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Editorial

«Viele Menschen haben das Essen verlernt —
sie konnen nur noch schlucken.»

Peter Kr
>

Paul Bocuse, franzosischer Meisterkoch

Heute geben wir nur noch zehn Prozent unseres Einkommens fiir Lebensmittel aus. Das
reicht gerade, um sich zu erndhren. Der Genuss und oft auch die Vernunft bleiben auf der
Strecke. Verniinftig wire es, unserem Korper das zuzuftihren, was ihm gut tut — auch
wenn es etwas mehr kostet.

Genuss hat mit Wahrnehmen, mit Zeit und mit Erfahrung zu tun. Nur wenn wir bewusst
geniessen, nehmen wir die Qualitdt und den Wert einer Tomate, eines Stlickes Kise oder
eines Weines wahr. Bewusst geniessen braucht Zeit, das geht nicht in 5 Minuten am
Bratwurststand oder mit dem Pastateller auf den Knien vor dem Fernseher. Und je mehr
Zeit wir uns nehmen, umso mehr erfahren wir. Wir entdecken den Unterschied zwischen
einem handwerklich erzeugten Kise und einem Industriegummi, zwischen einem
terroirgepragten Rotwein und einem kommerziell zurechtgeschliffenen Blender. Plotzlich
schmecken uns die industriellen Massenprodukte nicht mehr; wir kénnen sie nicht mehr
«riechen». Wir kaufen jetzt bewusster ein, achten auf die natiirliche Qualitit von Speisen
und Getrdnken. Das kostet etwas mehr, aber noch immer weit weniger, als wir vor

40 Jahren dafiir aufwenden mussten. Damals verschlangen die Lebensmittel rund 20%
unseres Einkommens — doppelt so viel wie heute!

Geniessen will also gelernt sein. So schmeckt ein hochwertiges Olivendl bitter und
scharf; es geniessen zu lernen, braucht Zeit und Erfahrung; genau so, wie wir uns an
tanninbetonte Rotweine von hoher Qualitit gewohnen mussten. Das Echte schmeckt
nicht auf Anhieb — von betérend Siissem, verrdterisch Fruchtigem lassen wir uns rasch
verflihren.

Mehr zum Thema Geniessen von Kise, Oliventl und Wein aus gesunder Natur finden
Sie in dieser WeinLese.

Genussvolles Lesen wiinscht Thnen

[T Syt

Pete



Kunden schreiben...

DegustierService
(Interview mit Karl Schefer)

Wir finden seit Jahren das Wein-ins-Haus-
geliefert-Bekommen optimal, weil es nicht
nur Wege und Zeit spart. Das Weinpaket ist
spannend, gentsslich und praktisch. Wenn
uns die eingesparten Portokosten entspre-
chend héhere Weinqualitit beschert, ist
dies eine Freude mehr. G. Buch (E-Mail)

Super Idee und perfekter Service. Ich erhal-
te die Pakete vor die Haustlire geliefert.
Mein Problem ist, dass es zu viele gute,
preisgiinstige Weine gibt und mir somit
die Qual der Wahl bleibt, wenn ich eine
normale Bestellung aufgebe. Das ist nattir-
lich ein Kompliment an Delinat. Ubrigens:
Die Kurzbeschriebe der Weine ganz allge-
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mein und die Empfehlungen der dazu pas-
senden Speisen sind dusserst niitzlich und
liegen selten, wenn iiberhaupt, daneben.

Bruno Bossart (Delinat-Blog)

Es sollte eine Art «garantierte» Hausliefe-
rung moglich sein. Ich trage regelmadssig
schwere Delinat-Pakete von der Post nach
Hause. Mailanktindigung finde ich auch
super. Sonst alles bestens.

Wolfgang Beuschel (Delinat-Blog)

Hochstnote fiir Delinat-Richtlinien

Wir gratulieren Delinat zum grossartigen
Erfolg fir das nachhaltigste Biolabel. Wir
verfolgen die Entwicklung bereits seit der
Griindung von Delinat als Kunden und als
ehemalige Mitarbeiterin. Aus dem Wulle-
Sogge-Weinhindler mit viel Enthusiasmus
und Visionen, der von vielen etwas beli-
chelt wurde, ist ein gestandenes und iber-
aus anerkanntes Unternehmen entstanden.
Delinat hilft mit, die Idee einer nachhalti-
gen Landwirtschaft zu férdern. Wir wiin-
schen Delinat weiterhin so viel Konse-
quenz bei der Umsetzung der Richtlinien.
Das wird auch in Zukunft den Erfolg ga-
rantieren.

Maja und Dieter Ganzmann, Basel (Delinat-Blog)

Im DS neue Jahrgange entdecken

Meine Frau und ich beziehen den DS-Rot-
wein seit geftihlten 100 Jahren (in Wahr-
heit sind es ca.10 Jahre). Wir freuen uns je-
des Mal, wenn das Paket kommt und sehen
auch gleich nach, welche Weine es dieses
Mal wohl enthdlt. Und noch kein einziges
Mal waren wir vom Inhalt enttiuscht.
Wenn dann ab und zu ein alter Bekannter
drinsteckt, dann sind wir schon neugierig,
wie wohl dieser Jahrgang schmecken wird
— ich glaube, die Weine wurden immer
besser. Durch das Doppelpaket haben wir
auch die Moglichkeit, mal eine Flasche
selbst zu trinken und die andere zu ver-
schenken, was bis jetzt auch immer An-
klang fand. Ich kann nur sagen: Alles bes-
tens, ihre Einkdufer treffen genau unseren
Geschmack! Von unserer Seite gibts 100
Punkte! Kurt Wiendl (Delinat-Blog)

n
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Der DegustierService von Delinat
wird bequem nach Hause geliefert...

Warten lohnt sich

Ich habe das neue DegustierService-Paket
geoffnet (November 2010, die Redaktion)
und einen alten Bekannten entdeckt. In
meinem Keller gibt es noch einige Fla-
schen «La Tour des Vidaux — 2001». Ich
habe eine Flasche gedffnet — ein Genuss.
Leider war ich in der Vergangenheit zu un-
geduldig und habe die 2001er zu frith ge-

trunken. Manfred Friedl, Langenmosen

Wir freuen uns
iiber lhre Meinung

Besten Dank!




Eurokurs und Wein

kes. Der Wechselkurs €/ CHF ist in Bewe-
gung geraten. Schweizer Kunden fragen
sich deshalb, warum Weine aus Spanien,
Frankreich, Italien, Griechenland oder
Deutschland nicht giinstiger werden — in
Schweizer Franken gerechnet. Im Delinat-
Katalog 2010 konnten diese Preisreduktio-
nen noch nicht berticksichtigt werden.
Weine, die beim Erscheinen des Katalogs
im Friihling bereits am Lager waren, wur-
den lange vorher eingekauft und bezahlt.
Die ersten Vorauszahlungen bekommen die
Winzer noch vor der Ernte. Wechselkurse
wirken sich daher mit mindestens 6 Mo-
naten Verzoégerung auf das Schweizer Sorti-
ment aus.

Vom Wechselkurs abhidngig ist lediglich
der reine Einkaufspreis beim Winzer. Ein-
kaufskosten, Qualititssicherung, Winzer-
beratung, Transport, Zoll, Kommissionier-,
Lager- und Speditionskosten, Marketing,
Buchhaltung, Personalkosten, Mehrwert-
steuer — all das wird in Schweizer Franken
bezahlt, ist also vom Eurokurs unabhingig.
Eine Kursverinderung von 10% schligt
sich daher nur mit etwa 5% auf den Preis
nieder.

Aus welchen Trauben wird der Valpolicella

erzeugt?

Die richtige Antwort lautet:
A: Rondinella, Molinara, Corvina

i en
Die Gewinnerinnen und Gewinner werds

personlich benachrichtigt.

Die ersten Weine mit reduziertem Preis ka-
men im August ins Sortiment und inzwi-
schen sind es rund 40, die in der Schweiz
glinstiger als frither angeboten werden. In
den nichsten Monaten werden weitere da-
zu kommen. Richtig profitieren wird aber
erst der Jahrgang 2010. Sollte der Euro
dann wieder starker werden, dann werden
sich vortibergehend unsere EU-Kunden
fragen, warum der Wein in der Schweiz
trotz Zo6llen billiger ist...

Einige Beispiele:

Wein Preisabschlag
Montirius Terre des Ainés

Gigondas AC 2006 13%
Domaine Virgile Le Joly rouge

Languedoc AC 2009 13%
Albet i Noya Tempranillo

Penedés DO 2009 12%
Madiere

Toscana IGT 2008 11%
Primitivo

Puglia IGT 2009 11%
Vignano Odissea

Chianti DOCG 2009 10%
Tour des Vidaux Tradition

Cotes de Provence AC 2008 10%
La Luna del Rospo Bric Rocche

Puglia IGT 2009 10%

Jeden Monat werden jetzt einige Weine
hinzukommen. Wir informieren Sie gern
in unserem Newsletter oder auf der Web-
site www.delinat.com/eurokurs

Heisser Tipp fir Freunde

mas. Viele Delinat-Kunden empfehlen die Weine aus garantiert biologischem Anbau ihren

Freunden und Bekannten und lassen sie auch im Magazin WeinLese schnuppern, wenn die-
ses von vorne bis hinten gelesen ist. So entdecken immer mehr Weinfreunde den Delinat-

DegustierService und mit ihm qualitativ hochstehende Weine aus gesunder Natur. Neben

der Mund-zu-Mund-Propaganda ist das Internet ein idealer Kanal, um heisse Tipps weiter-

zugeben. Delinat-Weine kénnen neu jetzt auch auf diesem Weg empfohlen werden:

www.delinat.com/freunde

Sind Sie am Delinat-Beratungsservice
fiir Ihre Anlasse interessiert?
Beispielsweise an Weinberatung und
Informationsmaterial fiir Geburtstagsfeste,
Vereinsanldsse, Weindegustation mit
Freunden, WeinLese-Magazine zum
Verschenken usw.

Vermerken Sie Thre Antworten bitte auf
unserer Website:
www.delinat.com/weinlese

Besten Dank.

der letzten
WeinLese-Umfrage

mas. In der letzten WeinLese fragten wir
Sie nach Thren Gewohnheiten nach dem
Lesen der WeinLese:

Geben Sie die WeinLese nach dem Lesen
weiter?

18% ja, meistens
18% oft
43% selten
21% nein, nie

Sammeln Sie die WeinLese?

35% Ja
65% nein

Wenn Sie die WeinLese nicht sammeln,
aber plotzlich einen Beitrag aus einer
alteren WeinLese nachlesen mochten, so
finden sie diesen als PDF auf der Website
www.delinat.com/weinlese
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Olivendl 7’ 4
Kaltgepresst
und

heiss begehrt

Beim Olivendl ist es wie beim Wein:
Gebiet, Lage, Ernte- und Verarbeitungs-
methode sowie Menge sind entschei-
dend fiir Qualitat und Preis. Das neue
Delinat-Sortiment umfasst vier Olivendle
der ersten Giiteklasse aus Italien,
Spanien und Griechenland.

Hochwertiges Olivendl ist fiir eine gute K-
che und eine gesunde Erndhrung unver-
zichtbar. Wie kein anderes Ol eignet sich
Olivenol fur die vielfiltigsten Anwendun-
gen. Alle Arten von Teigwaren lassen sich
damit zu einem Festessen verfeinern. Salate
und Gemtise werden durch Olivendl erst zu
Kostlichkeiten. Fischen, Krustentieren und
Fleischgrilladen verleiht es einen zarten,
unwiderstehlichen Geschmack.

Uber 150 verschiedene Olivenbaumarten
sorgen fiir eine Geschmacksvielfalt fast wie
beim Wein. Diese Vielfalt spiegelt sich auch
im kleinen, aber feinen Delinat-Olivenol-
sortiment wider. Es umfasst vier Olivendle
aus biologischem Anbau der obersten Gite-
klasse aus Italien, Spanien und Griechen-
land. Es sind also native Olivendle extra —
oder in der dafiir oft gebrduchlicheren ita-
lienischen Bezeichnung Olio di oliva extra-
vergine. Qualititsmerkmale sind neben
Fruchtnoten eine pikante Schirfe sowie ein
leicht herber Abgang.

Olivenbdume
werten Rebberge auf

Olivenbdaume sind vor allem im Mittel-
meerraum zu Hause. Grosster Olivendlpro-
duzent ist Spanien, gefolgt von Italien und
Griechenland. Oft wachsen Oliven auf Gii-
tern, wo auch Wein angebaut wird. So lo-
ckern auf dem Weingut von Massimo Mag-
gio im Stiden Siziliens rund 700 Olivenbdu-
me die Rebflichen auf und leisten zusam-
men mit Orangen-, Mandarinen- und
Maulbeerbiumen einen wertvollen Beitrag
an die Biodiversitit. Hier werden die Oliven
noch in Pressen verarbeitet. Die Produkti-
onsmenge ist mit zirka 4000 FlaschenVigna
di Pettineo klein, die Qualitit aber fein.
Ebenfalls ein Ol aus der Kénigsklasse
kommt vom Weingut San Vito in der Toska-



Osoti Vigna di Pettineo

Ol
Extra Vergme
di tliva

Aceite de oliva

virgen extra, Rioja
CHF 17.50

€ 12,50 (11€25,-)
www.delinat.com/9824.11

Olio di oliva
extravergine, Sicilia
CHF 19.50

€ 13,90 (11 €27.80)
www.delinat.com/9825.11

San Vito Jefira

Olio di oliva Natives Olivendl extra,
extravergine, Toscana Griechenland

CHF 22.50 CHF 27—

€ 15,90 (11 € 31.80)
www.delinat.com/9826.11

€19,50 (11€39,-)
www.delinat.com/9506.11

na. Aus drei verschiedenen Sorten entsteht
ein fruchtig-leichtes Ol mit pikantem
Nachgeschmack, das die Diifte der Toskana
widerspiegelt.

Spanien holt auf

Obwohl Spanien mengenmadssig an der
Spitze der weltweiten Olivendlproduktion
steht, werden hochwertige Ole meist mit
Italien in Verbindung gebracht. Nachdem
Weinbauregionen wie die Toskana, das Ve-
neto oder Sizilien das grosse Potenzial der
Oliven fiir hochwertige Ole schon vor vie-
len Jahren erkannt haben, erwacht dieses
Bewusstsein nun auch in Spanien immer
mehr. Auf dem Weingut Osoti in der Rioja
entsteht ein hochwertiges Ol, das aus-
schliesslich aus der in Spanien verbreiteten
Sorte Arbequina hergestellt wird. Die
Oliven werden von Hand geerntet. Innert

Q-J.S%i:tﬂ%& s
Das heliebte Probierpaket mit je
einer 50-cl-Flasche

Osoti, Vigna di Pettineo, San Vito, Jefira
Artikel-Nr. 9691.15

CHF 82 .— statt 86.50, € 58,— statt 61,80
Infos: www.delinat.com/9691.15

weniger Stunden wird daraus im Dekan-
tierverfahren — der heute wohl schonends-
ten und besten Produktionsmethode — das
Ol gewonnen. Das Osoti-Ol ist fruchtig, ge-
schmeidig, von milder Schirfe und wenig
bitter.

Mediterran

geniessen
i =
Lesetipp —
pek. Noch ein Buch "’#-m
iber Olivendl — —_—

aber ein speziell

wertvolles. Im

ersten Teil schildert der Experte Philipp
Notter die Charakteristika eines hochwer-
tigen Olivenoles und gibt Tipps fiir den
Alltag. Im zweiten Teil prasentiert
Spitzenkoch Martin Dalsass 22 Rezepte,
bereichert mit dem gesunden Ol. Ein
guter Einstieg fur all jene, die sich an
wirklich gutes Oliven6l herantasten
wollen.

Martin Dalsass, Philipp Notter

Mediterran geniessen mit Olivendl
FONA Verlag

ISBN 978-3-03780-434-6, CHF 14.90

Spitzendl aus Griechenland

Heiss begehrt ist seit Jahren das Spitzendl
Jefira aus Griechenland. Vor tiber 20 Jahren
haben Christina und Nikolas Kunz im
Stiden der griechischen Halbinsel Pelopon-
nes ihre Liebe zum Olivenbaum entdeckt
und einen Olivenhain erworben. Mit einem
durchschnittlichen Sduregrad von 0,2 bis
0,5 Prozent erreichen sie mit ihrem Premi-
um-Bio-Olivendl Jefira jedes Jahr absolute
Spitzenwerte. Bis 0,8 Prozent sind erlaubt,
um in die Kénigsklasse der echten extra na-
tiven Olivendle aufgenommen zu werden.
Die Spitzenqualitit des Jefira-Ols fusst auf
drei Sorten, die in aufwendiger Handarbeit
ohne jeglichen Einsatz von Herbiziden, Pes-
tiziden und Kunstdingern angebaut und
verarbeitet werden. Selbst der bertichtigten
Olivenfliege, die rund ums Mittelmeer ihr
Unwesen treibt und sich verheerend auf
Erntemenge und Qualitdt auswirken kann,
wird nicht mit der chemischen Keule be-
gegnet. «Wir verfithren sie mit einem Sexu-
allockstoff, auf dass sie in unsere biologi-
schen Fallen tappt», halten Christina und
Nikolas Kunz fest. Hans Wiist



Jeder hat eine Grenze, wie viel er bereit
ist, fiir eine Flasche Wein zu bezahlen.
Wein ist eines der exklusivsten
Getranke, entsprechend hoch sind die
Erwartungen — die oft nicht erfiillt
werden.

Wie erhalte ich von einem Wein den vollen
Gegenwert fUr seinen Preis? Oft sind es
Faktoren ausserhalb des Weines, welche
den Trinkspass mindern. Bei Sommerhitze
weckt der opulente Amarone kaum die er-
winschte Glickseligkeit. In der grell be-
leuchteten, lirmigen Kneipe verhallen die
leisen Tone eines feingliedrigen Blaubur-
gunders ungehort. Und beim lebhaften
Gesprach mit Freunden kann ich die viel-
schichtigen Geschmackseindriicke eines
gereiften St. Emilions nicht auskosten. Ein
stark parfiimiertes Gegeniiber verwischt
die feinen Blumendiifte eines Sauvignon
Blanc ebenso wie stark gewtirzte Speisen.

Mide, traurig oder erschopft sind wir
kaum in der Lage, einen Wein zu genies-
sen. Doch auch der Wein selber sollte sich
uns in optimaler Form prasentieren. Das
heisst, im richtigen Alter, mit der idealen
Temperatur, gut entwickelt, im optimalen
Glas, zum passenden Gericht.

Lagerweine brauchen Zeit

Die meisten Weine werden zu frith oder zu
spit getrunken. Fur alle gibt es einen opti-
malen Zeitpunkt. Ein einfacher Tipp: Je
frither ein Jahrgang in den Verkauf gelangt,
umso rascher sollte der Wein konsumiert
werden. Lagerweine sind frithestens nach
einem Jahr, vielfach sogar erst nach zwei
bis drei Jahren erhiltlich — und sie brau-
chen dann nochmals so viel Zeit bis zum
Beginn ihrer Trinkreife. Diese kann bloss
ein paar Monate oder aber Jahre dauern, je
nach Weintyp und -qualitit. Wie lange ein
Wein hilt, hingt aber auch davon ab, wie

wir ihn lagern: moglichst kithl (10 bis 15
Grad), bei konstanter Temperatur — im
Dunkeln. Viel verpassen wir, wenn der
Wein zu kalt oder zu warm ist. Kilte redu-
ziert die Aromen, verstarkt aber das ad-
stringierende Gaumengefiithl durch das
Tannin im Rotwein. Warme fordert bittere
Noten und Stisse wirkt rasch klebrig.

Bitte liiften

Speziell die gehaltvolleren Weine — ob rot
oder weiss — brauchen nach dem Offnen
Luft, um sich zu entfalten. Und Sauerstoff
nimmt der Wein Uber seine Oberfliche
auf: in einem grossen Glas oder am besten
in einer bauchigen Karaffe. Dazu braucht
der Wein Zeit, sich zu 6ffnen: mindestens
eine halbe Stunde, manchmal gar mehrere
Stunden, und oft erleben wir, dass ein
Wein am nichsten Tag noch besser
schmeckt. Mitentscheidend fiir héchsten
Weingenuss ist auch das Glas. Diinnwandig
muss es sein und bauchig — je nach Wein
mit einem Bauchdurchmesser von sieben
bis zwolf Zentimeter.

Es gibt Weine, die offenbaren sich uns am
schonsten ohne kulinarische Begleitung.
Das sind die grossen Meditationsweine, die
Meisterwerke erfahrener Winzer. Viele Wei-
ne machen aber erst zu einem passenden
Gericht richtig Spass. Bertihmt der Chianti
zur Pasta al ragu, der siidspanische Tempra-
nillo zur Paella, der rote Burgunder zum
Coq au vin.

Ja, grosse Weine brauchen Zeit, nicht nur
im Keller, auch Zeit beim Offnen, Servie-
ren und Geniessen. Aber es lohnt sich,
denn nur so zeigen uns diese Gewidchse ih-
re ganze Pracht: herrliche Aromen, viel-
schichtige Gaumeneindriicke und einen
endlos langen Abgang. Wie singt doch
Konstantin Wecker: Jeder Augenblick ist
ewig, wenn du ihn zu nehmen weisst.

Peter Kropf



Bei der Weinbereitung unterscheidet man
zwischen einem reduktiven und einem oxi-
dativen Ausbau. Beim reduktiven Ausbau
hat der Wein keinen oder nur sehr wenig
Kontakt mit Sauerstoff. Das Ziel ist, typisch
fruchtige Weine mit ausgepragten Géraro-
men zu erzeugen, die meist jung abgefiillt
und getrunken werden. Besonders bei
Weissweinen ist ein reduktiver Ausbau er-
forderlich, denn diese enthalten im Gegen-
satz zu Rotweinen weniger Phenole, die vor
Oxidation schiitzen.

Im Gegensatz dazu gibt es den oxidativen
Ausbau. Dieser findet zwar auch in ge-
schlossenen Fissern statt. Man ldsst aber ei-
nen kontrollierten und dosierten Kontakt
mit Sauerstoff zu, zum Teil sogar eine Oxi-
dation. Beim Fassausbau eines Rotweines ist
eine dosierte Sauerstoffzufuhr vorteilhaft
fiir die Reifung. Dadurch werden die Tanni-
ne runder. Ein stark oxidativer Ausbau ist
nur bei bestimmten Weintypen erwtinscht,
wie zum Beispiel bei der Herstellung von
Varianten des Portweins oder Sherry sowie
bei Madeira oder Vin jaune.

Kontrollierte Reduktion ist
wichtig

Zu Beginn der Girung ist eine Sauerstoffzu-
fithrung erwiinscht, denn diese férdert das

Hefewachstum. Im Endstadium der Girung
findet eine Reduktion statt, bei der Acetal-
dehyd (Alkoholvorstufe) in Ethanol (Alko-
hol) umgewandelt wird. Es ist wichtig, die
Reduktion in kontrollierter Form durchzu-
fithren. Wird ein Wein zu sehr unter Sauer-
stoffabschluss gehalten, kann das zur Bil-
dung von Schwefelwasserstoff und Thiolen
(organischen Schwefelverbindungen) fith-
ren. Bei starker Konzentration kénnen da-
raus Weinfehler wie etwa der Bockser resul-
tieren. Rechtzeitig erkannt, kann man die-
sen Weinfehler allenfalls durch Filtration
und Beliftung beheben. Erweist sich der
Bockser als hartndckig, hilft hochstens noch
eine Behandlung mit Kupfersulfat.

Der Trick mit der Kupfermiinze

Wird ein Wein beim Konsum als reduktiv
wahrgenommen, deutet dies auf leichte
Bockser-Noten hin. In vielen Fillen hilft
dekantieren. Die damit verbundene Sauer-
stoffzufuhr 6ffnet das Aromenspektrum
und verdrdngt die reduktiven Noten. Bei
einem wirklichen Bockser wirds schwie-
rig. Wer Lust hat, kann die uralte Methode
mit der Kupfermiinze anwenden. Man
wirft einfach eine Miinze in das Glas Wein.
In kurzer Zeit sollten die unangenehm rie-
chenden Substanzen dadurch deutlich re-

duziert werden. Martina Korak



Wein und Kase

Der gereifte Spitzenbordeaux zur
Kaseplatte gilt noch immer als
kulinarischer Hohepunkt. Wer jedoch
zu den verschiedenen Kasesorten
unterschiedliche Weine probiert,
merkt rasch, dass ein Rotwein nur in
seltenen Féllen die beste Wahl ist -
und ein Spitzengewachs nicht dem
Kaseschmaus geopfert werden darf.

Alles Ess- und Trinkbare, das wir in den
Mund nehmen, fallt auf durch die Aro-
men, den Geschmack (siiss, sauer, salzig,
bitter) und die Textur, also das Mundgefiihl
(z.B. kalt, warm, cremig, kornig, fein, tro-
cken). Beim Kombinieren von Speisen und
Wein wihlen wir zwischen Harmonie
oder Kontrast. Harmonie ist naturgemadss
einfacher zu erzielen, denn «Gleich und
Gleich gesellt sich gern». Milde Kése har-
monieren bestens mit einfachen, geradli-
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nigen Weinen. Kontraste mogen spannend
sein, rasch wird aus solchen Versuchen je-
doch ein Desaster. Wer zum rezenten Blau-
schimmelkdse einen grossen Pinot Noir
serviert, erleidet hochstwahrscheinlich
Schiftbruch. Nur in seltenen Fillen ergibt

sich ein spannendes Gaumenerlebnis.

Wein- und Kisetipps

Cremige Kise zu Wein mit guter Sdure
(eher Weiss- und Schaumweine)
Sauerliche Kase zu halbtrockenem Weiss-
wein

Kise mit intensivem Aroma zu frischem
Weisswein oder allenfalls zu einem einfa-
chen, alteren Rotwein

Alte Hartkase zu edelstissem Wein mit
guter Sdure oder zu eher tanninreichem

Rotwein

Weich- und Halbweichkase
mit roter Rinde

Taleggio, Pont-I'Evéque,
Epoisses, Reblochon, Tomme
de Savoie, Chaume,
Saint-Albray, Munster
Weissweine: Riesling (trocken
und halbtrocken), Gewtirz-
traminer, gehaltvoller Silvaner
oder Pinot Gris, kraftiger
Bordeaux oder Weissweine aus
Spanien

Rotweine: Languedoc (Syrah,
Grenache), Sizilien (Nero
d’Avola), Apulien (Primitivo),
Spanien (Tempranillo)

Weichkise mit weisser Rinde
Brie, Camembert, Chaource,
Brillat-Savarin, Pavé d’Affinois,
Saint-Marcellin (eher jiingere
Kise wihlen)

Weissweine: Riesling, Grau-
burgunder, Chasselas, Musca-
det, Weissburgunder, einfacher
Chardonnay, Macabeo und tro-
ckener Schaumwein
Rotweine: junger einfacher
Blauburgunder, Zweigelt,
Trollinger, Gamay — oder als
Experiment ein reifer
Bordeaux oder ein Chianti
Classico

Frischkiase ohne Rinde
Rahmkise, Formaggini,
Hittenkase, Mozzarella
Weissweine: fruchtige, eher
leichte Weine wie Riesling,
Soave, Silvaner, Weissburgun-

der oder Rosé

Rotweine: sehr junge Rot-
weine mit wenig Tannin wie
einfache Blauburgunder,

St. Laurent, Gamay

Bei Kiseplatten, zu denen ein Wein ser-
viert wird, sollte sich der Wein nach dem
kraftigsten Kdse richten. Am ehesten passt
ein gehaltvoller, allenfalls leicht siisser
Weisswein.

Die Kiserinde sollte man immer weg-
schneiden, auch von Weissschimmelkase
(Brie, Camembert). Die weisse Rinde
schmeckt zu einem tanninreichen Rotwein
seifig-bitter; allerdings erst gegen Ende,
denn der cremige Kése tiberzieht den
Gaumen mit einem Fettfilm und die Gerb-
stoffe des Weines sind anfdnglich das do-
minierende Element. Am Schluss tber-
wiegt die bittere Note.

Blauschimmelkise
Roquefort, Gorgonzola,
Castello blue, Bavaria blu.
Weissweine: Roquefort und
Sauternes — der Klassiker!
Rotwein: oder als Experiment
ein gehaltvoller Syrah aus
dem Rhonetal

Andere Blauschimmelkase:
weisse Beerenauslesen,

Vin Santo oder Banyuls

Das neue DegustierService-Paket Rotwein enthdlt Tipps fiir

gelungene Wein-Kése-Kombinationen und drei passende
Weine dazu. Bestellung unter www.delinat.com/ds-pakete

Auf www.delinat-blog.com ist ein Diskussionsforum zum
Klassiker «Wein und Kdse» eingerichtet.



Halbhartkise (Schnittkise)
Appenzeller, Edamer, Tilsiter,
Morbier, Alberca, Gouda,

Téte de Moine

Weissweine: Sizilien (Catarrat-
to), Soave, Weissburgunder,
halbtrockener Riesling zu eher
jungem Kdse, Elsdsser Gewtirz-
traminer und Pinot Gris zu
eher kraftigem Kise.
Rotweine: Spdt- bzw. Blaubur-
gunder, Zweigelt, Valpolicella,
Nero d’Avola, Tempranillo,
Syrah/Grenache aus dem
Languedoc oder Rhonetal

Hartkase

Greyerzer, Alp- und Bergkase,
Veltliner Casera, Emmentaler,
Comté, Piave, Bitto, Parmesan,
Sbrinz, Mahon, Schafkise
(Manchego, Ossau Iraty,
Pecorino)

Weissweine: kraftiger, trocke-
ner Riesling, Elsdsser Gewtirz-
traminer und Pinot Gris, Sauvi-
gnon Blanc, gehaltvoller Char-
donnay, Soave, Chasselas (zu
Emmentaler), Griiner Veltliner
Rotweine: Bordeaux, Barbera,
Barolo, Sangiovese (Chianti),
Montepulciano, Zweigelt,
Nero d’Avola, Primitivo,
Tempranillo, Garnacha, Syrah,
Cabernet Sauvignon, Merlot

Ziegenkase
Crottin de Chavignol, Banon,
Chevre-Feuille, Monte Enebro,
Ziegen-Camembert wie
Bougon

Weissweine: Pinot Blanc, Sau-
vignon Blanc, Sancerre, junger
Chardonnay, Silvaner, Ries-
lingxSylvaner, Griiner Veltliner,
Chasselas

Rotweine: zu frischem Kase
junger Wein mit wenig Tannin:
Gamay, einfache Blau-/Spit-
burgunder, einfacher Merlot.
Zu gereiftem Kise allenfalls ein
kriftiger, reifer Tempranillo
oder ein Syrah/Grenache aus

dem Rhonetal. Peter Kropf

Buchtipp

Das Teubner
Handbuch Kise

280 Kasesorten-Portrits und
100 Rezepte mit Kase
Teubner Verlag

ISBN 978-3-8338-0564-6
DE: € 25,—/ AT: € 25,70
CH: CHF 42.90
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Gute Kunde ¥

Text: Hans Wiist_| Bilder: Marcal Font

Kaum ist er da — ist er auch schon
wieder ausverkauft: Der Rotwein
Sélection spéciale von Chateau Coulon
gehort seit Jahren zu den Rennern im
-Delinat-Sortiment..Jetzt ist Schluss mit

aus dem Languedoc

Darben: Winzer Louis Fabre konnte vom
Nachbarn vor ein paar Jahren einen
Weinberg ithernehmen. Ah sofort gibts
nun mehr von dieser begehrten
Spezialabfiillung.
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Louis Fabre ist ein Mann des Respekts: ge-
geniiber der Natur genauso wie gegentiber
seiner mittlerweile 85-jahrigen Mutter
Jacqueline. Die Hausherrin auf Chiteau
Coulon spricht er ausschliesslich mit Sie
an: «Bonjour, Maman. Allez-vous bien,
Maman?» Jeden Tag erkundigt sich der 57-
jahrige Weinbauer nach dem Wohl seiner
betagten Mutter.

So viel Hang zu formlicher Tradition ldsst
nicht eben auf einen revolutiondren Zeit-
geist schliessen. Doch Louis Fabre straft
solche Vorurteile Liigen. Als umtriebiger,
weltoffener und vorwdrtsgewandter Bio-
winzer investiert er nicht nur viel in 6kolo-
gisch intakte Weinberge. Zusammen mit
seinem Kellermeister Nicolas Amiel ldsst er
der Natur auch bei der Vinifizierung im
Keller viel Freiraum. «Unser Ziel ist es, mit
einer 6kologischen Bewirtschaftung den
bestmoglichen Wein zu machen, ohne uns
zu'Tode zu arbeiten», umschreibt Louis Fa-
bre seine Philosophie.

Mehr von der «Sélection spéciale»

So entstehen auf Chiteau Coulon dank ei-
nem hochmotivierten Team qualitativ hoch-
wertige Weine, die teilweise eine derart
grosse Fangemeinde haben, dass die Nach-

Chateau Coulon

hrw. Die Weingiiter der Domaine Cou-
lon liegen im wilden, hiigeligen, mit
Felsen und Windmtihlen durchsetz-
ten Weinbaugebiet Corbieres zwi-
schen Narbonne und Carcassonne.
Corbieres ist eine von mehreren
Appellationen der stidfranzésischen
Weinregion Languedoc-Roussillon.

Das Chateau Coulon im kleinen Dorf
Cruscades ist seit tiber 400 Jahren im
Besitz der Familie Fabre. Mit dem
Chiteau de Luc in Luc-sur-Orbieu,
das vom heutigen Patron Louis Fabre
und seiner Familie bewohnt wird,
und dem Haus Gasparets, in welchem
Rebmeister Xavier Sabouraud zu
Hause ist, gehoren zwei weitere Lie-
genschaften zum Familienbesitz. Die

ganze Domaine umfasst mittlerweile
rund 200 Hektar eigene und zuge-
pachtete Reben, die biologisch be-
wirtschaftet werden.

Treffpunkt fiir Fithrungen und De-
gustationen auf der Domaine Coulon
ist Chdteau de Luc in Luc-sur-Orbieu.
Eine Voranmeldung unter

+33 468 27 10 80 wird empfohlen.

Fassprobe mit der
Pipette: Erst wenn der
Chateau Coulon den
Vorstellungen des
Kellermeisters
entspricht, wird er in
Flaschen ahgefiillt.

TOULOUSE
[

CRUSCADES e

CARCASSONNE®

frage das Angebot bei Weitem iibersteigt.
Das gilt insbesondere flir die Sélection spé-
ciale. Kaum trifft diese Spezialabfiillung je-
weils bei Delinat ein, ist sie nach wenigen
Monaten bereits ausverkauft. Jetzt ist zum
Gliick Linderung in Sicht: Vor rund drei Jah-
ren konnte Louis Fabre angrenzend an seine
Reben einen rund 70 Hektar grossen Wein-
berg mit altem, gesundem Rebbestand
tibernehmen, den er seither konsequent auf
Bio umstellt. «Damit kénnen wir die Pro-
duktion der Sélection spéciale nahezu ver-
doppeln», verspricht er. Auch Delinat-Ein-
kiufer Emil Hauser ist hoch erfreut: «Das ist
wie Weihnachten und Ostern gleichzeitig.»
Aufgrund der hinzugewonnenen Rebfliche
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muss der neue Jahrgang, der seit Januar er-
haltlich ist, als Wein in Umstellung auf bio-
logischen Anbau deklariert werden.

Ein vielseitiger Allrounder

Basis fiir den Grosserfolg dieses Weines ist
fir Louis Fabre die Natur: «Wir haben das
Gliick, dass unsere Reben auf sehr guten,
kalkhaltigen Lehmbdden stehen, die Weine
mit typischem Terroircharakter zulassen.»
Dieser Vorteil wird fiir eine gelungene As-
semblage aus vier regionstypischen Trau-
bensorten genutzt. «Nach zehnmonatigem
Ausbau im Barrique wéhlen wir die besten
Fasser mit Carignan, Syrah, Mourvedre
und Grenache fiir die Sélection spéciale
aus», verrat Kellermeister Nicolas Amiel
mehr zum Erfolgsrezept.

So ist auch der neue Jahrgang ein sinnlicher
roter Stidfranzose mit Bordeaux-Charme,
der bei vielen Gelegenheiten passt. Zur kal-
ten Fleisch- und Kiseplatte ebenso wie zu
warmen Fleisch-, Kartoffel- und Gemdtise-
gerichten. Bis in den kommenden Frithling
hinein wirkt der Wein noch ungestiim und
jugendlich, so dass sich Dekantieren lohnt.
Nach vier bis fiinf Monaten in der Flasche

Patron Louis Fabre mit
Kellermeister Nicolas Amiel.

Im Salon von Chateau Coulon:
Louis Fabre mit seiner Mutter
Jacqueline, die er respektvoll
mit «Sie» anspricht.

-
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sind die einzelnen Komponenten im Wein
so in Harmonie vereint, dass auf die Karaffe
verzichtet werden kann. Damit sich die
Aromen voll entfalten konnen, wird die
Chateau Coulon Sélection spéciale mit Vor-
teil in grésseren Weinkelchen serviert.

Ein Biodiversititsfan gibt Gas

Damit auf der Domaine die hohe Weinqua-
litdit dauerhaft gehalten oder sogar weiter
ausgebaut werden kann, treibt Rebmeister
Xavier Sabouraud in den Weinbergen die
dkologische Revolution voran. Die Biodi-
versitdt ist fiir ihn zu einem eigentlichen
Steckenpferd geworden. Wenn er von den
Auswirkungen erzdhlt, die neue Hecken,
Einzelbdume, Wasserldcher, Nistkdsten und
blithende Blumen zwischen den Rebzeilen
auf Flora und Fauna haben, leuchten seine
Augen vor Freude. «Mein Ziel ist es, iiber
alle Rebberge ein zusammenhingendes
Netz von Hecken und Ausgleichsflichen zu
haben, damit Végel und andere Tiere wie-
der ideale Lebensraume vorfinden.» Allein
im Dezember 2009 hat Xavier zusammen
mit seinem Team im neu tibernommenen
Weinberg Hecken auf einer Linge von ins-

Zu Chateau Coulon gehdren mehrere
kleinstrukturierte Weinberge wie dieser
mit alten Mourvédre-Reben.

Biodiversitat pur: Auf diesem mit
Trauben vollbehangenen Rebstock
ist es offenbar auch gefiederten
Freunden «vdgeliwohl».
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Die Mourvedre-Traube bringt
Brombeerduft in die Sélection
spéciale von Chateau Coulon.

gesamt einem Kilometer angepflanzt. In
diesem Winter sind nochmals ebenso viele
dazukommen.

Winzer schitzt Delinat-Hilfe

Patron Louis Fabre unterstiitzt diese gross-
ziigigen Investitionen in die Okologie in
der Uberzeugung, dass dies langfristig der
einzig richtige Weg ist. Gleichzeitig stellt
er aber klar: «Fiir den biologischen Wein-
bau braucht es auch im Languedoc trotz
guten klimatischen Voraussetzungen einen
langen Atem. Ich weiss nicht, ob wir das
durchgezogen hidtten, wenn uns Delinat
nicht so stark unterstiitzt hitte.»

Die neuen, ambitiésen Delinat-Richtlinien
erachtet er nicht als statische Vorgaben oder
fertiges Rezept, sondern «als Wegweiser fir
einen moglichst nachhaltigen Weinbau».
Eines der grossten Probleme, mit denen
sich die Weinbauern im Languedoc seit ei-
nigen Jahren herumschlagen, ist die grosse
Trockenheit wihrend der Vegetationszeit.
«Wir miissen darauf achten, dass wir gent-
gend Wasser im Boden speichern kénnen»,
nennt Louis Fabre eine der Hauptsorgen.
Auch hier zihlt er auf die Mithilfe des De-
linat-Instituts. Dieses erforscht neue, spezi-
fische Saatgutmischungen, die als Begrii-
nung den Wasserhaushalt im Weinberg re-
gulieren und die Reben gleichzeitig mit
Ndhrstoffen versorgen. «Eine solche Griin-
diingung kénnte helfen, unser Problem zu
lindern», sagt Louis Fabre.

Villa Veredus —
Hommage an die
Romer

hrw. Aus dem gleichen Gebiet wie die Cha-
teau Coulon Sélection spéciale kommt ein
anderer Publikumsliebling: Mit viel Passion
keltert Onologe Bernhard Rehs, ein guter
Freund und enger Vertrauter von Louis Fa-
bre, den unkomplizierten, aromatischen
Villa Veredus.

Der Name erinnert an eine romische Post-
haltestelle an der Via Aquitania. Auf dieser
Strasse verkehrten schon zu Cisars Zeiten
Postkutschen zwischen Narbonne und Bor-
deaux. Das Gut Villa Veredus war die erste
Relais-Station nach der Abfahrt in Nar-
bonne. Hier wurden jeweils die miide ge-
wordenen Pferde ausgewechselt. Der Rot-
wein VillaVeredus von Bernhard Rehs ist ei-
ne schéne Hommage an dieses Gut: eine ge-
lungene Assemblage aus denTrauben Syrah,
Carignan, Grenache und Mourveédre.

Filga vyspned

Calraal Corat
i e

Chateau Coulon Sélection spéciale,
Corhieres AC 2009

CHF 12.90/€ 8,90 (11€11,87)
www.delinat.com/2047.09

Villa Veredus, Vin de Pays de I’Aude 2009
CHEF 9.90/€ 5,90 (11€7,87)
www.delinat.com/2050.09

Feine Adressen im
Corbieres

Drei Adressen, wo kulinarisch anspruchsvolle
Weinliebhaber beztiglich Preis-Leistung voll auf
ihre Rechnung kommen.

1 a 5 place Lamourguier,

11100 Narbonne, Tel. +33 468 32 96 45

Im Herzen der historischen Altstadt von Narbonne
liegt dieses dusserst sympathische Restaurant et-
was versteckt gegentiber dem Museum Lapidair.
Hervorragende und raffinierte regionale Kiiche
mit grossartiger Weinauswahl. Offen von Dienstag
bis Samstag.

3 place de la République,

11200 Luc-sur-Orbieu, Tel. +33 468 40 87 74
Klein aber fein ist dieses in der Nachbarschaft des
Chateau de Luc gelegene neue Restaurant. Regio-
naltypische Speisen, fein gekocht und schén ange-
richtet, locken in der kleinen Gaststube oder
draussen auf der lauschigen Terrasse. Sonntag-
abend und Mittwoch geschlossen.

Domaine de la Pierre-Droite, Route des Auzils,
11430 Gruissan, Tel.: +33 468 49 13 23

Diese aussergewohnliche Rotisserie liegt mitten
im Naturpark La Clap in der kleinen Mittelmeer-
Hafenstadt Gruissan. Unter freiem Himmel, einge-
bettet zwischen Rebgirten und Biumen, werden
auf einer der schénsten Terrassen des Languedoc
Grilladen, Salate und traditionelle Gemiisebeilagen
serviert. Geoffnet jeden Abend, an Sonn- und Fei-
ertagen auch mittags; von Anfang Mai bis Mitte
September.

Marc Schwall, der Patron des Restaurants
La Table des Cuisiniers Cavistes, Narbonne
mit Kiichenchef Frédéric Moulin (hinten).




Uppig gefiillte Stinde,
Spriiche klopfende
Marktfahrer und gutge-
launtes Volk:

Der Wochenmarkt

von Lézignan wird jeden
Mittwochmorgen zu
einem gesellschaftlichen
Ereignis.

Im Languedoc gehdren Wochenmarkte
zu einer langjahrigen Tradition. Bis
heute besonders attraktiv und lebendig
geblieben ist der Markt in der Klein-
stadt Lézignan-Corbieres unweit von
Chateau Coulon.

Der Fotograf schickt sich an, die Frau mit
ihrem tippig bestlickten Friichte- und Ge-
misestand abzulichten. «Souris, Brigitte»,
ermuntert ihr Standnachbar lachend und
rihrt weiter in seiner riesigen Paella-Pfan-
ne. Zwei Stinde weiter preist euphorisch
ein Friichtehdndler seine Melonen an und
kommt kaum nach mit Einkassieren. Ins
laute Stimmengewirr von Marktfahrern
und -besuchern mischen sich Geigenkldn-
ge. An einer Strassenecke fiedelt ein Stras-
senmusikant munter vor sich hin. In der

Brasserie Le Conti nebenan sind die Leute
in einen geselligen Schwatz oder aktuelle

Zeitungslektire vertieft. Diskussionsstoff N
gibts genug: Gerade eben hat ein landes- § ar ttr e 1 1
weiter Streik wegen einer umstrittenen

Rentenreform der Regierung Sarkozy den

en

n

offentlichen Verkehr in ganz Frankreich fur
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Kleinstddtchen Lézignan-Corbieres.




Geselliger Treffpunt

Der Markt geht bis ins Mittelalter zuriick.
«Obwohl auch in unserer Region in den
letzten Jahren immer mehr Supermarkte
entstanden sind, funktioniert dieser Markt
noch immer sehr gut. Er zieht stets viele
Leute an und ist ein geselliger Treffpunkt
fir die ganze Region geblieben», sagt
Weinbauer Louis Fabre, der alle paar Meter
ein bekanntes Gesicht begriisst. An den
zahlreichen Stinden werden nicht nur
lautstark Gemuse, Obst, Gebick, Kise,
Fisch und Fleisch feilgeboten, sondern
auch Kleider, Schuhe, Haushaltartikel und

Werkzeuge. Hans Wiist

Der Wochenmarkt von Lézignan-Corbieres findet
jeden Mittwochvormittag im Ortszentrum statt.

Zuweilen sorgen auch Geigenklange
unter freiem Himmel fiir heitere
Stimmung auf dem Markt.

Biowein wartet
auf Regelung

pek. Die Erzeugung von Biowein soll kiinftig
in der EU-Bioverordnung geregelt werden;
bisher gelten erst Vorschriften fiir den
Anbau der Trauben. Der Vorschlag der
EU-Kommission fiir eine Regelung der Bio-
weinerzeugung wurde von einigen Lin-
dern abgelehnt. Uneinig war man sich u.a.
bei der Hochstgrenze fiir Schwefel (SO,).
Nun planen verschiedene italienische Or-
ganisationen wie der Bauernverband (CIA),
der nationale Biolandwirtschaftsverband
(Anabio) und die italienische Vereinigung
fir Biolandbau (AIAB), eigene Richtlinien
fiir den Anbau von Biowein zu erlassen. So
lange in der EU-Bioverordnung der Wein-
bau nicht geregelt ist, gilt noch immer: Es
gibt keinen kontrolliert biologischen Wein
— bloss Wein, hergestellt aus kontrolliert
biologischen Trauben!

Quelle: Merum/ Greenplanet /Anabio

Kein Schwermetall

im Biowein

pek. Immer mehr achten Konsumentinnen
und Konsumenten darauf, ob in Getranken
und Lebensmitteln potenziell schddliche
Stoffe enthalten sind. So erhilt Delinat ab
und zu Anfragen zu Schwermetallen im
Wein. Quecksilber und Blei kénnen durch
schwermetallhaltige Armaturen in den
Wein gelangen. Delinat ldsst ihre Weine re-
gelmdssig analysieren. Die Prifung auf
Pestizide und Schwermetalle erfolgt perio-
disch; eine liickenlose Analyse wire jedoch
unverhdltnismdssig. Die letzte Schwerme-
tall-Stichprobe von drei Weinen ergab wie-
derum keine Spuren. Geprift wurden Mas
Igneus FA 112 (Art. 3530.01), Albet i
Noya Reserva Marti (Art. 1643.06) und
Fata Morgana (Art. 1237.08).

Reben schlucken CO;

pek. Ein Hektar Reben absorbiert 15 Tonnen
Kohlendioxid pro Jahr. Dies ist das Ergebnis
einer Studie der Universitdt Florenz. Bereits
denken Experten dariiber nach, Reben als
Wald zu betrachten und allein aus Umwelt-
schutzgrinden zu pflanzen. Fiir derartige
Anlagen bezahlt die EU Beihilfen.

Quelle: Merum/ Winenews



Schweizer Lebensmittel-Labels auf dem Priifstand

Delinat setzt neue Massstabe

WWEF Schweiz, Stiftung fiir Konsumen-
tenschutz und Schweizer Tierschutz
haben die neuen Delinat-Richtlinien
fiir biologischen Weinbau mit einem
«Sehr empfehlenswert» ausgezeichnet.
Damit ist Delinat in bester Gesellschaft
mit so renommierten Lebensmittel-
Labeln wie Bio Suisse (Knospe),
Demeter, Max Havelaar oder Claro Fair
Trade.

Die umfassende Neubewertung der 32
wichtigsten Giitezeichen des Schweizer Le-
bensmittelmarktes nach den Kriterien Um-
welt, Tierwohl, soziale Aspekte, Risiken und
Glaubwiirdigkeit zeigt grosse Unterschiede
auf. So schafften es nur etablierte Biolabels
in die beste Kategorie «Sehr empfehlens-
wert». Neben Delinat, deren Richtlinien
mit 180 von 200 moglichen Punkten die
hochste Punktezahl erhielten, figurieren
neun weitere Biolabels in der hochsten
Empfehlungsstufe (150 bis 180 Punkte),
darunter Bio Suisse (Knospe), Demeter,
Coop Naturaplan und Migros Bio. 15 Gtite-
zeichen erhielten ein «Empfehlenswert»
(120 bis 149 Punkte) und sieben wurden
mit dem Attribut «Besser als kein Label»
(90 bis 119 Punkte) bedacht.

Der WWEF tber Delinat

Das sagen WWEF Schweiz und die Stiftung
fur Konsumentenschutz in ihrem Bewer-
tungsbericht tiber Delinat:

Delinat zertifiziert ausschliesslich Wein aus bio-
logischem Anbau. Fiir in- und ausldndische
Produkte gelten die gleichen Richtlinien, welche in
vielen Punkten iiber die gesetzlichen Anforderungen
an den Biolandbau hinausgehen. Ein zentrales
Element ist die Forderung der Biodiversitdt z.B.
mittels Griindiingung, Stein- oder Holzhaufen
sowie Sekunddrkulturen. Nebst dkologischen
Anforderungen beinhalten die Delinat-Richtlinien
auch soziale Kriterien.Bewertung: sehr empfehlens-
wert, 180 Punkte.

A

«Je intensiver ich die neuen
Richtlinien studiere, desto mehr
mag ich sie!»

O

Apostolos Spiropoulos, Winzer aus Griechenland,
im Gesprich mit Delinat-Einkdufer Emil Hauser

Konsequente Bioproduktion

Die Neubewertung ist eine willkommene
Orientierungshilfe fiir Konsumentinnen
und Konsumenten. Gemass den drei Ra-
tingorganisationen bieten die Labels mit
dem Pridikat «sehr empfehlenswert» kon-
sequente Bioproduktion, Massnahmen
zum Schutz von Okosystemen und Arten-
vielfalt, artgerechte Tierhaltung, Verzicht
auf Flugtransporte, soziale Arbeitsbedin-
gungen, stark eingeschrdnkten Einsatz von
Zusatzstoffen, Verzicht auf gentechnisch
verdnderte Organismen und unabhingige
jahrliche Kontrollen.

Delinat freut sich uber die Hochstnoten
und fiihlt sich auf dem eingeschlagenen
Weg bestitigt. Schon vor 28 Jahren, als die
ersten eigenen Richtlinien erschienen,
stand die Natur als wichtigster Faktor bei
der Herstellung hochstehender Weine im
Zentrum. Seither wurden sie Jahr fiir Jahr
weiterentwickelt. Ziel dieser Leitplanken
sind qualitativ hochstehende Weine und
Rebberge, die sich in Paradiese mit hochs-
ter Biodiversitit verwandeln. «Auf das, was
andere taten oder liessen und von unserem

Tun hielten, haben wir stets wenig geach-
tet. Umso mehr freut es mich, dass neutra-
le Fachleute und Institutionen unsere kon-
sequente Haltung jetzt honorieren», er-
klart Delinat-Griinder und Geschaftsleiter
Karl Schefer. Die Ergebnisse sind eine Be-
statigung daftir, was fir ihn schon immer
galt: «Delinat-Weinbau ist 6kologisch,
nachhaltig, praxistauglich, sozial und wirt-
schaftlich.»

Kein Ausruhen auf den Lorbeeren

Erarbeitet wurden die neuen Richtlinien
2010 vom Delinat-Institut fiir Okologie
und Klimafarming. Auch Institutsleiter
Hans-Peter Schmidt freut sich tiber die Aus-
zeichnung, will aber nicht auf den Lorbee-
ren ausruhen: «Die Delinat-Richtlinien sind
der erste Schritt in ein neues Biozeitalter»,
sagt er. Fiir ihn sind sie nicht ein Verbotska-
talog, sondern Ausdruck einer Philosophie.
Diese unterstitzt die Winzer in ihrer Liebe
zur Natur und auf ihrer Suche nach hochs-
ter Weinqualitdt. Hans-Peter Schmidt fasst es
so zusammen: «Die Richtlinien befehlen
nicht, sondern erkldren Zusammenhdange.

«Die Delinat-Richtlinien

sind ein erster Schritt in ein
neues Biozeitalter.»

Hans-Peter Schmidt, Leiter Delinat-Institut



Delinat-Richtlinien 2010

Die neuen Delinat-Biorichtlinien gehen weit tiber die Anforderungen an den konventio-
nellen oder den IP-Weinbau hinaus und sind insgesamt ambitiéser als andere Biorichtli-
nien (EU, Bio Suisse, Demeter). So regeln die Delinat-Richtlinien beispielsweise als erste
verpflichtend eine Forderung der Biodiversitdt und schranken die Verwendung von Kup-
fer und Schwefel als Pflanzenschutzmittel stark ein. Das Wichtigste in Kiirze:

Allgemeine Bedingungen

* Die Delinat-Richtlinien basieren auf einem Modell mit drei Qualititsstufen.

* Der gesamte Betrieb mit allen dazugehoérigen Betriebseinheiten wird biologisch
bewirtschaftet.

* Gentechnik, Nanotechnologie und ionisierende Strahlung sind verboten.

* Die Winzer miissen ein Betriebsjournal fihren fiir den Einsatz von Saaten, Diingemittel,
Bodenbearbeitung, Bewdsserung, Pflanzenschutz.

« Okologische Ausgleichsflichen miissen unmittelbar an die Rebflichen anschliessen.

Anbau

* Der Boden darf nicht tiefgepfliigt und nur zurtickhaltend bearbeitet werten. Eine
Begriinung der Weinbergsboden wahrend vier bis sechs Monaten ist iiberall obligato-
risch (auch in trockenen Gebieten). Ziel ist eine ganzjdhrige Begriinung.

* Anorganische Diinger, z.B. Mineraldiinger, sind nicht erlaubt. Ziel ist ein autonomer
Nahrstoffkreislauf mit Griindung und Kompost. Die Diingeintensitdt ist eingeschrankt.

* Auf Bewdsserung soll verzichtet werden.

« Das Okosystem Weinberg soll durch eine grosse Artenvielfalt mit Biumen und
Strauchern stabilisiert werden. Mindestens 7 Prozent 6kologische Ausgleichsfliche
sind notig. Keine Rebe darf weiter als 500 Meter von einem Baum entfernt sein.

* Chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel sind verboten. Der Einsatz von Kupfer
und Schwefel ist stark limitiert.

Verarbeitung

* Trauben werden mit moglichst wenig Hilfsstoffen und schonend vinifiziert.
* Viele auch biologisch zugelassene Hilfsstoffe sind nicht erlaubt.

* Sulfite (SO,) sind stark eingeschrinkt.

Soziales
* Es gelten soziale Mindestanforderungen beztiglich Arbeitsvertrage, Sicherheit
und Rechte.

Mehr Infos: www.delinat.com/richtlinien
@AN@@
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«Es freut mich, dass neutrale

Fachleute unsere konsequente
Haltung honorieren.»

Karl Schefer, Griinder und Inhaber Delinat

Sie suchen nicht das geringste Ubel, son-
dern das hochste Gut: die tigliche Arbeit im
Einklang mit der Natur.»

Delinat-Winzer in ganz Europa schitzen
diese Leitplanken und versuchen trotz ei-
nigen Schwierigkeiten, diese in die Praxis
umzusetzen, wie verschiedene Reaktionen
und Augenscheine vor Ort zeigen. Stellver-
tretend fiir viele Delinat-Winzer in ganz
Europa hier die spontane Reaktion von
Weinbauer Apostolos Spiropoulos aus
Griechenland: «Je intensiver ich die neuen
Richtlinien studiere, desto mehr mag ich
sie! Sie sind eine sehr interessante Heraus-
forderung. Ich will die angestrebten Ziele
so rasch wie moglich zu 100 Prozent er-
reichen.» Hans Wiist
Ausfiihrliche Infos zur Bewertung der
Schweizer Lebensmittel-Labels:
wwi.ch/foodlabels,
http://konsumentenschutz.ch/
kernthemen/lebensmittel/labels/



Spanien ohne Tapas ist wie Schweiz
ohne Kase, Deutschland ohne Bratwurst
und Osterreich ohne Knddel. Zum Gliick
miissen wir auf all diese Spezialitaten
nicht verzichten. Und noch besser: Es
gibt dafiir mit dem Pasién Delinat einen
ebenso urspanischen wie weltoffenen
Begleiter.

Ein Wein, der die Prifung an der Tapas-Bar
besteht, hat das Zeug zum Allrounder.
Denn was da alles an Appetithdppchen da-
her kommt, gleicht einer kulinarischen
Reise durch ganz Spanien: Oliven, in Ol
gerostete und gesalzene Mandeln, in Essig
marinierte oder frittierte Sardellen, Kartof-
felsalat, luftgetrockneter Schinken, mit
Tomaten, Kise oder Schinken belegte
Brotchen, marinierte Fleischspiesschen —
all das und noch viel mehr darf sich Tapa
nennen.

Wer sich in diesem kulinarischen Dschun-
gel Spaniens durchsetzt, hat auch als Be-
gleiter von Speisen aus andern Lindern
leichtes Spiel. Der Pasién Delinat ist so ein
Wein: «Der Pasién ist ein sehr zugdngli-
cher Alltagswein, der zu fast allem passt»,
sagt der fur Spanien zustindige Delinat-
Einkdufer und Weinakademiker David Rod-
riguez.

Tempranillo mit Wiirze
und Finesse

Das breite Riistzeug holt sich dieser fruch-
tig-wiirzige Tempranillo mit einem Schuss
Cabernet Sauvignon in der schier endlo-
sen, trockenen Ebene von La Mancha. Auf
dem rund 700 mi. M. gelegenen Hoch-
plateau stidlich von Madrid sorgen kalte
Nichte fur ein finessenreiches Traubengut.
Vinifiziert wird der Pasion Delinat vom
Onologen und Kellermeister Jorge Marti-
nez. Er verleiht dem Wein mit einem kur-
zen Ausbau in kleinen Eichenholzfissern
den wiirzigen Charme, der ihn bei so
mancher Tafelrunde zum umschwirmten
Liebling macht.

Mehr Koérper — weniger Holz

Jetzt ist der Jahrgang 2009 erhiltlich. «Der
Wein ist noch etwas fruchtiger, hat mehr
Korper und ist im Holz zurtickhaltender
als der Vorginger. Insgesamt ein sehr scho-
ner Jahrgang», meint David Rodriguez.
Hochste Zeit also fir eine neue, leiden-
schaftliche Begegnung mit dem weltoffe-
nen Urspanier. Hans Wiist

Info: www.delinat.com/1211.08

Vom Ursprung der Tapas

Der Ursprung der Tapas geht zurtick auf das spani-
sche Mittelalter. Damals durchquerten Handler,
Pilger, Emigranten und andere Reisende oft zu
Pferd das einsame spanische Hochplateau. Unter-
wegs kehrten sie in Gasthéfen ein. Da die Wirte
befiirchteten, die Mianner kénnten anschliessend
sturzbetrunken aus dem Dorf reiten, begannen sie,
jedes Glas Wein oder Bier mit einem essbaren «De-
ckel» (Tapa) zu versehen. Dieser sollte die Gaste
davon abhalten, auf ntichternen Magen zu trinken.
Heute dienen Tapas als gentissliche Zwischen-
mahlzeit und dem Durchhaltevermégen in einer
langen Nacht.

Quelle: Lonely Planet, Spanien,
Deutsche Ausgabe 2010




Biichertipps

Lesenswert

Mit Pilzen fleischlos
glicklich

pek. Um Pilzgerichte ranken
sich viele Gertichte. Man soll
sie nicht roh essen (stimmt fiir
die meisten Sorten); Pilzge-
richte darf man nicht wieder
erwdrmen (stimmt nicht);
Pilze sind schwer verdaulich
(stimmt); die meisten Pilze
sind giftig (stimmt nicht, aber
die meisten schmecken nicht
besonders gut).

Erika Binziger beschreibt die
sechs wichtigsten Pilze und er-
klart, wie man mit ihnen um-
geht. Die 49 Rezepte schildern
das breite Spektrum an Einsatz-
moglichkeiten fiir die kleinen
Waldbewohner: tibersichtlich
dargestellt und appetitanre-
gend fotografiert.

Erica Banziger

Einfache Pilzrezepte
FONA Verlag

ISBN 978-3-03780-425-4
CHF 26.90

Schlicht — und doch
gewaltig

pek. «Auf einem vollen Teller
kann man viel verstecken,»
mahnt Anna Sgroi. Sie pflegt
denn auch eine schnérkellose
Kiiche, konzentriert aufs We-
sentliche — auf die Qualitat der
Produkte und ihre gekonnte
Zubereitung. «Obst und Ge-
miise aus 6kologisch vertragli-
chem Anbau und Fleisch aus
artgerechter Haltung liefern
nicht nur den besten Ge-
schmack und die beste Quali-
tat. Der Respekt vor Tier und
Umwelt ist in meinen Augen
auch Voraussetzung fiir den Er-
halt unserer eigenen Wiirde»,
gibt die Sternekochin zu be-
denken. Auf 150 Seiten bringt
sie uns die echte italienische
Kiiche nidher — gekonnt bebil-
dert von Julia Hoersch.

Anna Sgroi

Typisch Anna!

La vera cucina italiana
AT Verlag

ISBN 978-3-03800-493-6
DE: € 29,90/ AT: € 30,80
CH: CHF 46.—

Alle Biicher sind im Buchhandel zu beziehen.

Bewusst einkaufen —
mehr geniessen

pek. Nicht jeder ist ein Fein-
schmecker. Wer aber die Fein-
heiten, die Aromen und die
Textur von natlirlichen Quali-
tatsprodukten erkennt und
schétzt, achtet genau darauf,
wo er die Lebensmittel ein-
kauft. Im Buch «Mein Himmel
auf Erden» kommen zwolf
Landwirte, Girtner, Fischer
und Jager zu Worte fiir die na-
tirliche Qualitit oberstes Ge-
bot ist. Thomas Thielemann
prasentiert sodann Gerichte
aus diesen Produkten — Spar-
gel, Krauter, Lamm, Forelle,
Huhn, Kartoffel, Apfel, Wild,
Waurzelgemiise, Rind und
Kohl. Eine bunte Mischung,
gekonnt serviert.

Thomas Thielemann, Karl Schweisfurth
Mein Himmel auf Erden,
geniessen wie auf dem
Lande

GU Grife und Unzer Verlag
ISBN 978-3-8338-1476-1
DE: € 19,99/ AT: € 20,60
CH: CHF 34.50
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PAR M A

Kochbuch des Jahres
2010

pek. «Kann man den Geschmack
einer Stadt beschreiben? Ja,
wenn man Nikko Amandonico
heisst», begriindete die Jury
des Deutschen Instituts fiir
Koch- und Lebenskunst ihren
Entscheid, das Buch «PARMA»
zum Kochbuch des Jahres
2010 zu kiiren. Parmas Kiiche
ist ausserhalb Italiens wenig
bekannt, obwohl Parmesan
und Parmaschinken die Stadt
berithmt gemacht haben. Die
eigenstindigen Gerichte in
diesem Buch verlocken zum
Nachkochen und die urtypi-
schen Fotografien animieren
zu einer Reise nach Mittelita-
lien: radelnde italienische
Schonheiten, Strassencafés, raf-
finiert-einfache Pastagerichte
und ein alter Mann mit Zahn-
liicken, Mafiahut und drei Sala-
mi, lang wie Gehstocke ...

Nikko Amandonico

PARMA

Lustvoll leben und geniessen
70 Originalrezepte auf

176 Seiten

Edition Styria

ISBN 978-3-99011-011-9

DE: € 39,95/ CH: CHF 62.—
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| «Delinat Iadt ein...»

Messe NATUR in Basel

An unserem Messestand laden wir Sie von 10 bis 18 Uhr gerne zu einem
Glas Wein aus gesunder Natur ein. Oder degustieren Sie eine Auswahl an
bestem Bienenhonig und die neuen Produkte aus Aroniabeeren.
www.natur.ch

Rundgang durch die Weinberge von Malans
Erfahren Sie aus 1. Hand, wie guter Biowein entsteht. An drei Tagen zeigen
Thnen Anton Boner, Louis Liesch und Roman Clavadetscher ihre Weinberge
und Weinkeller, jeweils von 10 bis 15.30 Uhr. Pro Person CHF 60.—, bzw.
alle drei Tage CHF 160.— inkl. Mittagslunch und Degustation. Anmeldung
erforderlich!

Zu Besuch im Weingut Hirschhof,
Westhofen (Rheinhessen)

Die Familie Zimmer 6ffnet Thnen ihren Weinkeller und flihrt Sie durch die
Weinberge. Erfahren Sie direkt vom Winzer, wie er seine Reben pflegt und
den Wein bereitet. Im Kurs 1 fithrt Sie Sommelier Dirk Wasilewski ein in
die Kunst des Degustierens; im Kurs 2 stellt Daniel Wyss die 6kologischen
Forschungsprojekte von Delinat vor.

Dreiteiliger Kurs jeweils von 10 bis 15.30 Uhr. Pro Person EUR 40,—, bzw.

Buchtipp

hmbrnmniser ekl Saul

Familienrezepe

s dem
Ewickauer Land
[T EEr—
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Kuchentradition rund um
Crimmitschau

pek. Eine kulinarische Reise besonderer Art:
Kiichenmeister Harald Saul prasentiert Ge-
schichten und Rezepte aus der Gegend
zwischen Thiringen und Sachsen. Spezia-
lititen wie Schmollner Mutzbraten,
Zwickauer Biirgersteak und Sachsischer
Kéisekuchen. Altes neu entdeckt.

Kiichenmeister Harald Saul
Familienrezepte aus dem

fur alle drei Tage EUR 105,— inkl. Mittagslunch und Degustation.
Anmeldung erforderlich!

Zwickauer Land

Buchverlag fiir die Frau, Leipzig
ISBN 978-89798-273-4

DE: € 14,90

Okomarkt in St.Gallen

Besuchen Sie den Delinat-Stand und degustieren Sie Weine aus gesunder
Natur sowie die neuen Produkte aus Aroniabeeren. 9-20 Uhr.

Biomarché in Zofingen

Entdecken Sie neuen Gaumenkitzel am grossten Biomarkt der Schweiz.
Degustieren Sie am Delinat-Stand Weine aus gesunder Natur, beste
Olivendle und die neuen Produkte aus Aroniabeeren. www.biomarche.ch

Basiskurs: Die Kunst des Degustierens

Delinat-Mitarbeiter und Sommelier Dirk Wasilewski liftet die Geheimnisse
der Weinwelt und des Degustierens. Anmeldung erforderlich. - -
31. Mdrz im Delinat-Weindepot Bern, 19.30-21.30 Uhr ‘ \O ‘;U\'\ 0 e\

a ()
5. Mai im Delinat-Weindepot Olten, 19-21 Uhr e e s
. i i ve™t " wes! e
19. Mai im Delinat-Weindepot St. Gallen, 19-21 Uhr ¢ gsthe =
AR AR b aes DQ%USXO\\OV‘
Pro Person CHF 60.— (Delinat-Kunden CHF 40.—) inkl. Weine S 0‘““.‘ K nS o0 D e% sl
und Kursunterlagen. " a\e s ch eY & of €
g \ QK n Q'\ ‘\
P X oY a g xm
D e W \n e \
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Auskunft und Anmeldung: Delinat-Kundenservice,

Telefon: CH 071 227 63 00, DE 07621-16775-0, AT 0820 420 431 ok v on so
oder www.delinat.com/veranstaltungen ond yof! poe’
Dok ser P8




Der Zweigelt ist Osterreichs Aushinge-
schild bei den Rotweinen. Beim
Winzerpaar Angela und Werner Michlits
sorgt die Traube hin und wieder fiir
Nervenkitzel. Ist sie aber mal zu Wein
geworden, l3sst es sich bequem
zuriicklehnen. Die ausgepragte Frucht
und die samtige Tanninstruktur machen
jeden Tropfen zum Genuss.

Die Sorte Zweigelt wurde 1922 aus zwei
osterreichischen Urgewdchsen — dem
Blaufrinkisch und dem St.Laurent — ge-
kreuzt und tber Jahre speziell fur die
Weinregionen und das Klima der Alpenre-
publik entwickelt. «Zweigelt verkorpert
fiir uns Osterreichische Identitdt schlecht-
hin», ist sich das Winzerpaar Angela und

Zweigelt

Werner Michlits jun. vom Weingut
Meinklang im Burgenland einig. Kein
Wunder ist der grosste Teil ihrer
Weingirten mit Zweigelt bepflanzt.
Die Sorte birgt viel Potenzial — vor
allem dann, wenn Ernteertrag und
Traubenreife bestmoglich ausgereizt
werden. Dies kann sich allerdings
leicht zum Nervenkitzel zuspitzen:
«Mit jedem Reifetag gewinnt das
Fruchtaroma an marmeladigen, kir-
schigen Noten. Doch wenn man mit
der Ernte einen Tag zu lange zuwar-
tet, beginnt die weiche, vollreife
Beerenhaut aufzureissen und der Saft
tropft aus den Beeren», beschreibt Werner
Michlits den heiklen Umgang mit der
Zweigelt-Traube.

Die ganze Kraft aus der Natur

Der Zweigelt von Meinklang wichst auf
unterschiedlichen Béden nahe am Neu-
siedlersee und an der ungarischen Grenze.
Besonders gerne mag er die warme Refle-
xion von Schottersteinen, die auf machti-
gen Sand- und Lehmunterbéden liegen.
Diese Steine speichern die Sonnenkraft
und strahlen sie in kithlen Abendstunden
wieder ab. Damit wirken sie wie ein Tem-
peraturpuffer. Auf die Frage, was den
Meinklang-Zweigelt von andern derarti-
gen Gewdchsen unterscheidet, ist Biowin-

¥y

A

zerin Angela Michlits um keine Antwort

verlegen: «Unser Zweigelt schopft seine
Strahlkraft aus einer harmonischen, intak-
ten Natur. Und wir lassen ihm geniigend
Zeit zur Reife, so dass er ganz sich selber
bleibt.»

Ein Alleskonner

Der Zweigelt von Meinklang mundet am
besten aus einem tulpenférmigen Glas. So
kann sich das fruchtige Bukett aus dem
luftigen Glasbauch heraus nach oben ent-
falten. Dekantieren macht den Wein etwas
rascher zuganglich, ist aber nicht zwin-
gend. Kithlgestellt kann man ihn in der
Regel problemlos tiber ein paar Tage hin
geniessen. Als Alleskénner ist der Zweigelt

a und Werner Michlits.

ein vielseitiger Essensbegleiter: Eine am
Vortag zubereitete Brettljause (beliebte
osterreichische Vesperplatte), im Ofen
tiberbackener Hackbraten mit Kartoffel-
gratin, Halbhartkdse, Wienerschnitzel oder
Gemiisegratins passen bestens. «Auch eine
Schokolade mit leicht erh6htem Kakaoan-
teil harmoniert wunderbar», lasst sich
Werner Michlits einen speziellen Tipp ent-

locken. Emil Hauser

Meinklang Zweigelt
Qualitatswein Burgenland 2008
Artikel-Nr. 2039.08

CHF 15.80 /€ 9,90 (11€13,20)
Infos: www.delinat.com/2039.08
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im Weinberg

Noch vor 60 Jahren wurde in den Walliser
Weinbergen alles Unkraut zwischen den
Reben per Hand und Hacke entfernt. Bei
den extrem eng gepflanzten Reben, zwi-
schen denen auch noch Tomaten, Kartof-
feln und andere Gemiise wuchsen, hitte es
bei zusitzlichem Grasbewuchs zu viel Kon-
kurrenz um Wasser und Nahrstoffe gege-
ben. Da die nackte Erde jedoch der Erosion
nicht widerstehen konnte und somit die
beste Erde den Hang hinabgeschwemmt
wurde, schaufelte man im Frihjahr die
fruchtbare Erde vom Ful3 der Terrassen in
Behilter und trug sie wieder den Berg hi-
nauf. Es war eine Galeerenarbeit, aber zu-
mindest wussten die Winzer damals noch
tiber den Wert ihres Bodens Bescheid.

Toxische Spritzbrithen statt
fruchtbare Erde

Als dann Ende der 1950er-Jahre die Che-
mievertreter zu den Winzern kamen und
ein Mittel versprachen, dass die Arbeit des
Unkrauthackens ersparte, jubelten sie iiber
die gewonnene Zeit und Kraft. Als die glei-
chen Vertreter auch noch 25-kg-Sicke mit
Diingesalzen brachten, die das Hinauf-
tragen der fruchtbaren Erde und das
Anschleppen von stinkendem Viehmist er-
sparten, war das Paradies fast perfekt. Seit-
her wurden im Wallis durchschnittlich

20 cm Oberboden unwiderruflich wegge-
schwemmt oder weggeweht. Da durch die
Wundersalze die Ernten trotzdem stabil
blieben oder sogar zunahmen, machte sich
niemand wirklich Sorgen.

Als zehn Jahre spiter die Chemievertreter
wieder an der Hoftlr standen und Pestizide
anboten, um die nun immer starker auftre-
tenden Rebkrankheiten und Schidlinge
auszurotten, stellten nur die wenigsten die
Verbindung zu dem einige Jahre vorher
stattgefundenen Methodenwandel her. Bald
trugen die Winzer anstatt fruchtbarer Erde
hochtoxische Spritzbrihen auf dem Ru-
cken den Berg hinauf. Finf bis achtmal in
der Sommerhitze. So lange zumindest, bis
der Helikopter sie erléste. Egal, womit sie
sich den Fortschritt erkauften, niemand
wadre mehr bereit gewesen, fruchtbare Erde
auf dem Riicken den Berg hinaufzutragen
und Unkraut mit der Hand zu jéten.

Gescheiterte Wiederbegriinung

Es dauerte einige Jahrzehnte, bis das Unbe-
hagen zumindest einiger Winzer gross ge-
nug wurde, um wenigstens das Gras nicht
mehr tot zu spritzen. Eine neue Generation
von Winzern stellte die Gewohnheiten in-
frage und liess das Gras einfach wieder
wachsen. Vater und Grossvater im Ricken

men,

schiittelten die Kopfe, Nachbarn machten
sich lustig, im Dorf wurden sie als Faulen-
zer verschrien. Und das Schlimmste ge-
schah, die Alten behielten recht. Im ersten
Jahr schien alles noch gut. Da die Verluste
durch Graufiule geringer als beim Nach-
barn ausfielen, blieben die Ertrige im
Durchschnitt gleich. Im zweiten Jahr war
der Minderertrag nicht mehr wegzudisku-
tieren, die Trauben waren kleiner, die
Wichsigkeit ging zuriick, Blitter wurden
schon im August gelb. Wer sich das dritte
Jahr nicht freiwillig ersparte, zahlte es mit
jahrelangem Spott der Nachbarn und
schwer tilgbaren Schulden bei der Bank.
Die Erfahrung hatte einmal mehr vom
Idealismus geheilt.

Aber ist es wirklich wahr, dass in trockenen
Lagen die Reben nur auf nackten Boden ge-
deihen, dass die Biodiversitit zerstort und
die Boéden ausgelaugt werden mtissen?

Das Wasser reicht

Eine Rebe verbraucht etwa 500 1 Wasser,
um 1 kg Pflanzentrockenmasse zu syntheti-
sieren (Blitter, Holz, Wurzel, Frucht). Fir
einen durchschnittlichen Weinberg ergibt
dies etwa 3000 kg Trockenmasse (ent-
spricht 5000 kg Trauben) pro Hektar (im
Wallis etwas mehr, in Stideuropa etwas we-



niger), was einem Wasserverbrauch von
1500 m*/ha oder einem Niederschlag von
150 mm pro Jahr entspricht. Bei mittleren
Jahresniederschligen von 350 — 600 mm
ware also selbst in trockensten Lagen noch
gentigend Wasser vorhanden, um zumin-
dest auf einem Teil der Fliche eine strategi-
sche Begrtinung anzulegen.

Fiir reine Spontanbegriinungen jedoch ge-
niigen diese Niederschlige tatsichlich
nicht. Denn die Spontanbegriinungen tro-
ckener Zonen besitzen die Eigenschaft, ein
sehr dichtes Wurzelnetz in den ersten
10 cm des Oberbodens auszubilden. Durch
diese dichte Wurzelzone dringt das Wasser
nur bei sehr starken Regenfillen, ansonsten
wird es lediglich von den Wurzeln der Be-
griinung aufgesaugt. Die Rebe geht leer aus
und beginnt rasch an Wasser- und damit
auch an Nihrstoffmangel zu leiden.

Entscheidendes Kriterium ist also, das Nie-
derschlagswasser tatsichlich in den Boden
zu leiten und dort zu speichern, bis es die
Pflanzen bendétigen. Dank einer durchdach-
ten Mischung von Pflanzen mit verschiede-
nen, auch tief in den Boden reichenden
Waurzeltypen kann dies gelingen. Die Wur-
zeln der Begriinung lockern den Boden.
Das Wasser kann bis tief in die Wurzelzone
der Reben dringen, wo es der Rebe auch
iber lingere Trockenzeiten verfiigbar
bleibt. Dank einer vielfiltigen Begriinung
auf Basis von Leguminosen nimmt zudem
der Humusgehalt des Bodens zu, was wie-
derum zu einer hoheren Speicherfihigkeit
flhrt, sodass auch bei starken Winternie-
derschligen wenig Wasser ins Grundwasser
abfliesst. Gepaart mit modernen, leichten
Landmaschinen, die in den jeweils geeig-
neten Momenten die Begriinung walzen
und/oder schilen, um den Boden an heis-
sen Sommertagen durch eine belebte
Mulchschicht vor Ausdunstung zu schiit-
zen, konnen Trauben tatsichlich auch in
trockenen Lagen zwischen bunten Blumen
und griinen Grésern reifen. Dass sich da-
durch auch alle weiteren Dlingemassnah-
men erlibrigen und der Einsatz von Pflan-
zenschutzmitteln verringert werden kann,
ist ein iberzeugender Nebeneffekt.

Um zu beweisen, dass ein strategisch
durchdachtes Begriinungsmanagement die
Gesundheit und vor allem auch die Qualitat

der Trauben entscheidend verbessern kann,
wird ab 2011 auf Chateau Duvivier einer
der grossten je durchgefithrten Begrii-
nungsversuche mit zahlreichen verschiede-
nen Varianten und Bearbeitungsarten auf ei-
ner Fliche von iiber 5 Hektar angelegt. Ge-
meinsam mit der franzosischen Chambre
d’Agriculture werden so tiber die nichsten
5 bis 10 Jahre umfassende Daten aufge-
nommen, auf deren Grundlage dann hof-
fentlich das Ende des fatalen Zeitalters blu-
menloser Weinberge eingeldutet werden
kann.

Ponteves, den 27. November 2010

Die vom Delinat-Institut zusammengestellten
Begriinungsmischungen mit iiber 60 verschie-
denen Pflanzenarten kommen nicht nur auf
vielen Delinat-Weingiitern zum Einsatz,
sondern vermehrt auch bei konventionellen
Winzern in Frankreich, Italien und Deutschland.
Weitere Informationen zu den Begriinungs-
strategien finden Sie im Ithaka-Journal:
www.ithaka-journal.net

CHATEAU DUVIVIER
CHALEAL V-7
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Treuepramie

Zustupt fir den eigenen Keller
oder die Natur

Delinat hat 2010 ein neues Pramien-
system eingefiihrt. Neu werden alle
getatigten Eink3ufe honoriert. Den
entsprechenden Gutschein kann man
selber einlésen, verschenken oder in
die Okoforschung investieren. Martin
Schappi von der Marketingabteilung
nimmt Stellung zu den wichtigsten
Fragen.

Weshalb dieses neue Pramiensystem bei Deli-
nat? Martin Schippi: Bisher haben nur Kun-
dinnen und Kunden von Treueprdmien
profitiert, die den DegustierService abon-
niert haben. Alle andern, auch wenn sie
noch so viel Wein aus dem Sortiment be-
stellt haben, gingen leer aus. Diese Unge-
rechtigkeit wollten wir beseitigen.

Keine Angst, dass viele DegustierService-Kun-
dinnen und -Kunden das Marklisammeln vermis-
sen werden? Tatsichlich mtissen wohl eini-
ge unserer Stammkunden eine vielleicht
lieb gewonnene Gewohnheit aufgeben.
Wir sind aber iiberzeugt, dass das neue
System nicht nur gerechter, sondern auch
viel einfacher ist.

Wie funktioniert das neue Pramiensystem und
wie wird die Hohe des Gutscheinbetrages he-
rechnet? Das ist ganz einfach: Alle bei Deli-
nat wihrend eines Jahres getdtigten Ein-
kiufe, sei es via DegustierService, per In-
ternet, Telefon, Post oder in einem unserer

Weindepots, werden zusammengezdhlt.
Gestiitzt auf die gesamte Einkaufssumme
und den Geschiftserfolg von Delinat wird
die Pramie berechnet. Diese liegt im Nor-
malfall zwischen 1 und 3% des Kunden-
umsatzes. Jeweils im Januar wird ganz au-
tomatisch ein entsprechender Gutschein
ausgestellt.

Welche Moglichkeiten gibt es, den Gutschein
einzulésen? Der Gutschein ist unpersénlich.
Man kann ihn selber per Post, Internet,
Telefon oder im Weindepot einlésen und
damit Produkte aus dem ganzen Delinat-
Sortiment beziehen. Man kann ihn aber

Der jeweils im Januar ausgestellte
Treuegutschein ist unpersénlich und
bis 31. Juli des laufenden Jahres
giiltig. Sie erhalten ihn zusammen
mit der Delinat-Briefpost.
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Verwendungszweck wahlen

Pramie fiir einen Einkauf
== nutzen. Der Gutschein ist
T iibertragbar und eignet
sich daher auch als
Geschenk an einen
guten Freund.
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¥
9
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Gerechter und einfacher — das
neue Pramiensystem. Martin
Schappi, Marketing, im Gesprach
mit Redaktor Hans Wiist.

auch verschenken oder den entsprechen-
den Betrag dem Delinat-Institut spenden.

Wofiir wird das Geld verwendet, das dem Deli-
nat-Institut gespendet wird? Das kénnen un-
sere Kunden selber bestimmen. Zur Aus-
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gesunder Natur

Delinat Kundenserace, Hafoodtrasse 30,



wahl stehen die Bereiche Forschung Bio-

diversitdt, Forschung Sekundirkulturen,
Forschung Klimafarming, Winzerberatung
und Delinat-Institut allgemein.

Ist denn das Delinat-Institut iiberhaupt auf
solche Spenden angewiesen? Die Natur hat
keine finanzstarken Interessenvertreter. Seit
1980 investiert Delinat rund 1% des Um-
satzes in die Forschung fir 6kologischen
Weinbau. Trotz Erfolgen missen wir ein-
gestehen: Vieles geht zu langsam und
kocht auf zu kleiner Flamme. Die Nachfra-
ge und der Bedarf an Beratung bei den
Winzern sind enorm. Um diese Nachfrage
erfilllen und die Forschung wie gewtinscht
voranzubringen, wdren rund 1 Million
Euro pro Jahr zusatzlich notig.

Weshalb wird dieses Geld nicht einfach iiber
hdhere Weinpreise hereingeholt? Natiirlich
konnten wir die Weinpreise erhohen.
Damit wirde aber eine wesentliche Starke
von Delinat geopfert: das hervorragende
Preis-Leistungs-Verhdltnis. Darum kommt
diese Option nicht in Frage.

Der Gutschein ist bis am 31. Juli des laufenden
Jahres giiltig. Was passiert, wenn man diesen
Termin verpasst? Dann geht das Geld auto-
matisch ans Delinat-Institut.

Nochmals zuriick zu den alten Treuebonkarten:
Bis wann kann man diese einlésen? Bis spites-
tens am 31. Juli 2011. Das gilt auch fur
halbvolle Sammelkarten. Wenn sechs oder
weniger Treuebons fehlen, vergiiten wir
eine anteilsmdssige Praimie in Form eines
Delinat-Einkaufgutscheins.

Weitere Infos zum neuen Primiensystem
unter www.delinat.com/praemiensystem

Interview: Hans Wiist

Mehr Komfort auf der
Delinat-Website

Immer mehr Delinat-Kundinnen und
Kunden nutzen das Internet fiir ihre
Weinbestellungen. Und nicht nur das,
neu hewerten sie auch die gekauften
Weine — offentlich sichtbar oder als
private Degustationsnotiz. Es ist richtig
spannend zu sehen, welche Delinat-
Weine am hesten bewertet werden —
oder wie andere die eigenen Lieblings-
weine bheurteilen.

Ein hdufig genannter Kundenwunsch war
ein «Merkzettel», um Artikel zu speichern,
dhnlich wie auf einem Notizblock. Der
Unterschied zum Einkaufszettel aus Papier:
Sollen die «gemerkten» Weine spiter be-
stellt werden, geht das ganz einfach mit ei-
nem Klick.

Die Weinbestellungen, die Bewertungen,
der Merkzettel und auch die persénlichen
DegustierService-Einstellungen werden
ibersichtlich im persénlichen Bereich
«Mein Konto» angezeigt und kénnen dort
eingesehen und geandert werden.

Wein und Speisen gehéren zusammen —
das bestitigt auch die Delinat-Kundschaft.
Die Rezepte, die auf den Weinseiten unter
«Genusstipps» zu finden sind, schaffen ei-
ne Briicke vom Virtuellen in die Realitit:
Ausgedruckt sind sie in der Kiiche eine
wertvolle Hilfe, wenn es darum geht, Wein
mit dem passenden Gericht zu kombinie-
ren.

Der gesamte Bestellprozess wurde kritisch
unter die Lupe genommen und die Technik
im Hintergrund komplett tberarbeitet.
Der Ablauf ist nun einfacher, logischer —
und vor allem schneller und noch sicherer.
Lohn der Bemiihungen ist das begehrte
EHI-Gtitesiegel fiir Onlineshops.

Matthias Metze

Klare Verbesserungen auf der Delinat-
Website erhohen den Komfort
fiir Delinat-Kundinnen und Kunden.

Die Vorteile:

* Weinbestellungen erfolgen noch
rascher, bequemer und sicherer

* Kunden bewerten ihre Weine

* Auf dem Merkzettel werden Weine

fiir den spdteren Kauf notiert

* Die DegustierService-Einstellungen
sind sofort ersichtlich

* Zu den Weinen passende Rezepte
werden einfach ausgedruckt

* Die Delinat-Website tragt das begehrte
EHI-Gditesiegel




WeinLeserangehot

vielseitigen Finf

Funf der in dieser WeinLese portratierten
Rotweine haben wir fir Sie zu einem
attraktiven Probierpaket vereint. Sie
erhalten es portofrei! Dieses Paket gibt es
nur in limitierter Menge. Bitte haben Sie
Verstindnis dafiir, dass wir pro Haushalt
nur je 1 Paket anbieten kénnen.

i
Bestellen Sie direkt auf
der Delinat-Website
www.delinat.com/9145.50

ulmgan oo -

per E-Mail
kundenservice@delinat.com

Chateau Coulon Pasion Delinat Villa Veredus Meinklang Primitivo Puglia per Telefon
Sélection Er eroberte die Ein aromatischer Zweigelt Gewtirze und Kundenservice
Spéciale Herzen der Alltagswein aus Sorgfiltiger Ausbau  beerig-siissliche CH: 071 227 63 00

Einer der beliebtes-  Delinat-Kunden im  dem Languedoc, in Holzfissern; ein  Aromen sind das

der viel Trinkspass

DE: 07621-16775-0
AT: 0820 420 431

ten Rotweine — Sturm: mehr als beerig-wiirziger, Markenzeichen

jetzt wieder ein Wein — eine bereitet. seidenweicher eines guten
verfligbar: der leidenschaftliche Rotwein erster Primitivo:
sinnliche Std- Begegnung! Gite. iberzeugend! oder per Postkarte
fBrandzose mclth ' an Delinat-Kundenservice
ordeamrharme CH: Kirchstrasse 10, 9326 Horn
. . DE: Hafenstrasse 30, 79576 Weil a. Rh.
Rotweinpaket WeinLese 21 CHF 80.90 € 53,40 AT: Postfach 400, 6961 Wolfurt-Bahnhof

Paketinhalt

2 Flaschen 2047.09

Preis pro Flasche

pro Liter

Chateau Coulon Sélection Spéciale, Machen Sie mit beim Wettbewerb!

Corbiéres AC 2009 CHF 12.90 € 8,90 (€11,87)
1 Flasche 1211.08 Pasion Delinat, La Mancha DO 2008/09 CHF 10.90 € 6,90 (€9,20)
1 Flasche 2050.09 Villa Veredus, Vin de Pays de ’Aude 2009  CHF 9.90 € 5,90 (€7,87)
1 Flasche 2039.08 Meinklang Zweigelt,

Qualitidtswein Burgenland 2008/09 CHF 15.80 € 9,90 (€13,20)
1 Flasche 1516.09 Primitivo Puglia IGT 2009 CHEF 18.50 €12,90 (€17,20)

Wetthewerb

Biolabels gibt es viele — zu viele,
meinen Kritiker. Da gilt es, den Uber-
blick zu behalten. Hilfreich ist die
Bewertung von iiber 30 Biolabels
durch den WWEF Schweiz, der den
Delinat-Weinbaurichtlinien die
hochste Punktzahl und die Auszeich-
nung «sehr empfehlenswert» ver-
leiht. Welche der nachstehenden
Punkte zur Férderung der Biodiversi-
tat schreiben die Delinat-Richtlinien
vor? (Mehrfachnennungen méglich)

A Mindestens 7% o6kologische
Ausgleichsfliche

B Chemisch-synthetische Pflanzen-
schutzmittel sind verboten.

C Maximal 500 m Distanz
eines Rebstockes zum nichsten
Baum

Wer die richtige Antwort weiss,
nimmt an der Verlosung von 10
Uberraschungspaketen im Wert von
CHF 100.—-/ € 60,— teil. Die Antwort

muss bis zum 10. Mdrz 2011 online
auf www.delinat.com/weinlese oder
per Postkarte abgegeben werden.
Teilnahmeberechtigt sind nur Einzel-
personen; die Teilnahme tber einen
Gewinnspielservice ist ausgeschlos-
sen. Uber den Wettbewerb wird kei-
ne Korrespondenz gefiihrt. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen. Es be-
steht kein Kaufzwang.

Auflosung Wettbewerb

WeinLese 20

Die richtige Antwort finden Sie auf
Seite 5. Die Gewinnerinnen und Ge-
winner werden personlich benach-
richtigt und auf der Delinat-Website
www.delinat.com/weinlese publi-
ziert. Das Ergebnis der Umfrage in
der WeinLese 20 finden Sie auf Seite 5.
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WENN TRAUBEN SINGEN UND
MENSCHEN LACHEN

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

INFO: WWW. DELINAT.COM/3316.09
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Wein aus gesunder Natur
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pasion delinaf

Leidenschaftliche
Begegnung

\‘ Flamenco-Tanz u

‘?d spanische

- Gitarrenklange sind ohne Passion
genauso undenkbar wie ein guter
panischer Wein. Pasion Delinat
ist meh' ein Wein - eine

leidensc iche Begegnung.
Mehr da
www.delinaticom/1211.08
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