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Mineralische, feinfruchtige Wei3weine mit rela-
tiv niedrigem Alkoholgehalt sind das Kernzei-
chen des Weinanbaugebietes Mosel. Das Kli-
schee ,Moselwein ist immer sif3” ist dabei léings
Uberholt. Gerade die trockenen und feinherben
Steillagen-Rieslinge von Mosel, Saar und Ruwer
spiegeln das einzigartige Terro r der Reg'on be-
sonders gut wider. Es sind Weine, die zu einem
modernen Lebensstil und zur leichten Kiche mit
internationalen Einflissen passen und die dank
ihres guten Preis-Leistungsverhaltrisses avch fir
den Fachhandel und fir die Gastronomie als
Schoppen- und Flaschenweine interessant sind.

Da es an Mosel, Saar und Ruwer neben cen tra-
ditionsreichen, renommierten Weingiterr auch
viele (noch) eher unbekannte Erzeuger mil noher
Qualitat gibt, kénnen Fachhandler dort aur eine
Vielfalt hochwertiger Weine und Winzersekte zu-
greifen, mit denen sie sich gegeniber den Mit-
bewerbern profilieren und vom immer gleichen
Angebot abheben kénnen.
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WEIN+MARKT-Leserinnen und -Leser haben hier die Gelegenheit, zum
Kennenlernen ein Probierpaket mit sechs Weinen zu bestellen, die in der
jahrlichen Auswahlprobe des Moselwein e.V. von einer Fachjury in ver-
deckter Probe zu den besten ihrer jeweiligen Kategorien gek(rt wurden:

2008 Elbling Classic
Weingut Hellershof-Zilliken, (Nittel),
Klarer, frischer Terrassen- und Sommerwein,

2008 WeiBer Burgunder Qualitatswein trocken
Weingut Walter Rauen, (Detzem),
Harmonischer, runder, fruchtbetonter WeiBburgunder.

2008 Blauschiefer Riesling Qualitatswein trocken
Weingut Martin Kerpen, (Bernkastel-Wehlen),
Mineralischer, kr3ftiger Steillagen-Riesling.

2008 Sebastian No. 1 Riesling Qualitdtswein feinherb
Weingut Deutscaherrenhof, (Trier),
Fruchtiger, siifficer Riesling fiir die Terrasse.

2008 Erdener Treppchen Riesling Kabinett trocken
Weingut Klaus Lotz, (Erden),
Eleganter, feindaftiger, schlanker Kabinett.

2008 Graacher Domprobst Riesling S trocken
Weingut Kees-Keren, (Graach),
Hochwertiger, harmonisch-trockener Steillagen-Riesling mit mineralischer Note.

Dieses 6er-Prohierpaket mit dem Info-Booklet ,Das Weinanbaugebiet Mosel”
erhalten Sie zum Sonderpreis von 29,90 Euro (inklusive 19% MwsSt.) frei Haus bei:
Moselwein e V., GartenfeldstraBe 12a, 54295 Trier,

Tel. 06 51/71 0z 80, Fax 06 51/4 54 43, info@weinland-mosel.de

Weitere Informationen und Weinempfehlunger: www.weinland-mosel.de


mailto:info@weinland-mosel.de
http://www.weinland-mosel.de
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Franciacortc

Mit Innovationen
und Maserati Gas geben

achdem 2008 rund 3,67 MWio.
Flascken Spumante Francieccr-
ta DOCG verkauft wirden, scll
dieses Jahr die 10-M.0.-Flaschen-Grenze
iiberschritten we-den. Bei ein=m Durch-
schnittspreis von 17 Euro pro Flasche
entsprache das 2izem Umsatz von 170
Mio. Euro. Auch die Rebfliznz hat stin

dig zugenommer. 1 nc belief sich 2008 auf

2.283 ha, was 2inem Zuwack.s von 8% ge-
geniiber dem Vorjahr entsp-icht.
Offiziell zuge assen sind “Fardommay,
Pinot Bianco urd Firot Ner= Insgesamt
umfasst das Weinbaugeb:iet 3.000 ha,
wobei auch sti‘le "W=ifi- und Rotweire
als Curtefranza D0OC Bianca und Rosso
sowie Sebinc IGT kerges'=1lt werden.
Das Hauptaugenrerk liegt aber auf dem
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Spumante. Der Chardennay findet hier
id=ale Voraussetzungen: Siidlagen und
Temperaturschwenkungen dank der Ber-
ge im Norden ergeben im Idealfall eire
besondere Frische sowie Zitrus- und exo-
tische Noten. Die Frucht soll dabei (tro'z
m:ndestens 18 Menaten Flaschengérung)
stets im Vordergrand stehen.

Jer Name Franciacoria, der sowohl fur
cas Weinbaugebiet als aach den Spuman-
t= gilt, geht auf die aus Burgund stam-
rmenden Cluniazenser-Monche zuriick.
Auf ihren Hofen lat. curtes francae)
wurde bereits im 23, Jahrhundert Frei-
Landel betrieber. Der Weinbau ist ab
cem 16. Jahrhundert urkundlich belegt.
1967 erfolgt die Arerkennung als DOC-
Wainbaugebiet, 1955 ernilt der Spuman-

Trotz der weltweiten Finanz- und
Wirtschaftskrise ist der italie-
nische Verband der Spumante-
Hersteller aus dem Raum Brescia
weiterhin optimistisch. Nach

den hohen Wachstumsraten der
vergangenen zwei Jahre (2007:
+24%; 2008: +16%) peilen die
Franciacorta-Erzeuger fiir 2009 ein
Wachstum von 5% an.

te das hochste Qualititssiegel Franciacor-
ta DOCG. Mit 98 Mitgliedern sind heute
fast alle Hersteller im Verband Consorzio
Tutela Franciacorta vertreten.
Inzwischen steht an ihrer Spitze ein
international renommierter Top-Winzer.
Seit Mai 2009 hilt Maurizio Zanella vom
Paradebetrieb Ca del Bosco das Zepter in
der Hand. 1 speak ein bisschen Deutsch”,
sagt der sympathische Unternehmer. In
Bozen geboren, kam er jung mit seiner
Familie nach Mailand, wo sein Vater ein
Transportunternehmen leitete. Die Liebe
zum Land und zur Landwirtschaft fithr-
te bald zum Aufbau eines Weingutes im
eine Stunde entfernten Erbusco. Alles be-
gann 1964 mit dem Erwerb eines Hauses
am Waldrand (italienisch: Ca del Bosco).
Heute liegen rundherum 154 ha Rebfli-
chen, aus denen 2008 etwa 1,3 Mio. Fla-
schen Schaumwein produziert wurden.
Die dltesten Rebstocke sind wie im gan
zen Franciacorta-Gebiet 40 Jahre alt, das
Durchschnittsalter liegt bei 26 Jahren.
,Mehr Qualitdt, weniger Promotion!”
lautet der provokante Leitspruch von
Maurizio Zanella, der gleichzeitig viel
Marketing-Gespiir zeigt. Ca del Bosco ist
diesbeziiglich Vorreiter und stellt seine
Innovationen gern den Verbandskolle-
gen zur Verfiigung. Zur schonenden Be-
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Was ist das eigentlich?

(Ent)Sauerung

Know

Mitarbeiterschulung |

»Puh — ist der sauer!“ heifdt es oft, wenn ein Liebhaber lieblicher Tropfen an einen

»sdurebetonten” Wein gerit. ,Puh — was fiir ein schlappes Zeug!“ ist moglicher-

weise die Variante des Riesling-Fans, wenn er einen saurearmen Weifwein aus

heif3en Gefilden im Glas hat. Tatsachlich sind solche Bemerkungen aber eher sel-

ten geworden. Denn die Winzer und Onologen weltweit beherrschen inzwischen

das Sduremanagement der Trauben und Weine sehr gut.

Bekanmerma@en ist der Sau-
regehalt vieler Weine in
nordlichen Anbaugebieten eher
zu hoch, in heifien Gegenden
Europas und den Uberseewein-
baugebieten haufig zu niedrig.
Die im Wein enthaltenen orga-
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nischen Siuren aus den Trauben
haben eine grofie Bedeutung
fiir dessen geschmackliche Sta-
bilitit und damit fiir die Trans-
port- und Lagerfihigkeit. Neben
den so genannten Gerbsiuren,
die aber nicht sauer, sondern
bitter schmecken, gehéren vor
allem die Weinsdure und die
Apfelsiure zu den wichtigsten
Geschmackskomponenten. Bei-
de Sduren sind im Traubenmost
enthalten, schmecken aber un-
terschiedlich sauer. Die Apfel-
sdure wirkt deutlich sauerer als
die Weinsidure. Wihrend der
Reifezeit der Trauben verschiebt
sich das Verhiltnis zu Gunsten
der Weinsdure. Weine aus sehr
reifen Trauben haben also einen
hohen Anteil an Weinséure und
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einen eher niedrigen Apfelsiu-
regehalt.

Grundsitzlich gibt es verschie-
dene Maoglichkeiten der Saure-
korrektur. In den heiffen Wein-
bauzonen der EU ist nur die
Sduerung erlaubt. Verwendet

werden dazu meist Weinsiure
oder Zitronensiure. In den nord-
lichen Gebieten wie in Deutsch-
land oder der Champagne ist
Entsduern erlaubt. Dazwischen
ist beides moglich, allerdings nur
entweder Siduern oder Entsduern,
nicht beides im selben Wein.
Zur Entsduerung wird meis-
tens ganz normaler kohlensaurer
Kalk, also Kalziumkarbonat, ver-
wendet. Im Prinzip ist das der
umgekehrte Vorgang wie beim
Entkalken der Kaffeemaschine:
Kalk wird mit Sidure entfernt,
Séure wird mit Kalk entfernt. Im
Wein entsteht auch ein Entsiue-
rungseffekt, wenn man durch
Zugabe von Weinstein die Aus-
fallung, also das Auskristallisie-
ren von Weinsdure provoziert.

. Bordeaux zeigt. Meist geht

Eine dritte Maglichkeit ist die
totale Entsduerung einer kleinen
Teilmenge und deren Riickver-
schnitt mit dem tibrigen Wein.
Natiirlich gehort auch der bio-
logische Saureabbau, also die so
genannte Malolaktische Girung,

Nicht immer ist eine Séiu- i;
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es ganz einfach mit Kalk.

zu den Moglichkeiten, ein Zuviel
an Saure aus dem Wein zu neh-
men. Da die bei diesem biologi-
schen, durch Bakterien bewerk-
stelligten Vorgang entstehende
Milchsdure aber einen geschmack-

ow

lichen Einfluss auf den Wein hat,
wird die Methode fast nur bei
Rotweinen angewendet. Ausnah-
men im grofieren Stil werden in
der Schweiz gemacht, wo immer
noch ein Teil der Weifiweine mit-
tels Malolaktischer Garung ent-
sduert wird. Die einfachste Me-
thode wiire ein Verschnitt mit
einem sdurearmen Wein, aber
dadurch erhilt man einen vollig
neuen Wein. Méglich ist auch
die Technik des Ionenaustau-
schers, der aber in Europa verbo-
ten ist.

Heute wird die Entwicklung
der Fruchtséuren in den Trauben
weltweit schon withrend der Rei-
fezeit iiberwacht. Und der Ernte-
zeitpunkt wird nicht zuletzt auch
nach dem Séuregehalt festgelegt.
Durch die verdnderten klimati-
schen Bedingungen in Mitteleu-
ropa ist der Zuckergehalt bei
verniinftigen Ertriigen in jedem
Jahr ausreichend. Die Sdure und
der damit verbundene pH-Wert,
das Maf fiir sauren Geschmack
der Weine, sind fiir die spétere
geschmackliche Harmonie aus-
schlaggebend. Tendenziell bevor-
zugen die Weintrinker in Deutsch-
land immer mehr Weine mit
moderater Sdure und einer die-
nenden, fast unmerklichen Rest-
stufse.

Klaus Herrmann

info@wein-und-markt.de.

WEIN+MARKT bietet Ihnen hier 6nologische Fachinformationen
fiir Mitarbeiter des Fachhandels und Einkdufer aller Sparten.

In jeder Ausgabe lesen Sie verstandlich aufgearbeitetes Fachwis-
sen zu einem wichtigen Thema aus Weinbau und Onologie. Fiir
direkte Fragen erreichen Sie die Redaktion WEIN+MARKT unter

Wer sich intensiver mit den Themen Weinbau und Onologie be-
fassen méchte, findet fundierte, von Experten verfasste Beitrage
in unserer Schwesterzeitschrift ,das deutsche weinmagazin®.
WEIN+MARKT und ,das deutsche weinmagazin“ konnen ibri-
gens im Kombi-Abo zum giinstigen Preis bezogen werden. Details
dazu finden Sie unter www.wein-und-markt.de/Abo.

33



mailto:info@wein-und-markt.de
http://www.wein-und-markt.de/Abo

haadhing zes Traukerguts werden drei
innovesive Technologien eingesetzt: 1.
Saaersiofffreies Preszer unter =.nsatz
voor Stickstot, 2. Befércerung von Most
unz Wein sech Past2ars Prinzip der ver-
bandenen Tefille: Witiels Aufziigen wer-
den die Flissizxeiten Fcchbeférdart und
danr imgeleitet. Sc wird der Einsatz von
Pumgpen vermizder., deren Sauerstoffzu-
fuh- die Oxidatior. des ‘Weines auslosen
kan-. Z. Sawerstofffreias Degorgieren: Der
Cnclege ven €2 ded Bosco, Stefanc Zapel-
li hat g2meimsem mit der Firma Wilmes
er Verfahrer. entwiczkelt, bei dem der
Sauzrsoff ‘ncer Flasche durch St:ckstoft
ersetzt wird

Erz=bris Die Gz2fah: der Oxication
wird vermiscer, die Frische des Spuman-
te Franciecortz oleibt langer erhalten. Die
S fitzugabe kenn zudem von 70 zuf 50
m.g/l reduz ert wercen, was den Trinkge-
nuss eththt AL dern (ahrzang 2005 kam
d:eses Facert zum Einsatz, das auch den
andere Mitgliedern zar Verfiigung steht.
,Morma'erweice istein Spumante ein Jahr
nach dem Degorgieren top. Im zweiten
Jahr ge'tt die Cralitet bereits zurtick. Nun
hab=n wir neune Perspektiven ercffnet”,
meiTt Stefeno Capzlli

U~d wes (auter d=n verwendeten Reb-
sort=n) un-erscheidet dea Franc acorta
vorr Champagner® ,Wir sind nicht bes-
ser, baben zber diese’be Wiirde", meint
Maurizio Zanell. ,Zei vrs gelten sirenge-
re Qualitétsautlagen: Stet: bei 14.000 kg
Tracben pro Haktar liegt bei uns der Wert
fiir cen Mazmmalertrag bei 10.000 kg.” Fr
das 'ahr 2009 wird die Latte noch hoher
gelezt. Zei e ner Samdersitzung aller Ver-
berdsmutzl eder wurde ar 3. Juli enstim-
mig die E-tragsieduzierung auf 9.500 kg/
ha Seschloscer. Lau: cem Vize-President
des Verbenzes, Silvano Brescianini vom
Weirgut Barone Pizzini, ist dieses Jahr
wagzn aelativ hohzsr Terperaturen die
Bkit>pt.ase bescheiderer ausgefallen und
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die Anzahl der Trauben pro Stock gerin-
ger. Deshalb rechnet man mit einem leich-
ten Produktionsriickgang.

Auch im Vergleich zum Trento DOC
schneidet der Spumante Franciacorta
DOCG beachtlich ab: Der Ertrag liegt dort
bei 15.0C0 kg/ha. Und von den dortigen
30 Herstellern machen die drei wichtigs-
ten 90% der Gesamtproduktion aus. ,Im
Franciacorta sind wir fast 100 Hersteller,
und die zwei fithrenden Unternehmen
produzieren 20%", meint Maurizio Za-
nella. Er setzt sowohl auf charakterstarke
Jahrgangsweine (Millesimato) als auch auf
die vielfa tige Cuvée Prestige. Sie entsteht
aus Rese-veweinen aus fiinf verschiede-
nen Jahrzingen, die konstante Qualitit
garantier=n

Neben Ci del Bosco haben zahlrei-
che andere Weingiiter den Franciacorta
gepragt: Berlucchi zahlt ebenso zu den
Pionieren, die vor 40 Jahren begonnen
haben, mit 10.000 Rebstécken pro Hek-
tar geringen Ertrag zu produzieren. Die
Betriebe 3ellavista und Contadi Castaldi
des Bauunternehmers Vittorio Moretti
gehoren mit insgesamt 190 ha Rebflache
zu den giofien Weingiitern, die Qualitit
produzieren. La Ferghettina bewirtschaf-
tet insgesamt 160 ha und setzt auf eigen-
stindige Weine, die jedes Jahr je nach
Klima einen anderen Charakter haben
sollen. Seit einem Jahr experimentiert
Laura Gatti, Tochter des Besitzers und
Onologin mit einer besonderen Flaschen-
form: Der Boden ist nicht rund, sondern
quadratisch, die Flasche hat somit eine
Pyramidenform. Das Ergebnis werden wir
in zwei Jaaren kennenlernen, wenn die in-
novative “lasche auf den Markt kommt.

Das Weingut Barone Pizzini widmet
sich dem diologischen Anbau. Urspriing-
licher Besitzer war die Familie von Thun-
berg, die aus Prag stammte und sich in
weiterer Folge im Trentino niederliefs.
1992 wu-de das Weingut von lokalen

Linder + Regionen |

Unternehmern tibernommen, zu denen
Silvano Brescianini gehort. Nun werden
unter seiner Leitung 47 ha nach biologi-
schen Prinzipien bearbeitet. Die Kellerei
ist dartiber hinaus nach bioarchitektoni-
schen Prinzipien angelegt und verwendet
Solarenergie. Barone Pizzini ist keine Aus-
nahmeerscheinung: Auf biologischen An-
bau setzen auch die Weingiiter Cascina
Clarabella und Riccafana.

Je nach Restzuckergehalt und Dosage
gibt es beim Franciacorta acht verschiede-
ne Kategorien. Die Palette reicht von Pas
Dosé (nicht dosiert, maximal 3 g/l Rest-
zucker) iiber Extra Brut (bis 6 g/l), Brut
(bis 15 g/l) und Extra Dry (12-20 g/ bis
zu Sec oder Dry (17-35 g/1) und Demi Sec
(33-50 g/l). Eine Sonderstellung nimmt
der Franciacorta Satén ein: Der Name
stammt vom italienischen Wort ,seta"
(Seide) und weist auf den geschmeidig-
weichen Charakter hin. Der Restzucker-
gehalt eines Satén entspricht dem eines
Brut (bis 15 g/l), der Druck ist aber gerin-
ger und liegt unter den tiblichen 5 atm.
Der Satén ist durchaus im Trend. 2008
wurden iiber 1 Mio. Flaschen verkauft,
was einem Zuwachs von 29% gegeniiber
dem Vorjahr entspricht. Noch stirker ist
der Rosé-Absatz gestiegen: um 51% auf
tiber 2 Mio. Flaschen.

Die Exportkurve zeigt ebenfalls nach
oben. Inzwischen gehen auf das Export-
konto 15% der Gesamtproduktion (also
knapp 1,5 Mio. Flaschen). Das wichtigste
Exportland ist Deutschland mit 350.000
Flaschen. Dem deutschen Markt wird
daher immer grofere Aufmerksamkeit
gewidmet. In den letzten drei Jahren
wurde jeweils ein Franciacorta-Festival
(eine Prasentation mit bis zu 30 Herstel-
lern) in Miinchen, Berlin und Hamburg
organisiert. Im September 2009 startet
zudem eine Marketing-Initiative, die auch
auf den deutschen Markt ausgerichtet ist.
Anlisslich der alljahrlichen Winzer-Pri-
sentation, an der dieses Jahr 65 Hersteller
in der Villa Lechi in Erbusco teilnehmen,
wird am 19. September eine Rétselrallye
organisiert, an der auch deutsche Giste
teilnehmen sollen. Die Fahrt fithrt durch
das reizvolle Franciacorta-Gebiet, wo man
Weingiiter besuchen und durch personli-
chen Kontakt Fragen beantworten muss.
Die Gewinner erhalten Preise im Wert
von 160.000 Euro. Der 1. Preis ist ein Ma-
serati (weitere Informationen auf www.
festivalfranciacorta.it).

Christian Bauer
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otos: Oinothiki, W+M
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| Emkaufsliithrer Fachhandel

ie uns=r Autor und Griecher.-
land-Eenner Rudi Knoll ke-
re:ts in cer Juli-4Ausgabe von

WEIN+MARKT berichiet nat, xonnt=s
der mengenmifiige Abwértstrend dar
griechischen Weire inzwischen gestopgt
~=rden. Diz Kallerei Zavino vermeldet fir
20108 sogar ein Mengen- unc Umsatzplas
von 32z%. Pla:zhirsch Tsam:ali berichtet
von fast £% Umsatawachs=:m. Etablie~-
ie kleinere Erzeuzer wie Caosta Lazarici
kampfen momentan aufgrund ikres ho-
hen Pre:sceveaus dagegex eher mrit Stag-
nation Zuwsichse konnten nur in Nischen
wie der Eioweirbereich oder im Ve:-
sandhar.de’ erreicat -werden. Das Froblem
der untesbzren, in griechischer Schrift ge-
drackten Exikeitea ist ncch :mmer nidkt
zanz ge 0sl. Auch die Preisvorst2ilungan

3a

#me Mehr
» | Spitzenqualitaten

In Kooperaticn meit dem in deutsche~ Sprache erscheinen-
den griechiscnen Weinfiihrer ,Oinothiki“ {,Das Weinrega “)
testet WEIN+HMARKT regelmiflig Wzine aus Griechenland.

Dzbei konnten wir in dan letzten Jahren eine steigende Zznl

der Top-Giiter sind nicht immer cafiir ga-
eignet, in Deatschland mit off=nem Armen
empfangen zu werden.

Dennoch: Hinter den grollen Namen
form:ert sich e ne breite Front won auf-
strebender: Giitrn, die bisher nur wen:ig
in Erscheirung getreten sind Narmen w e
Biblia Chore, Techni Oinou (Winz Art Es-
tate), Protepapas, Foundis, Evharis ode:
Sigalas gehéren bereits zu cen Etablier-
ten. J2tzt h3-t man aber auch imrmer hi:r-
figer von Avantis, Thivaiki Gi, Lefazanis,
Evam.pelos Ghi Gofas, Tetramythos ode:
Vourvoukel:. Schon die Namen machen
Forschernaturen neugierig. In der dies-
jahrigen Verkostung von WEIN+ARKT
und , Oinothiki® schoben sich diz letztge-
nannten Giiter neben den bekannten Be-
trieben Tsar:tali, Boutari, Cav no, Mediter

laufig. Doch in der Nische tut sich was.

Intevmationales Teznz:
Die 'uroren der wies chri-

gen Qinothiki-Verkos:ung

trafzn sich Ende "=
2009/in Thessaleniki

an Anstellungen und einen stetigen Aufwartst-end in Sack-en
Qualitdt notierern. Die Absatzentwicklung hellenischer Ve ne
in Deutschlard tragt dem bisher nicht Rechriung. Die hierzu-
lande verkauften Mengen waren iiber mehsrere Jaare riick-

ra, Foundis oder Techni O:Zou (Win=2 Art
Estate) au® die vordaren PEtze.

Noch immer tragen d'z Abverkiu‘e
griechischer We'ne hier im Deutschlard
den angebotenen Quelitdten nickt E2ca-
nung Es fzhlen geetgrete Sotschafter die
Absa:zmittler uac das Wissen bei den
Weintrinkern. Wer es aber schafft. sziren
Kunden V/eine von griechischen “op-Er-
zeugern rahezucr ngen, der wird treue
Freunde fiir die Trcofen der Hellen=n ze-
winnzn. Cenn des Entdeckungspoterzial
ist durch cie spannzr.de M.schung zus in-
ternationzlen und e:nheimischen Rebsor-
ten bzi Weifl- wie Eotwein 2norme. Kaum
ein anderes Wein:and kann diese X-mbi-
nationen :n so gro%er Zahl bieten.

Um einen méglichsi fairen Wettbewyerb
zu garantizren, wurdz die d-esjihrige Ver-

WEIN-MARKT %2999




