekocht ist.

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne
goldbraun rosten. Caponata nach Belieben
abkihlen lassen und mit den Pinienkernen
bestreut servieren. Im Sommer schmeckt
das wiirzige Gemuse kalt am besten.

Ny ery
BEST OF

BIO

w i, W aER 0

Biowein-Prdmierung

pek. Best of Bio ist ein Preis, den der Verein
BIO-Hotels 2004 ins Leben gerufen hatte. In
diesem Jahr wurden 650 Bioweine zur Be-
wertung durch eine 20-kdpfige Fachjury
eingereicht. Die Verkostung fand unter der
fachkundigen Leitung des bekannten Wein-
autors Rudolf Knoll statt. Er fasste zusam-
men: «Wir haben in der Spitze sehr raffi-
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DELSECCO, Rheinhessen 2007

Der trendige Schaumer vom Weingut Hirschhof —
eigens geschaffen flr Delinat!

Artikel-Nr. 6244.08,

CHF 14.80/€ 8,90 (11€11,87)

Artikel-Nr. 8204.08, Piccolo

CHF 4.90/€ 2,95 (11€14,75)

Massonero, Chianti Colli Fiorentini
DOCG 2006

10 Monate im grossen Holzfass gereift, ein
Bilderbuch-Chianti!

Artikel-Nr. 3346.06 CHF 16.50/ € 9,90
(11€13,20)

nierte, vielschichtige und interessante Wei-
ne mit einem ausgezeichneten Preis-Wert-
Verhéltnis.»

VieleWeine stammten aus Deutschland und
Osterreich. Entsprechend wurden die Sieger
in 14 Kategorien ermittelt wie «preiswerte
Rieslinge», «gehobene Rieslinge», «preis-
werte Griine \Veltliner», «gehobene Griine
\eltliner», «Spatburgunders. In einer Kate-
gorie zusammengefasst wurden «franzgsi-
sche Rotweine», alle anderen Rotweine in
«preiswerte Rotweine» und «gehobene
Rotweine». Die Sieger sind allesamtVorzei-
getropfchen des biologischen\Weinbaus; sie
entkréften endgultig das ohnehin nur noch
punktuell vorkommende Vorurteil, Biowei-
ne wirden nicht schmecken. Fiir 2009 ist
die n&chste Prédmierung geplant: Dann ist
auch mit einer verstarkten Teilnahme der
stideuropéischenWeinregionen zu rechnen
— eine zusétzliche Bereicherung der jetzt
schon breit gefdcherten Palette.

Unter den 14 Siegern finden sich folgen-
de Weine aus dem Delinat-Sortiment,
die zurzeit noch lieferbar sind:

Albet i Noya Nuria, Penedes DO 2006
Dem Meister der Assemblage ist ein weiteres
Kunststlick gelungen — ein wiirziger, vielschich-
tiger Exklusivwein!

Artikel-Nr. 1650.04 CHF 33.—/ € 21,— (11€28,-)

Majara Vintage Port, Douro DO 2004
Ein Jahrgangs-Port (Vintage) zahlt zur Spitze der
roten Stissweine, dieser ganz besonders! Noch
jugendlich — lagerfahig bis 2025.

Artikel-Nr. 8010.04 CHF 67.—/ € 42,— (11 €56,-)

Fr Infos und Bestellungen: Telefon, E-Mail und
Website siehe Impressum Seite 4



Wichtige Information fir DegustierService-Mitglieder!

Videos und mehr
ZU den DegustierService-Weinen

Wenn Sie DegustierService-Mitglied
sind und Internetanschluss haben, dann
sollten Sie sich unbedingt die Degusta-
tions-Videos anschauen. Darin bringen
Ihnen unsere Weinspezialisten die DS-
Weine auf unterhaltsame Weise naher.

Seit Februar 2008 findet sich auf der
Delinat-Website der Bereich «Mein DS».
Vielleicht haben Sie bereits — wie schon
mehrere tausend Nutzer — das Weinquiz
ausprobiert? Oder im Wein-Finder nach
dem passenden Wein zu einer bestimmten
Speise gesucht? Fir DegustierService-Mit-
glieder ist der Unterbereich «Mein DS-Pa-
ket» ganz besonders interessant, denn hier
befinden sich alle Informationen zu den
DS-Weinen die jedes DS-Mitglied erhalten
hat. Also auch Infos zu DS-Weinen aus der
Vergangenheit und seit Februar 2008 mit
kurzen Degustations-Videos.

David Rodriguez présentiert
Ihnen seine personlichen
Eindriicke

Spétestens seitYou-Tube & Co. schauen sich
viele Internetnutzer immer einmal wieder
Kurzvideos im Internet an. Doch es erstaunt
fast ein wenig, dass es imWWeinbereich noch
ganz wenigeVideos gibt.Wie auch immer —

an M

posat ARmaNED -

B a.'l:u'P oE

.. auf unterhaltsame Weise
mehr zu den DS-Weinen
erfahren

bei Delinat finden Sie als DegustierService-
Mitglied zu allen erhaltenen DS-Weinen ein
Kurzvideo. Hier présentiert Ihnen beispiels-
weise David Rodriguez seine persdnlichen
Eindrucke oder ein Winzer ganz direkt sei-
nenWein.Wenn Sie also das néchste Mal ei-

an — schon sind Sie auf den Weinen lhres aktuellsten
DS-Paketes.
» Uber «friiher erhaltene DS-Pakete» kommen Sie
zu den DS-Wkinen, die Sie in der Vergangenheit
erhalten haben.
* Fir die Videos: einfach auf den Video-Button klicken.
» Uber «alle DS-Weine zum giinstigen Service-Preis»
finden Sie zur jeweils aktuellen Liste der Weine,
die Sie gunstiger bestellen kbnnen (oder auch direkt
Uber www.delinat.com/ds-weing).

ANeine P LAl et + [heliy AT TR P
Sie Thre ¥ ik jEnen jine na
Geniessan 5“; {hre Eindrocke M ]'5|E die Wein-infas an
yergleichen hemen und schiagen
Weinhexikon-Them

ne \Neinflasche aus Ihrem DS-Paket 6ffnen,

dann schauen Sie sich am besten das ent-
sprechende Video an. Sie lernen den Wein
dadurch auf andere, unterhaltsame Weise
noch etwas naher kennen.

«Mein DS-Paket» bietet aber noch viel
mehr. So sind alle Steckbriefe zu den\Weinen
und Winzern, das jeweilige Weinwissens-
thema und auch das Rezept als PDF abruf-
bar. Mit Zusatzlinks und Verknipfungen
zumWeinlexikon finden Sie zudem schnell
zu zusatzlichen Informationen.

Immer Weine mit 10% Rabatt

Haben Sie gewusst, dass Sie als DS-Mitglied
immer mindestens 10 Weine mit 10% Ra-
batt bestellen kénnen? Vom Rotwein (ber
Weisswein, Schaumwein, Rosé bis hin zu
exklusivem Rotwein? Die jeweils aktuelle
Liste finden Sie Uber den entsprechenden
Link ebenfalls unter «<Mein DS-Paket».

Probieren geht iber Studieren — probieren
Sie «Mein DS-Paket» einfach einmal ein
bisschen aus. Jiirg Weibel



Die DegustierService-Idee

Grosse Vort_eile
auch fur Winzer

Der DegustierService ist 20 Jahre alt.

Er entstand aus der Idee, neue Weine zu
Hause kennen zu lernen und unbeein-
flusst beurteilen zu kénnen. Im Laufe der
Jahre wurde der DS, wie er von vielen
Kunden genannt wird, immer weiter-
entwickelt. Die Vorteile fur Kunden sind
augenfallig: Man lernt auf sympathische
und unaufdringliche Weise immer
wieder neue Weine kennen, die stets zur
aktuellen Saison passen. Die begleiten-
den Unterlagen informieren Gber Her-
kunft, Herstellung und den Wein selbst.
Und dank des reduzierten Preises wird
das Kennenlernen doppelt attraktiv.

Dass der DegustierService auch fir Winzer
grosse Vorteile bringt, ist weniger bekannt.
Hier lassen wir stellvertretend zwei Stim-
men zu Wort kommen:

Wias bedeutet der DegustierService fir euer
Weingut?

Christine Saurel vomWeingut Montirius im
Rhonetal: Treue und Partnerschaft mit Deli-
nat. Es erfillt uns mit Stolz, bei diesem gros-
sen Projekt, das so viele Leute erreicht, da-
bei zu sein. So kdnnen wir mit demWein di-
rekt unsere Philosophie des biodynami-
schen Weinbaus bekannt machen. Wir flih-
len uns von Delinat verstanden und respek-
tiert; unsere Arbeit wird im DS inWorte und
Bilder gefasst.

Josep M. Albet i Noya aus dem Penedes: Fiir
uns gibt es Sicherheit, da die Weine fiir den
DS fruhzeitig eingeplant werden kdnnen.
Dartiber hinaus werden unsere Weine den
Kunden auf eine Weise vorgestellt, wie es
sonst gar nicht moglich wére.

Welches ist die grosste Herausforderung fur
euch, einen Wein fur den DegustierService
Zu erzeugen?

Christine Saurel: Fir den DS mussen wir
eine hervorragende Qualit4t in genau be-
stimmter Menge bereitstellen kénnen.

Josep M. Albet i Noya: Die Herausforderung
liegt darin, den Kundengeschmack zu tref-
fen, ohne dem Wein sein Gesicht zu neh-
men. Hier spielt Delinat eine wichtige Rol-
le als Vermittler zwischen Kunde und Win-
zer. Durch den engen Kontakt zu Delinat be-
finden wir uns in einem permanenten Op-
timierungsprozess; sei es im\Weinberg oder
im Keller. Zum Beispiel derVinya Laia blanc:
DieserWein wird teilweise im Barrique aus-
gebaut. Zusammen mit Delinat suchen wir
die Partien fUr die Reifung im Barrique aus.
Gemeinsam legen wir den Zeitpunkt fest,
wann der \Wein aus dem Fass geholt werden
soll. Delinat kennt den Kundengeschmack;
das ist wichtig, denn schnell ist ein Wein
«uberholzt».

Wie konnte der DS noch verbessert wer-
den?

Christine Saurel: Vielleicht mit einer DVD
Uber das Weingut, die man dem DS-Paket
beilegt,oder mit einem Film Uber das\Wein-
gut auf der Delinat-Website.

Josep M.Albet i Noya: Der Delinat-DS ist ein-
zigartig vor allem auch deshalb, weil nur

Christine Saurel, Weingut
Montirius, im Gespréch mit Emil
Hauser, Weineinkauf Delinat

biologische Weine angeboten werden.
Nach meiner Beurteilung liegt die Wein-
qualitat deutlich Uber jener von normalen
Weinclubs. Vielleicht wére es interessant,
einen Treffpunkt zu organisieren, wo DS-
Kunden Weine degustieren und dartiber
diskutieren kdnnten; wie im Abhollager in
St. Gallen.

Interviews: David Rodriguez und Emil Hauser

Kochlust PUR

«Muit Sicherheit geniessen» heisst das
Motto der BIO-Hotels. Gaste werden hier
mit Speisen aus kontrolliert biologischem
Anbau verwohnt — zu 100 Prozent! Die
Gruppe umfasst heute 60 Hotels in sieben
européischen Landern. Als Visitenkarte
erschien Anfang des Jahres das Buch
«Kochlust PUR — eine kulinarische Reise
durch die BIO-Hotels». Auf rund 300 Sei-
ten verraten 20 Kiichenchefs ihre besten
Rezepte. Die Journalistin, Fotografin und
Ernéhrungswissenschafterin Andrea Knura
(lesen Sie auf Seite 31) fing die Kreationen
in Wort und Bild ein — ein faszinierendes
Werk und eine beeindruckende Reise zu
den besten BIO-Hotels.

Delinat durfte den Bereich Biowein mit-
gestalten und die Gerichte mit\Weintipps

erganzen. Das Buch kann bei Delinat
bestellt werden; Telefon, E-Mail und \Web-
site siehe Impressum Seite 4.
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Kochlust PUR
Art.9777.00 CHF 40.— / € 25,
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Gonnen Sie sich ein paar Tage in
einem BIO-Hotel. Lassen Sie sich
verwdhnen, geniessen Sie die
gepflegte Biokiiche mit einem
Glas Wein aus gesunder Natur!
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Testen Sie |hr Welnwissen

Das Weinquiz auf der Delinat-Website
zieht Hunderte in seinen Bann. Wahrend
die meisten spielerisch ihr Weinwissen
prufen und verbessern, zielen Quiz-
Profis einzig darauf ab, in kurzer Zeit
mdglichst viele Fragen zu beantworten.
Wer eine Frage falsch beantwortet, muss
von Neuem beginnen.

Was muss man tber Wein wissen, um ihn
geniessen zu kdnnen? Nichts, denn ein gu-
tes Glas Wein erklart sich von selbst. Wein-
quiz-Profis sind anderer Meinung. Wer
weiss, dass der Duft von Holunder von der
Sauvignon-blanc-Traube stammt, geniesst
ihn bewusster. Wer erkennt, dass ein Blau-
burgunder in einem grossen, bauchigen,
dunnwandigen Glas bei 17° Celsius sein
Bukett am schonsten entfaltet, freut sich
doppelt. «Weintrinker sind intelligenter»,
fanden Forscher in einer Studie heraus.
Kann sein, dass der rote Saft, massig getrun-
ken, hilft, die Gehirnwindungen in
Schwung zu bringen. Gut méglich auch,
dass Weintrinker von Natur aus eher zur
Zunft der Leser und Denker gehoren.

Thomas Baur (52) hat es im Delinat-Wein-
quiz auf 1600 Punkte gebracht. Der Musik-
und Fachdidaktiklehrer lebt zusammen mit
seiner Frau und seinen beiden Kindern in
Bolligen bei Bern. WeinLese hat sich mit
ihm unterhalten:

Thomas Baur, sind Sie ein Computerfreak?
Nein, ich bin Uberhaupt kein Computer-
freak. Internetspiele oder Playstation sind
fur mich uninteressant. Allerdings arrangie-
re ich an meinem Computer Musik fir mei-
ne Jugendbigband. Und wenn Delinat in
zwei Jahren den 30. Geburtstag feiert, kom-
men wir zum Fest und spielen ein von mir
komponiertes Geburtstagsstdndchen.

Sie liegen bei unserem Weinquiz mit 1600
Punkten auf einem der vordersten Plétze.
Wie oft spielen Sie mit und wie lange blei-
ben Sie jeweils dran?

Zu Beginn habe ich ofter gespielt, aber im-
mer hdchstens eine Stunde. Die Fragen sind
schon lange kein Problem mehr, mit der
Zeit weiss man die Antworten darauf. Nun
geht es eigentlich nur noch um die Ge-
schwindigkeit und die Fingerfertigkeit.

Woher kommt Ihr profundes Wissen ber
Wein?

Von Delinat. Zudem interessiert mich dieses
Thema schon l&nger. Ich finde es faszinie-
rend, wie man aus einer Frucht, welche an
vielen Orten dhnlich ist, so viele verschie-
dene Resultate erzielt. Ich habe durch das
Quiz viel dazugelernt. Wer weiss denn
schon, was zum Beispiel Ampelografie ist?
Das ist die Rebsortenkunde. So etwas lernt
man auf Level 1.

Welche Tipps haben Sie fur Quizspieler, die
nicht so versiert sind wie Sie?

Da féllt mir eigentlich nichts Brauchbares
ein. Ich habe ein gutes Gedachtnis —so lernt
man die Antworten mit der Zeit auswendig.
Und wie bereits erwéahnt: Es braucht eine
ausgesprochen gute Fingerfertigkeit.

Wer mehr weiss, trinkt Wein
verstandnisvoller und mit mehr
Genuss. Das Delinat-Weinquiz
fordert Weinwissen

Sie sind beim DegustierService Weisswein
und exklusiver Rotwein und Rosé dabei.
Was schétzen Sie an diesem Service?
Dank diesem Service habe ich sehr schdne
Weine kennen gelernt und viel Uber den
Weinbau erfahren. Vor 25 Jahren stand der
Biowein noch nah beim Essig im Regal, so
quasi unter der Rubrik «gut gemeint statt
wirklich gut» — das hat sich gedndert.Vor al-
lem bei den exklusiven Rotweinen sind
ganz schone Gewdéchse dabei. Ich bin kein
grosserWeintrinker und trinke nicht taglich
Wein. Es geféllt mir aber, in guter Gesell-
schaft von Kollegen ein Glas\Wein zu genies-
sen — das sind gute Momente. Zudem bin
ich ein Freund von guten Fachgeschéften
mit Beratung — und das ist bei Delinat sehr
gut gewahrleistet. Ausserdem finde ich die
Philosophie, die dahintersteckt, sympa-
thisch. Mittlerweile habe ich einige Kolle-
gen, welche meinen kleinen, bescheidenen
Weinkeller sehr schatzen.

Interview: Irene de Cristofaro-Wipf

Testen Sie lhr Weinwissen auf
www.delinat.com/ds-weinquiz.html

Jeden Monat gibt es 10 Preise zu gewinnen:
eine Magnumflasche Chéateau Duvivier «Les
Mdriers» im Wert von 73 Franken/46 Euro und
neun Uberraschungspakete mit Delinat-
Weinzubehor, CDs, Biichern im Wert von 20 bis
40 Franken/12 bis 24 Euro.

Bisher gewonnen haben

Februar: Urs Falk, Steinhausen

(1668 Punkte)

Manfred Hucketewes, Glitersloh
(1628 Punkte)

Susanne und Michael Hillmann,
Ibbenbiren (1636 Punkte)
Oliver Krautter, Grossbottwar,
(1627 Punkte)

Urs Falk, Steinhausen

(1638 Punkte)

Marz:
April:
Mai:

Juni:



ie ich
«Vinochologe»
wurde

Von Thomas Vaterlaus

«Nach dem ersten Schluck weinte ich
fiinf Minuten lang die wohl gliicklichsten
Tranen meines Lebens. Ich musste mich
mit meinem Glas in eine Ecke zuriick-
ziehen, um mit mir in Klausur zu
gehen...». Dieses Zitat stammt nicht
etwa aus dem neusten Werk von Rosa-
munde Pilcher, sondern aus der Bewer-
tung des 1937er d’Yquem, festgehalten
von der beschwingten Feder des
grossen helvetischen «Bordologen».

Wie unschwer zu erkennen ist, pﬂegt der
Mann eine ausgesprochen bildhafte Degus-
tationssprache. Diese hat zahlreiche Nach-
ahmer gefunden, etwa jenen einschldgig
bekannten Gastronomen, der jedes Mal,
wenn er einen ippigen Syrah oder Shiraz
degustiert, den immensen Busen von Pame-
la Anderson vor seinem geistigen Auge auf-
gehen sieht und seinen Mitmenschen diese
raumfiillende Vision gerne und oft mitteilt.
Dann gibt es einen énologen im Staats-
dienst, der bei seinen Kommentierungen
immer zuerst detailliert auf die «Weichtei-
le» eines Weins zu sprechen kommt, also auf
dessen Eingeweide, Muskeln, Sehnen und
Bindegewebe (wie sie ja auch bei der
herbstlichen ~ Schlachtung  des
schweins zutage treten). Nicht zu vergessen

Haus-

jene nervigen Kellermeister und Winzer, die
es beim Degustieren — mit Ausnahme ihrer
eigenen Weine — immer schaffen, einen
kleinen Fehler zu finden. Und zu guter Letzt
ist da noch jener bekannte Sommelier, der
sich im 6ffentlich-rechtlichen Fernsehen zu
seinem beschrankten geistigen Horizont
bekannte, indem er sagte: «Ob ich Chianti
oder Coétes-du-Rhoéne trinke, ist mir egal,
Hauptsache, es ist ein Franzose!»

Irgendwann kam ich zum Schluss, dass
Weinkommentierungen ungleich mehr

iber die urteilenden Personen aussagen, als
uber die von ihnen beschriebenen Weine.
Im Jahr 2011 beschloss ich, diese Erkennt-
nis zum Beruf zu machen, und machte in
der Folge eine atemberaubende Karriere als
freischaffender «vinochologischer Lebens-
berater». Ich riet Frauen, sie sollten lieber
Pinot-noir-Trinker heiraten als Merlot-Sdu-
fer, aber auf jeden Fall die Finger von Lieb-
habern tberextrahierter Zinfandels mit
mehrals 15 VolumenprozentAlkohol lassen.
Ich konnte wissenschaftlich nachweisen,
dass es den so genannten «Maichtigkeits-
trinker» gibt, etwa den Bauunternehmer,
welcher am liebsten fette Chardonnays mit
viel Eichenholzwtirze trinkt, wihrend Sof-
ties in semikreativen Berufen (zum Beispiel
Flotenlehrer) eher Gewiirztraminer bevor-
zugen und Mathematiker die klar erkennba-
re Struktur eines Rieslings schitzen.

Robert Parker pedantisch
ntichtern

In meinem Sachbuch «Erzdhl mir von dei-
nem Wein, und ich sag dir, wer du bist» (er-
schienen 2012) legte ich auf eindriickliche
Weise offen, dass der viel geschmahte US-
Weinpapst Robert Parker mit geradezu pe-
dantischer Nichternheit seine Weine be-
wertet, was ihn wesentlich sympathischer
erscheinen lisst als jene Plaudertanten, die
jeden Wein als Projektionsfliche fiir ihr aus-
uferndes Ego missbrauchen. Die Analyse
der Schriften, Zeichnungen und Fotos des
englischen Autors Hugh Johnson ergab,
dass es sich hierbei um einen ausgesprochen
feinsinnigen und hochgebildeten engli-
schen Gentlemen handelt. Johnson hatte in
jungen Jahren in einem Weinkeller im Bur-
gund einmal zufillig ein rustikales Glas fo-
tograﬁert, indem kurz zuvor ein hellgriin
schimmernder Chablis eingeschenkt wor-

den war, der so kalt war, dass das Glas sofort
beschlug. Obwohl das Foto nicht ganz
scharf war, veroffentlichte es Johnson in
seinen Bilichern zusammen mit dem Hin-
weis, dass der Wein auf dem Bild so frisch
wirke, dass ihm noch heute, 30 Jahre spdter,
das Wasser im Munde zusammenlaufe,
wenn er es betrachte. Mit diesem Kommen-
tar erbrachte Johnson den Beweis, das blu-
mige Weinbeschriebe durchaus Sinn ma-
chen kénnen, wenn sie von Intelligenz und
Beobachtungsgabe gepragt sind und nicht
vom Hang zur Selbstdarstellung.

Ab 2015 nehmen nun zunehmend auch
Grosskonzerne meine «vinochologischen
Dienste» in Anspruch. So fiithre ich mit Kan-
didaten fiir Top-Kaderstellen ausgiebige
Weininterviews mit anschliessendem Au-
genschein ihres privaten Weinkellers. Seit
meine «vinochologischen Gutachten» ent-
scheiden, wer die einflussreichsten Jobs in
der Wirtschaft bekommt, ist die Qualitit im
Topmanagement nachhaltig gestiegen. Als
es etwa 2017 um die Wahl eines neuen
CEOs flir die grosste Schweizer Privatbank
ging, konnte ich die menschlichen Defizite
des favorisierten Kandidaten offenlegen,
der in seinem Privatkeller iiber 20 Premier
Crus des legendaren Jahrgangs 1947 horte-
te, aber noch nie einen dieser 47er entkorkt
hatte, weil sich, so sagte er, bisher noch kei-
ne ihm hochkardtig genug erscheinende
Gasterunde in seinem Haus eingefunden
habe. Den Job bekam dann tbrigens ein
junger Familienvater, der seit Jahren den
billigsten Cru bourgeois trinkt, der bei sei-
nem Weinhdndler in 12er-Holzkisten er-
hildich ist. Dies, weil er die Holzkisten
dringend braucht, um das Spielzeug seiner
vier Kinder zu verstauen.

In meiner Tatigkeit als «Vinochologe» ist
mir in den letzten Jahren so viel Borniert-
heit, Heuchelei und Protzertum begegnet,
dass ich heute fiir jeden Weinkommentar,
der Ehrlichkeit erkennen lasst, froh bin. Da-
rum hege ich grosse Sympathien fiir jenen
Heiratswilligen, der — so berichtet es «der
grosse helvetische Bordologe» gerne bei
seinen Veranstaltungen — in der Bordelaiser
Tageszeitung «Sud Ouest» eine Kontaktan-
zeige mit folgendem Inhalt aufgegeben ha-
ben soll: «Mochte Frau mit Chiteau heira-
ten. Bitte um Zuschriften mit Foto (vom
Chateau).»



Kunst muss nicht verstanden werden

Jurgen von der Mark ist ein Wein-
philosoph. Das merkt man sofort, wenn
er Uber den edlen Rebensaft spricht.

Er betrachtet Wein als etwas Erhabenes.
Bei seiner Reise ins Penedés (WeinLese
berichtete darlber in der Nr. 10)
besuchte er mit David Rodriguez von
Delinat den Maler Félix Plantalech.
Dessen Bilder zieren einige Delinat-
Weine von Albet i Noya.

Jirgen von der Mark: Wie entstehen deine \Wer-
ke? Ist es Kopfarbeit oder lasst du die The-
men auf dich zukommen?

Félix Plantalech: Meine Bilder k6nnen mit ei-
nem Weg verglichen werden. Wenn ich
mich auf denWeg begehe, so entstehen mit
jedem Schritt neue Ideen und Erkenntnisse.
Selbstverstandlich gibt es auch Pausen auf
diesemWWeg, dann ist Betrachten und Refle-
xion angesagt. Das Malen eines Bildes ist
vielleicht auch mit einer Flussfahrt ver-
gleichbar, einmal reissende Strémung,
dann wieder friedlich mit ruhigem Lauf. Ja,
es steckt schon viel Kopfarbeit dahinter.
Meine Quellen sind Literatur, Poesie, Philo-
sophie und mein Empfinden gegenuber
meinem Land und seinen Menschen. Es

Félix Plantalech im Gespréch mit
Master of Wine Jiirgen von der Mark

geht mir nicht darum, eine Landschaft
moglichst naturgetreu  wiederzugeben.
Meine Bilder reflektieren, wie ich die Din-
ge sehe, erlebe und was ich denke.

Unter Kunstlern gibt es solche, die an einem
einzigenTag gleich mehrere Werke erschaf-
fen und andere, die mehr Zeit bendtigen. Zu
welchen gehorst du?

Es kann vorkommen, dass der geistige Pro-
zess sehr lange dauert und die Umsetzung
sehr schnell geschieht; vielleicht ist es nur
ein einziger Strich. Fur meine Bilder lasse
ich mir Zeit. Wie viel hdngt davon ab, wie
der «\Weg» verlauft.

Ich macheWein und versuche immer, einen
sehr guten Wein zu machen. Das ist nicht
Kunst. Aber ich habe eine sehr emotionale
Bindung zu meinemWein und es ist mir lie-
ber, wenn ich die Leute mag, die meinen
Wein kaufen.

Ja, das geht mir mit meinen Arbeiten ahn-
lich.

Ein Bild von Félix Plantalech ziert
das Etikett des Cava Espriu von
Albet i Noya

Vielen Kdinstlern ist es wichtig, ihre Bilder
zu erkléren, wie etwa Mondrian oder Du-
buffet. Andere wiederum verweigern sich
komplett und lassen den Betrachter mit
dem Werk allein. Wie sieht es bei dir aus?
Kunstwerke sollten individuell interpretiert
werden. Sowie ich mein Werk erklére, ver-
baue ich andere Betrachtungsweisen. Ein
Werk allein hat eine beschrankte Aussage-
kraft Gber einen Kunstler und seine ldeen.
Erst Uber sein Gesamtwerk erkennt man
sein Schaffen und kommt ihm dabei néher.
Dann gibt es Kunstliebhaber, die ein Werk
aus rein asthetischen Griinden kaufen. Sie
wollen nichts dartber wissen. Nichtern
betrachtet ist Kunst ein Produkt, das gekauft
werden soll. Ich muss von meiner Arbeit le-
ben kdnnen. Wie sagte Oscar Wilde: «Die
Frauen sind dafiir geschaffen, geliebt zu
werden und nicht dafir, verstanden zu wer-
denx». Kunst muss nicht verstanden werden,
Kunst ist da, damit man sie mag.

Interview: Jiirgen von der Mark



Tagebuch
einer Winzerix

mak. Jede Jahreszeit bringt dem Wein-
bauern neue Aufgaben, stellt ihn vor
Herausforderungen. Stellvertretend fiir
die vielen Delinat-Winzer schildert
hier eine Winzerin, was in den letzten
Wochen geschah.

28. April

Der April war verhaltnismassig kuhl und
nass. Dies verzdgerte den Austrieb und das
Wachstum der Reben. Vereinzelt traten
Kréusel- und Pockenmilben auf. Dank der
grossen Biodiversitat in meinem Rebberg
mache ich mir darliber aber keine Sorgen.
Die Nutzlinge werden sich um dieses Pro-
blem kiimmern.

Zu den wichtigsten Arbeiten im Rebberg im
Fruhling gehort das Erlesen. Dabei werden
unnotige Triebe herausgebrochen. Somit ist
dies ein Schritt zur Ertragsregulierung. Es ist
wichtig, diese Arbeit frith zu machen. Da-
durch «verschwendet» die Rebe nicht un-
notig Energie an unnitze Triebe. Wichtig

ist, dass manTriebe lasst, die fur den néchst-
jéhrigen Schnitt sinnvoll sind, und natir-
lich, dass die Triebe Uber die Ldnge der Re-
be verteilt sind.

3. Juni

Der Rickstand, den wir noch Ende April
hatten, ist nun praktisch aufgeholt. Der Mai
bei uns war so bezaubernd, dass man prak-
tisch zusehen konnte, wie die Triebe wach-
sen. Die Blite steht kurz bevor. Hoffentlich
regnet es in dieser Zeit nicht. Da die Rebe
ein Selbstbestduber ist, kann nasses Wetter
die Bluten verkleben, was zu einer schlech-
ten Befruchtung fuhrt.

24, Juni

Obwohl das Wetter nicht durchgehend tro-
cken war, schatze ich den Verlauf der Blute
als positiv ein. Wichtig ist jetzt, dass die
Traubenzone ausgelaubt wird. Dabei bricht
man die Blatter heraus, damit die Trauben
locker hdngen und gut durchliftet werden.
Das ist die beste Massnahme gegen Pilz-

krankheiten. Durch das feuchte und warme
Wetter habe ich schon einen ersten Befall
vom Falschen Mehltau.

15. Juli

Die Arbeiten im Rebberg scheinen kein En-
de zu nehmen! Neben dem Auslauben mis-
sen dieTriebe von oben gekiirzt werden. Ei-
nerseits wirden sie sonst durch das Herun-
terhdngen die Rebe beschatten. Aber der
wichtigere Grund ist, dass die Rebe dazu
neigt, mehr in dasWachstum als in die Trau-
ben zu investieren. Durch das Kappen kann
man sie Uberlisten. Und natiirlich stehen
die ganze Zeit Pflanzenschutzmassnahmen
und das Méhen der Rebzeilen auf dem Pro-
gramm. Ich befahre immer nur jede zweite
Rebzeile, wobei ich diese von Jahr zu Jahr
wechsle. Dadurch verteilt sich die Bodenbe-
lastung durch die schweren Maschinen.
Und in der unbefahrenen und somit auch
nicht gemahten Zeile kdnnen die Kréuter,
Gréser und Blumen gedeihen.

10. August

Der Rotwein der letzten Ernte ist bereit zur
Fillung. Ich lasse ihn gerne noch ein bis
zwei Monate in der Flasche, bevor ich ihn
an meine Kunden liefere. Dadurch kann er
sich von den Strapazen der Abfiillung erho-
len. Ausserdem ist es erstaunlich, welche
Entwicklung ein Wein in der Flasche noch
macht. Schon nach einem Monat wirkt der
Wein runder als noch vor der Fullung. Auch
habe ich begonnen, die Ernte zu planen.
Das Erntepersonal muss organisiert wer-
den. Die guten Helfer muss man sich friih
sichern. Schliesslich mdchte ich, dass die
Ernte zligig vorangeht und nur die gesun-
denTrauben denWeg in den Keller machen.

12. August

Die Trauben haben sich schon leicht zu far-
ben begonnen. In den letzten paar Wochen
vor der Ernte bin ich immer besonders an-
gespannt. Einerseits bin ich froh, dass die
Reben gesund sind und nicht durch irgend-
welche Wetterkapriolen im Mitleidenschaft
gezogen wurden. Aber die Angst, dass doch
noch etwas passiert und somit die Arbeit ei-
nes ganzen Jahres zerstort wird, ist immer
prasent.

20. August
Vor der Ernte kann sich der Winzer nun ein
paar Tage Ferien génnen!



Was heisst...

... Ampelografie?

Die Ampelografie ist die
Wissenschaft Uber das Beschreiben
(-grafie) der Rebsorten (ampelos =
griech. Weinstock). Nachdem im
Laufe der Geschichte unterschied-
liche Merkmale zur Rebsorten-
beschreibung eingesetzt wurden,
sind diese heute international
standardisiert und festgehalten. Als
wichtigste Merkmale zur Sorten-
beschreibung und -differenzierung
gelten heute die Triebspitze, das
Blatt, die Traube sowie die Beere. Die
Technik des genetischen Finger-
abdrucks ermdglicht es mittlerweile,
Rebsorten zunehmend auch anhand
von genetischen DNA-Profilen zu
charakterisieren.
www.delinat.com/ampelografie.html

... Traubenwickler?

Der Traubenwickler ist ein gefahr-
licher Insektenschédling im Wein-
bau, der in zwei bis drei Genera-
tionen pro Jahr auftritt. Besonders
die Larven der zweiten Generation
(Sauerwiirmer) sind gefurchtet, da
sie sich in die Trauben bohren und
die Graufdule beginstigen. Diese

Der Einbindige Traubenwickler
(Eupoecilia ambiguella) ist ein
Schmetterling (Nachtfalter) aus der
Familie der Wickler (Tortricidae)

macht die Traubenverarbeitung
unmaglich. Zur Bekémpfung werden
im biologischen Weinbau kunstliche
Pheromone (Sexuallockstoffe des
Weibchens) im Weinberg eingesetzt.
Die hierdurch angelockten Méann-
chen fliegen pausenlos umher und
geben irgendwann erschopft auf,
ohne Nachwuchs gezeugt zu haben.
www.delinat.com/traubenwickler.html

... Frizzante?

Frizzante (auch Vivace) ist die
italienische Bezeichnung fir einen
Perlwein. Sie entspricht dem fran-
zosischen Pétillant. Sein klassisches
Prickeln erhdlt der Frizzante im
Gegensatz zum Schaumwein durch
den kiinstlichen Zusatz von Kohlen-
sdure. Diese Technik wird auch bei
der Produktion des Spumante ange-
wandt. Der einzige Unterschied
zwischen diesen beiden Perlweinen
ist der Kohlensduredruck, der beim
Frizzante geringer ist.
www.delinat.com/frizzante.html

... Rebschnitt?

Im Winter (Januar bis Ende Marz)
werden unerwiinschte Teile der Rebe
(Uberschussige Triebe) vom Winzer
herausgeschnitten. Ohne Rebschnitt
wiirde die Rebe unkontrolliert
wuchern. Ziel des Rebschnitts ist die
Ausgewogenheit zwischen Ertrag
(Menge der Trauben) und Wachstum
des Rebstocks. Somit ist der Reb-
schnitt von entscheidendem Einfluss
flr die Qualitat eines Weines. Beim
Rebschnitt werden eine Vielzahl an
Rebschnittmethoden unterschieden,
welche durch verschiedene Faktoren
(z.B. Bodentyp, Rebsorte, Klima,
Erziehungsform etc.) beeinflusst
werden.
www.delinat.com/rebschnitt.html
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Rémerkelter Riesling vom Schiefer
Qualitatswein Mosel 2007

Steile Lagen, reine Schieferbdden, von
Hand gepflegte Rebstdcke und biologische
Bewirtschaftung schaffen an der Mosel die
idealen Voraussetzungen flr einen Traum

von Riesling.
Artikel-Nr. 5532.07,
CHF 15.80/€9,50 (11€12,67)

Albet i Noya Macabeu

Penedés DO 2007

Wiederentdeckt: die Macabeo-Traube
(auch Viura genannt). Sie ergibt blumige,

harmonische Weine.
Artikel-Nr. 5659.07,
CHF 11.90/€ 6,90 (11€9,20)

Domaine du Jas

Cotes-du-Rhone AC 2007

Ein Cotes-du-Rhone fur Kenner, gekeltert
aus Grenache- und Syrah-Trauben. Der

ideale Begleiter zur Mittelmeerkiiche.
Artikel-Nr. 2752.07,

CHF 11.90/ € 6,90 (11 € 9,20) bis 20.10.2008
DS-Preis € 6,20

Pampina

Sicilia IGT 2007

Ein charmanter Sizilianer fiir jeden Tag aus
Nero d’Avola, der bedeutendsten Traube
Siziliens, abgerundet mit etwas Merlot,
Cabernet Sauvignon und Syrah — Ferien-

stimmung garantiert!

Artikel-Nr. 3362.07

CHF 9.90/€5,90 (11€ 7,87) bis 20.10.2008 DS-
Preis € 5,30

Isola dei Nuraghi

IGT 2007

Zwei der beliebtesten Delinat-Weine in
einem: Cannonau und Monica. Uberzeu-
gen Sie sich von der gliicklichen Vermah-
lung!

Artikel-Nr. 1346.07,

CHF 11.90/ € 6,90 (11€ 9,20) bis 20.10.2008
DS-Preis € 6,20



Rund 300 Aktionarinnen und Aktionére
der Chéateau Duvivier AG besuchten die
Generalversammlung vom 21. Juni in
Zurich — ein Rekord. Der Einladungsbrief
enthielt denn auch Brisantes: Die
Geschéftsleitung kommt zum Schluss,
dass das jetzige Modell des Géastebe-
triebes nicht mehr tberlebensféhig sei.
Der Verwaltungsrat empfiehlt deshalb,
das Konzept zu &ndern.

Verwaltungsratsprasident Hubert Lammler
kann eine positive Entwicklung des Wein-
baus prasentieren, was vom Aktionariat mit
Freude zur Kenntnis genommen wird. Die
Anstrengungen des\WeingutsleitersAntoine
Kaufmann tragen Friichte; das belegen
zahlreiche Auszeichnungen fir die Weine
von Chateau Duvivier. Ein wichtiger Be-
reich des Weinbaus sind die Forschungs-
projekte. Daniel Wyss, Delinat-Umweltbe-
auftragter, stellt die aktuellen Projekte vor. Es
sind Langzeitstudien, teilweise schon vor
Jahren eingeleitet von Dr. Pierre Basler und
heute wissenschaftlich begleitet vom For-
schungsinstitut fir biologischen Landbau
in Frick (FiBL). Delinat stellt dazu als For-
schungsbudget jéhrlich einen sechsstelli-
gen Betrag zur Verfigung.

Erfolgreiche Bio-Forschung

Forschungsthemen sind zurzeit die 6kolo-
gischen Ausgleichsflachen, der biodynami-
sche Weinbau und pilzresistente Rebensor-
ten. Erfolgreich abgeschlossen wurde die
Studie zur Kupferreduktion. Der in den De-
linat-Richtlinien geforderte minimale Ein-
satz von Kupfer wurde vor finfzehn Jahren
noch als unrealistisch kritisiert. Chéteau
Duvivier bewies im Praxisversuch, dass ei-
ne drastische Reduktion ohne stérkeren
Mehltaubefall méglich ist und setzte so ein
Signal fur viele Winzer der Region und in
ganz Europa.

Der Géstebetrieb zeigt fiir das Geschéftsjahr
2007 das schlechteste Resultat seit vier Jah-
ren, was bei einer Auslastung von 85 Pro-
zent erstaunen mag. Doch der Wechselkurs
(die Logierndchte werden in Schweizer-
franken abgerechnet) sowie stark gestiege-
ne Nahrungsmittelpreise und Personalkos-
ten belasten das Geschéaftsergebnis. Nach
Einschdtzung der Geschéftsleitung und des

Chéateau Duvivier

Erfolgreiches Weingut oder
krankelnde Ferienresidenz?

Verwaltungsrates besteht beim aktuellen
Modell kein weiterer Spielraum fur Kosten-
einsparungen. Eine erneute Preiserhdhung
waére andererseits kaum vertretbar und
wirde die Nachfrage gefahrden.

Wie geht es weiter?

Aufgrund der vorliegenden Zahlen sieht
sich der Verwaltungsrat gezwungen, das
Konzept des Gastebetriebes zu hinterfra-
gen, denn er ist nicht bereit, den Gastrono-
mieteil mit Quersubventionen zu betrei-
ben. Er schlagt deshalb vor, ab 2010 das
ganze Chateau mit seinen 18 Zimmern wo-

chenweise an Firmen, Vereine oder auch an
Kursveranstalter, Aktiondre oder Private zu
vermieten. Diese sind fir die Verpflegung
selbst zustdndig. Dieses Konzept wird von
einigen Aktiondren nicht gutgeheissen. Hu-
bert L&mmler zeigt fur die verschiedenen
MeinungenVerstandnis: «Bei einerVerande-

rung stelle sich immer die Frage, in welche
Richtung diese gehen soll.»

DerVerwaltungsrat ist offen fir neue Ideen.
Unter der Leitung des langjahrigen Aktio-
nars Otti Bisang (otti.bisang@credit-suis
se.com) wird eine Task Force gebildet, die
bis Dezember 2008 Vorschlage ausarbeiten
soll, wie der Gastronomiebetrieb kostende-
ckend gefihrt werden kénnte. Wie ge-
wohnt geht die Generalversammlung mit
einer Weinprobe zu Ende.

Christoph Spahr,Verwaltungsrat

Rekordteilnahme an der
Generalversammlung 2008



Mit Pestiziden
In die Sackgasse

In Wein aus Frankreich und Italien
wurden in einer Studie Pestizide nach-
gewiesen, die nach EU-Einschatzung
Krebs erzeugen kdénnen. Gut abgeschnit-
ten hat der kontrolliert biologische
Anbau. Von den sechs getesteten Bio-
weinen enthielten finf keine feststell-
baren Pestizide. Im sechsten Muster
wurden geringe Pestizidspuren ent-
deckt, die vermutlich aus Verwehungen
benachbarter Rebberge stammten.

Anfang Jahr erschreckte eine Studie besorg-
te Burger und verdrgerte gleichzeitig die
Beschwichtiger: Auftraggeber der Studie
war PAN, das Pesticide Action Network, ei-
ne Vereinigung von Gber 600 Organisatio-
nen, welche sich fir den Schutz der Umwelt
einsetzt. PAN liess 40 Rotweine aus 8 ver-
schiedenen Léndern untersuchen; in 34
Weinen stellte man Pestizide fest. Durch-
schnittlich wurden pro Wein 4 verschiede-
ne Pestizide entdeckt, im Hochstfall sogar
deren 10.

«Grenzwerte werden willkurlich
festgelegt.»

Konservative Politiker warnten sogleich da-
vor, voreilig falsche Schliisse daraus zu zie-
hen, denn dieWeine seien ja nach bestehen-
dem Gesetz vollig unbedenklich, da die ge-
setzlichen Limiten nicht Uberschritten
wurden. Flr eine deutsche Abgeordnete der
Grunen sind das dagegen «alarmierende
und schockierende Ergebnisse». Michael
Hornickel meinte dazu in der Zeitschrift
«Weinwelt» (Nr. 4/2008): «Niemand
kann wirklich wissen, in welcher Dosis die-
se Stoffe unbedenklich sind», kommt aber
zum Schluss: «Gerade in Deutschland ist
(hier) durchaus seit zwei Jahrzehnten eine
Entwicklung zu gezielterem und verninfti-
gerem Pflanzenschutz zu beobachten. Alles
wird eher besser als schlechter.»

Pestizide im Wein erstaunen niemanden
wirklich. Seit kleinste Spuren von Pflanzen-

schutzmitteln nachgewiesen werden kon-
nen, findet man sie plotzlich Uberall. Auf
Wiesen, in Gemuse und im Trinkwasser ge-
nauso wie in Hochgebirgsseen. Doch in
welcher Konzentration sind die Giftstoffe
gefahrlich? Grenzwerte werden willkirlich
festgelegt, Basis sind Tierversuche, die kei-
ne Langzeitschaden und oft andere Resulta-
te zeigen, als die spatere Erfahrung beim
Menschen ergibt. Grenzwerte werden
meistens im Laufe der Zeit nach unten kor-
rigiert — eine logische Konsequenz.

«S0 entstehen aus interpretierten
Teilansichten gesetzliche Grenz-
werte.»

Gemass der franzdsischen Zeitschrift «La
Revue du vin de France» (Juni 2008) ent-
hielten einige der in der PAN-Studie analy-
sierten Weine bis zu tausend Mal hoéhere

Leserumfrage

Pestizidmengen, als sie fiir Leitungswasser
zugelassen sind. Im deutschen Landbau
sind heute Uber 1000 Pestizide mit 253 ver-
schiedenenWirkstoffen erlaubt.Viele verlie-
ren rasch ihre Wirkung, dhnlich wie Anti-
biotika. Die Schadlinge werden resistent.
Zuerst muss mehr gespritzt werden, dann
entwickelt die chemische Industrie poten-
tere Chemikalien.

Mit ein paar Tests I&sst sich die Gefahr eines
neuen Pestizides nicht abschliessend beur-
teilen. Es gibt nur Teilansichten, die Ge-
samtwirkung auf das Okosystem und die

In der EU werden 15 Prozent aller
Pestizide auf Reben verspriiht.
Deren Anteil an der gesamten
Landwirtschaftsflache betragt aber
nur 3 Prozent!



menschliche Gesundheit ist viel weitrei-
chender und die Zusammenhénge kdnnen
nie ganz erfasst werden. So entstehen aus
interpretierten Teilansichten gesetzliche
Grenzwerte. Pestizide haben bisher immer
in die Sackgasse geftihrt. Wir kennen kein
einziges, das sich Uber l&ngere Zeit als be-
denkenlos und gleichzeitig wirksam erwie-
sen hat.

«\Wenn ein Wein nur noch
Euro 2,99 kosten darf, muss ein
Weingut Hochstertrage erzielen.»

Der Pestizid-Einsatz ist bei Reben besonders
gross. Geméss PAN werden in der EU 15
Prozent aller Pestizide auf Reben verspriht.
Deren Anteil an der gesamten Landwirt-
schaftsflache betrégt aber nur 3 Prozent!
Diese Situation hat 1980 dazu beigetragen,
Delinat zu griinden, zur Forderung des bio-
logischen Weinbaus. 28 Jahre Kampf gegen
Windmdihlen, wenn man die PAN-Studie
betrachtet? Doch werden heute in Europa
bereits 90000 Hektar Rebberge biologisch
bewirtschaftet; ganz ohne chemisch-syn-
thetische Pestizide. Und von der Landwirt-
schaft insgesamt sind heute vier Millionen
Hektar frei von chemisch-synthetischen
Giften — eine Flache, so gross wie die
Schweiz! Aber nur 3 Prozent der Agrarflache
Europas; doch nur ein Tropfen auf einen
heissen Stein?

Warum werden im Rebbau Pestizide ver-
wendet? Es gibt mehrere Griinde: Wenn ein
Wein nur noch 2,99 Euro kosten darf, muss
ein Weingut Hochstertrdge erzielen. Da-
durch werden die Reben geschwacht; eine
leichte Beute fur Pilze und andere Schéadlin-
ge. Mit Chemie miissen die Reben kiinstlich
am Leben erhalten werden. Auch ein fir
den Weinbau ungeeignetes Klima oder die
falschen Rebsorten (Modesorten) erfor-
dern oft den Einsatz von Pestiziden. Biolo-
gischer Weinbau braucht Geduld und Ver-
standnis fur die nattirlichen Kreislaufe, das
bedeutet auch mehr Aufwand. Daftr wird
der Winzer mit besseren Trauben belohnt.
Immer mehrWeinguter stellen um auf bio-
logischen Anbau, gerade auch Topwinzer.
Naturbelassene Reben in gesunden Boden
bringen das Terroir klar zum Ausdruck. Sie
sind Basis fUr grosse Weine. Karl Schefer
WWW.pan-germany.org

www.pan-europe.info

’.
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nek. Bioweine, die Landschaft der Provence
und zwei der schonsten Stadte Frankreichs
stehen im Zentrum einerWeinreise, welche
Kuoni in Zusammenarbeit mit Delinat an-
bietet. Vom 5. bis 11. Oktober 2008 besu-
chen die maximal 19 Teilnehmer mitWein-
experte Emil Hauser von Delinat vier Wein-
guter und degustieren hervorragende Bio-
weine. Dazwischen bleibt gentigend Zeit,
Avignon und Aix-en-Provence auf eigene
Faust zu entdecken. Die ersten 3Tage ist Avi-
gnon der Ausgangspunkt der Exkursionen,
wobei die bekannten Weinguter Montirius
(Gigondas und Vacqueyras) und Pierre An-
dré (Chateauneuf-du-Pape) besucht wer-
den. In der zweiten Wochenhélfte logieren
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dieTeilnehmer auf Chateau Duvivier, mitten
in Reben, umgeben von unberthrter Natur.
Antoine Kaufmann, der Leiter des Weingu-
tes, fuhrt durch Reben und Keller und stellt
die Forschungsprojekte fir biologischen
Weinbau vor. Ein Tagesausflug zur Domaine
La Tour des Vidaux mit ihren imposanten
Weinbergen gehdrt ebenso dazu wie eine
Degustation von Oliven sowie Ziegen- und
Schafkése der Region.

Information und Buchung:
www.kuoni.ch/ananea;
Telefon 044 277 45 45
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Hinten: Christine und Eric Saurel (Montirius) mit
ihren Tochtern, vorn: Jacqueline André (Domaine

Pierre André)

Von links: Thomas und Jean-Pierre Achard
(Achard-Vincent), Gilles Louvet (Cellier du
Languedoc), Volker Paul Weindel (La Tour des
Vidaux)

Schon Tradifioh:

Winzer aus vier Landern trafen sich im
Juli auf Chateau Duvivier mit dem Deli-
nat-Einkaufsteam. Dieses alljahrliche
Treffen wird von beiden Seiten glei-

. chermassen geschatzt: ein wertvoller

Erfahrungs- und Wissensaustausch,
aber auch eine Gelegenheit, in geldster

- Ferienstimmung zusammen zu sein.

Wichtiges Gesprachsthema ist natiirlich
immer die Weinqualitat und hier vor allem
die Wiinsche unserer Kundinnen und Kun-
den. Delinat fordert viel von den Winzern,

| will dafur aber im Gegenzug ein verlassli-

cher, fairer Partner sein. Die Winzer reagier-

| ten sehrinteressiert und offen auf dieWiin-

sche und machten auch sogleich Verbesse-
rungsvorschlage. Hauptthemen in diesem
Jahr waren Weine mit weniger Alkohol, mit
etwas Restsuisse (auch beim Rotwein) und
Weine ohne Schwefelbeigabe. Immer mehr
Winzer prufen, wie stark der Schwefelgehalt
im Wein verringert werden kann ohne Ein-
busse bei der Lagerfahigkeit und der Aro-

Raul Ripa Zudaire
(Quaderna Via)
Alexander Pfliiger
(Weingut Pfliiger)
Dani Sanchez Nogué
und

Maria Barrena
Belzunegui (Azul y
Garanza)

Martina Korak
(Delinat)

Marta Masachs
(Albet i Noya)
Francois Meyer
(Domaine Eugene
Meyer)

8 David Rodriguez
(Delinat)

28 9 Angela Michlits
(Meinklang)

| 10 Josep Maria Albet i
Noya

11 Emil Hauser
(Delinat)

12 Daniel Wyss
(Delinat)

|13 Werner Michlits
(Meinklang)

‘Winzertreffen auf Chateau Duvivier

matik. Das Thema stiess auf grosses Interes-
se. Einige Pioniere versuchen, ganz auf
Schwefel zu verzichten. Die mitgebrachten
Weinmuster waren allesamt korrekt, doch
auch speziell in ihrer Art. Viele weitere Ver-
suche sind notig, hat man doch noch keine
Erfahrung, wie lange haltbar solche Weine
sind.

Traditionsgemass werden beimWinzertref-
fen auch die Forschungsprojekte auf Cha-
teau Duvivier erldutert, so unter anderem
der Grossversuch mit pilztoleranten Reb-
sorten: eine Pionierleistung, sind doch die-
se Sorten imWeinbau der meisten EU-L&n-
der verboten.

Sieger beim abschliessenden Boccia-Tur-
nier waren klar die Suditaliener, was die
Spanier nach dem Gewinn der Euro 08 gut
verkraften konnten und die Franzosen qua-
si als Gastgebernation gerne zuliessen.
Martina Korak



Zum Nachdenken

Wie viel Wasser braucht es fiir eine
Tasse Tee? Ungefahr 20 cl, wiirde man
meinen. Tatsachlich sind es aber 35 Li-
ter. Die Bewasserung der Teeplantagen,
Wasser flirs Waschen der Teeblatter, fir
die Produktion des Teebeutels und der
Verpackung — das summiert sich. Man
spricht hier von virtuellem Wasserbe-
darf, weil eben nicht sofort ersichtlich
ist, dass fur eine Tasse Tee mehr als
20 cl Wasser nétig sind.

pek. Je nach Lebensmittel werden unter-
schiedliche Wassermengen verbraucht: 135
Liter fur ein Ei, 250 Liter fir 1 Kilogramm
Kartoffeln, 800 Liter flir einen Liter Milch,
1300 Liter fur 1 Kilogramm Brot, 5000 Li-
ter fur 1 Kilogramm Ké&se und 15000 Liter
Wasser fur 1 Kilogramm Rindfleisch. Und
Wein liegt mit durchschnittlich 960 Liter
Wasser mitten drin. In der Schweiz liegt der

—

Wasserbedarf fur Lebensmittel, die eine
Person pro Jahr konsumiert, bei 2200 m3
oder 2,2 Millionen Liter; das entspricht ei-
nem 2 Meter tiefen Schwimmbecken von
50 x 22 Metern.

Bis wir eine Tasse Tee geniessen
konnen, braucht es 35 | Wasser ...

Der Bedarf anWiasser ist grenzenlos. Grund-
wasser wird, ohne an nachfolgende Gene-
rationen zu denken, ausgebeutet. Gemass
dem Wissensmagazin «Einstein» des TV-
Senders SF1 senkten sich in Mexico City

senkten sich Teile der Stadt in den letzten 60
Jahren bis zu 7 Meter, weil darunter durch
das Abpumpen des Grundwassers einVaku-
um entstand. Die Landwirtschaft ist an die-
sem Raubbau erheblich beteiligt; sie hat all-
gemein grossen Einfluss auf die natiirlichen
Ressourcen.

Gemass BOLW (Bund 6kologische Lebens-
mittelwirtschaft Berlin) belastet der 6kolo-
gische Landbau aber Rohstoffe und Umwelt
weit weniger als der konventionelle Land-
bau. So erhdht der Bio-Landbau die biolo-
gische Aktivitat und dasWasserspeicherver-
maogen der Boden. Beschrankter Einsatz von
Tiermedikamenten und Verzicht auf che-
misch-synthetische Pestizide schonen das
Grundwasser. Und wenn keine Pestizide
und mineralischen Diinger verwendet wer-
den, reduziert das den Energieverbrauch
und die Emission klimawirksamer Gase. Die

...und bis ein Kilogramm Brot auf
dem Tisch ist, sind 1300 | Wasser
verbraucht

biologische Landwirtschaft ist auch hin-
sichtlich CO, bedeutend umweltschonen-
der als der konventionelle Anbau; bezogen
auf die bearbeitete Flache reduziert sich der
CO,-Ausstoss um rund 40 bis 60 Prozent.
Das sollte nachdenklich stimmen.

Information:

www.boelw.de/bioargumente.html
www.sf.tv/sf1/einstein/index.php?docid=20080327
www.eawag.ch (Wasserforschungsinstitut der ETH
Ziirich)

Der «Go(t Mieux»-Gastrofuihrer

Bio-Genuss Im
Restaurant

Urbanes Trendlokal oder urchige Berghut-
te, Landgasthof oder Spitzengastronomie,
Personalrestaurant oder Szenebeiz: Die Ge-
schmécker sind verschieden, wenns ums
Auswdrtsessen geht. Dabei muss auf eines
ganz sicher nicht verzichtet werden: biolo-
gischen Genuss!

Die Verwendung von biologischen, tier-
und umweltgerechten Zutaten ist Voraus-
setzung fur die Auszeichnung mit dem Gu-
tesiegel «Golt Mieux». Die Restaurants
werden regelméssig durch eine unabhéngi-
ge Stelle auf die Einhaltung der «Go(t
Mieux»-Richtlinien kontrolliert. In jedem
«Godt Mieux»-Restaurant ist daher ein ga-
rantiertes Mindestangebot an Bio-Gerich-
ten zu finden.

Der soeben in seiner 7. Auflage erschienene
«Godt Mieux»-Gastrofiihrer ladt ein zu ei-
ner Entdeckungsreise durch die Schweizer
Bio-Gastronomie. Die Uber 70 mit «Go(t
Mieux» ausgezeichneten Restaurants sind —
Ubersichtlich nach Kanton und Ortschaft
geordnet — detailliert und mit Bild be-
schrieben. Der «GoUt Mieux»-Gastrofiihrer
ist wiederum mit dem Schweizer Bio-Ein-
kaufsfuhrer ergénzt, einem der umfas-
sendsten Verzeichnisse dieser Art.

Bestellung/Direktdownload des Einkaufs-
und Gastrofiihrers, alle Informationen zu
den «Go(t Mieux»-Restaurants und viele
weitere Informationen:
www.goutmieux.ch




«Man muss nicht warten,
bis ein Weln wie alte Fassdauben

schmeckt»

Die Zeit vergeht wie im Flug, nach fast
zwei Stunden Gesprach Uber Geschichte,
Kultur, Ladnder, Sprachen und Wein
modchte man den Horer noch immer nicht
auflegen. Kein Wunder bei einem 67-
jahrigen Gespréchspartner, der durch
die Welt gereist ist, unter anderem La-
teinisch, Altgriechisch und Holléandisch
spricht, das Leben und den Wein liebt.
Ein interessantes, fréhliches Gesprach
mit Hartwig Fischer, eine Konversation,
bei welcher nur noch eines fehlte: ein
gutes Glas Delinat-Wein.

Er bedient sich versiert verschiedenster
Sprachen, nur «Schwiizerdutschx, das kann
und versteht Hartwig Fischer nicht, auch
wenn er diese singende, angenehme Spra-
che liebt. «Sie klingt wie Musik in meinen
Ohrenx, schwarmt er. Was er dabei beson-
ders liebt, sind die Idiome, «man weiss im-
mer, dass man mit einem Schweizer
spricht, denn hinter jedem dritten Satz folgt
ein: Oder?», schmunzelt der 67-Jahrige,
weitgereiste Delinat-Kunde. Sein Interesse
fur Sprachen, fur Kultur und Musik kommt
nicht von ungeféhr. Er ist neun Jahre lang
durch altsprachliche Gymnasien gegangen.
«Das hinterlasst seine Spuren», sagt er, «ge-
gen unseren Widerstand wurden wir von
unserer Mutter an die Kultur herange-
fuhrt.» So ist er zur klassischen Musik ge-
kommen, welche ihn seit Jahren sehr ein-
nimmt, die Malerei weckt ebenso sein Inte-
resse wie geschichtliche Bauten. «Ich mag
es schon sehr gern, die alten Bauwerke zu
bewundern, und ich kann durch ein altes
Amphitheater gehen und mich daran ergot-
zen.» Einige Jahre seines Berufsleben lebte
der studierte Nachrichtentechniker im tro-
pischenAusland.Wahrend vier Jahren arbei-
tete er in Indien, gut drei Jahre lebte und
wirkte er mitten in der Wuste Saudi Ara-
biens, wo er zusammen mit anderen im
Rahmen von Regierungsberatungen eine
Ausbildung fur Berufsschullehrer zu entwi-
ckeln versuchte.

Das Leben ist zu schon

Seine Liebe zu den Sprachen und zum Rei-
sen ist geblieben. «Es soll ja angeblich so
sein, dass man 60 Prozent seines Charakters
mit den Genen bekommt. Mein Grossvater
war Steuermann bei der kéniglichen Mari-
ne und meine Mutter war reisefreudig — das
hat sich bei mir verfestigt.» Heute geht er es
etwas langsamer an. «\Wenn man tber Jahr-
zehnte immer nur vier bis sechs Stunden
schléft, dann spiirt man das schon ein biss-
chen.» Schlafprobleme? «Nein, das Leben
ist einfach zu schon, als dass man es ver-
schlafen sollte.» Schon als Schiler hat er,
statt nachts zu schlafen, Rundfunk aus allen
Landern gehort. Und noch heute, mitseinen
67 Jahren fragt er sich abends um zehn:
«Was mach ich jetzt noch?» Dann setzt er
sich an den Computer und verkauft ibers
Internet seine reparierten und restaurierten
Rundfunkgerate. Daran hangt sein Herz-
blut, die Faszination an der altenTechnik hat
nicht nachgelassen und so versucht er, die-
se Freude weiterzugeben.

Der Student und der Weinhéndler

Die Liebe zum Wein entdeckte Hartwig Fi-
scher noch als Student. «Ich wollte bei ei-
nem Weinhdandler eigentlich nur eine Fla-
scheWein kaufen», erinnert er sich, «dieser
hat mich aber gleich zur ersten personlichen
Weinprobe gebracht und mir gezeigt, was
so alles hinter einem Glas Wein steckt. Das
fand ich hochinteressant und das hat mich
gepragt.» Seither versucht er immer, he-
rauszufinden, was er an einem \Wein mag —
und hier leistet ihm der Delinat-Degustier-
Service grosse Hilfe. «Was ich da an Be-
schreibungen kriege, was ich alles aus der
WeinLese erfahre, das finde ich beachtlich
und das ist eine Dimension imWeinhandel,
die ich nirgendwo anders gefunden habe.»
Dank Delinat habe er erfahren, dass Wein
jung und frisch und aromatisch sein kann.
«Man muss nicht warten, bis der Wein
schmeckt wie alte Fassdauben, so viel weiss

Hartwig Fischer, an seinem

66. Geburtstag: «Da habe ich darauf
getrunken, dass meine Gaste Wein
trinken, den ich gerne trinke —
Delinat-Wein»

ich heute.» Auch das Olivendl schatzt er
ausgesprochen und er bezahlt gerne den
hohen Preis dafiir. Selbst wenn er ab und an
gefragt wird: «Ja bist du denn desTeufels, so
viel zu bezahlen?» Dann lautet seine Ant-
wort: «Nein, ich bin des Geschmackes!»
Wie er so erzéhlt und ins Schwéarmen gerat,
meint er: «Ich dachte viele Jahre, mich
mussten sie vertauscht haben — es ist doch
nicht maglich, dass ich Norddeutscher bin.
Ich pass da nicht hin — wenn jemand in
Norddeutschland in eine Kneipe kommt
und «guten Abend» sagt, gilt er schon als
geschwaétzig. Ich liebe Wein und nicht Bier,
ich esse gerne Tomaten und Ruccola und
nicht Schweinebraten und Sauerkraut.»
Nun denn, zum Gliick hat Delinat ihre Fiih-
ler bis in den hohen Norden ausgestreckt.
Zum Gluck fiir die Natur und die Genuss-
menschen. Ah ja, und noch eine Bitte hatte
Hartwig Fischer: Er wiinscht sich weitere
gute, einfache Rezepte, «die koche ich ger-
ne nach. Meine alteWeisheit lautet aber: Die
Herstellung eines Essens darf maximal dop-
pelt so lange dauern, wie der wohl gentiss-
liche Verzehr.» Wohl bekomms! Oder?

Irene De Cristofaro-Wipf



Import von Wein in Tanks

Ein offenes Wort

Die letzten Liter Pasion fliessen in die
grosse Zisterne. Sobald sie randvoll ist,
verschliesst der Kellermeister den
Deckel. Vor dem Verlad auf die Bahn
wird der Verschluss vom Zoll plombiert.
Alles verlauft genau nach Vorschrift
und doch: Weine, die offen importiert
und vom Handler abgefiillt werden,
geniessen nicht immer den besten Ruf.

Delinat lésst einfache Rotweine wenn im-
mer mdglich «offen», das heisst in Zister-
nen, einfihren. Wirtschaftliche, qualitative
und nicht zuletzt 6kologische Griinde spre-
chen dafiir. Ein wesentlicherVorteil ist sicher
der umweltfreundlichere Transport. Beim
Import inTanks wird keine unnétige Verpa-
ckung tber Hunderte von Kilometer trans-
portiert: Flaschen, Kartons und Palette. Dies
ist auch wirtschaftlicher, der Gewichtszoll
in der Schweiz féllt geringer aus und «of-
fen» kann rund die doppelte Menge Wein
pro Lkw oder Bahnwagen befordert wer-
den: Der Kunde kauft so die Weine gunsti-
ger. Durch den Bahntransport entfallen
auch mogliche Leerfahrten der Lkws, was
wiederum der Umwelt zugute kommt.

Dreifach sinnvoll

Die Zisterne mit dem Pasion trifft in
Deutschland oder in der Schweiz ein. Vor
dem Abftllen wird die Weinqualit4t analy-
siert und mit dem Offertmuster verglichen.
Erst dann gelangt der Wein in die Flasche
oder reift vor der Fillung noch ein paar
Monate unter idealen Bedingungen. Gerade
kraftige Rotweine missen im Sommer nach
der Ernte noch reifen und werden erst im
Herbst in Flaschen gefullt. Einfach einge-
richtete Weinguter in Sideuropa haben
aber oft nicht die Mdglichkeit, Weine kihl
zu lagern; zudem sind die Abfullanlagen
teilweise veraltet, sodass eine einwandfreie
Fullung nicht immer gewahrleistet ist. Hier
erweist sich der Offenimport im Friihsom-
mer als dreifach sinnvoll: Die Weinqualitét
bleibt erhalten und der Wein reist kosten-
gunstiger und umweltfreundlicher.

ViERERR

David Rodriguez von Delinat priift
den Wein vor Ort, bevor er in
Zisternen gefillt, versiegelt und per
Bahn nach Deutschland und in die
Schweiz transportiert wird

In der Schweiz und in Deutschland werden
Delinat-Weine auf modernsten Abfillanla-
gen schonend und kontrolliert abgefulit.
Auch bei der Wahl geeigneter tkologischer
Verpackungsmaterialien ist hier die Aus-
wahl gross: Verschlisse, Flaschen und post-
konforme Versandkartons. Die Abfullbetrie-
be werden regelmassig kontrolliert; sie sind
fur den Umgang mit Biowein zertifiziert.
Der Warenfluss zwischen herkémmlichem
und biologischem Wein ist strikte getrennt.
Die Abfullanlagen werden vor Arbeitshe-
ginn grundlich gereinigt. Fir Geniesser be-
kommlicher Alltagsweine bieten offen im-
portierteWeine also entscheidendeVorteile;
qualitativ, preislich und 6kologisch; in je-
dem Falle eine verniinftige Losung.

Peter Kropf

Bester Onologe Kataloniens

Die Weine von Josep M. Albet i Noya geho-
ren seit Jahren zu den Favoriten unserer
Kundinnen und Kunden. Jetzt wurde der
Bio-Pionier zum besten Onologen Katalo-
niens gewahlt. Die Auszeichung wurde ihm
an der XIII Fira del Vi, dem Weinfest in Fal-
set/Priorat, verliehen.



Der Cartoon von Peter Gaymann

© www.cartoon-concept.de | Entnommen dem Buch «\Weinlese», erschienen bei Random House, Miinchen



Bio, logisch!

Es gibt viele Griinde, die flir Bio sprechen. Der Genuss steht dabei mit an oberster Stelle.

\on Andrea Knura

Ist Bio besser? Die Frage, die Uber Jahre die
Geister geschieden hat, scheint sich endlich
ganz natdrlich wie von selbst zu beantwor-
ten. Wer heute hochwertige Zutaten sucht,
findet ganz logisch Bio. Nicht nur die, dies
schon immer gewusst haben, sondern auch
die anderen, die Konventionellen, haben ih-
ren Zugang zu Bio gefunden. Das Angebot
an Bio-Produkten ist enorm. Nicht mehr
nur Milch, Brot, Obst und Gemiise, sondern
alles bis hin zu erlesenen Weinen, feinster
Schokolade und Fertiggerichten gibt es
heute 100% bio.

Biologisch bioaktiv

Ist Bio gestinder? Nehmen wir beispiels-
weise einen Apfel: Wenn es um den Gehalt
anVitaminen und Mineralstoffen geht, kon-
nen keine grossen Unterschiede zwischen
konventionell und biologisch nachgewie-
sen werden. Aber: Pflanzliche Lebensmittel
aus biologischem Anbau enthalten grossere
Mengen sekundarer Pflanzenstoffe wie an-
tioxidativ wirkender Polyphenole, Fla-
vonoide oder Betacarotinoide. Mit einem
Plus von 10 bis 50 Prozent gegentiber kon-
ventionell hergestellten Lebensmitteln be-
ziffert das Forschungsinstitut fir biologi-
schen Landbau in der Schweiz (FiBL) den
Unterschied. Bei den sekundéren Pflanzen-
stoffen scheint die Wirtschaftsweise die
entscheidende Rolle zu spielen. Denn je we-
niger eine Pflanze durch Pestizide in ihrem
Kampf gegen Schédlinge unterstltzt wird,
desto starker muss sie eigene Abwehrstoffe
bilden. Es muss auch nicht gespritzt wer-
den: Biobauern und -winzer packen das
Problem an der Wurzel. Entscheidend fiir
die Bodengesundheit ist es, die optimale
Mischung an Pflanzen zu wéhlen. So wach-
sen Spitzwegerich, Kummel, Schafgarbe,
Pimpinelle, Wiesenknoten, Sauerampfer
und viele Kleearten auf den Feldern. Diese
gesunden Krauter sind reich an sekundaren
Pflanzenstoffen. Sie dienen den Pflanzen als
Abwehrstoff gegen Schadlinge und Krank-
heiten und auch als Wachstumsregulatoren.

Im Bio-Weinbau wird ein intaktes Okosys-
tem durch eine vielféltige Begriinung und
Okologische Ausgleichsflachen um die Re-
ben geschaffen.

Konzentrierter Geschmack

Schmeckt Bio besser? Diese Frage muss je-
der flr sich selbst beantworten. Eine son-
nengereifte, frisch geerntete «normalex» To-
mate schmeckt sicherlich fast so gut wie ei-
ne Bio-Tomate. Die Voraussetzungen fiir
besseren Geschmack sind jedoch bei der
Biotomate eher gegeben, weil die Ge-
schmacksstoffe ~ konzentrierter  sind.
Schliesslich hat die Tomate Zeit, zu reifen,
ohne von chemischen Diingemitteln zum
Wachstum, oder besser gesagt, zur Wasser-
ansammlung angetrieben zu werden oder
gar, wie ihre hollandischen Kollegen, nur
am Tropf zu h&ngen und keine Erde zu se-
hen. Zur Aromatisierung von Bio-Lebens-
mitteln sind nur nattrliche Aromen und
Aromenextrakte zulassig. Kunstliche oder
gentechnisch erzeugte Aromen sind tabu.

Lebensmittel — Mittel zum Leben

Als Konsumenten haben wir das Warenan-
gebot und die Qualitdt der Lebensmittel
selbst in der Hand. Wir entscheiden mit un-
seren Einkaufen, was zukiinftig in die Rega-
le und damit auf unsere Teller kommt. Der
bewusste Griff zu Biolebensmitteln hat in
den letzten Jahren zu einem stetigenWachs-
tum des Angebots gefiihrt. Es gibt aus allen
Warengruppen eine Vielfalt an Genuss ver-
sprechenden Produkten bester Qualitat. Wir
konnen absolut aus dem Vollen schopfen,
mussen nur auswdhlen, uns entscheiden!
Ist Bio also besser?

Bio ist «natdrlich» besser als das konventio-
nelle System. Bio steht fiir Nachhaltigkeit,
aber auch fir Achtsamkeit im Umgang mit
Menschen, Lebensmitteln und mit den na-
tdrlichen Ressourcen.

Andrea Knura ist freie Journalistin
und Ernéhrungswissenschafterin und
schreibt u.a. fir «Lebenslust PUR» —
das Magazin der BIO-Hotels (siehe
auch Seite 17). Sie bezeichnet sich
als absoluten Genussmenschen und
ist Uberzeugt, dass Bio der einzig
richtige Weg ist
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