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Reise nach Eden

Chiles Weingiiter sind in einer anderen Welt zu Hause

Von Wilfried Moselt

Chile, das ist die Geschichte eines ganz
anderen Landes. Es ist die Geschichte
von méirchenhaften Besitztiimern in
weiten Parks hinter Mauern und sper-
renden Schranken und von ergreifend
bescheidener Geniigsamkeit in endlosen
Reihen windschiefer Hiitten hinter not-
diirftig zusammengezimmerten Garten-
zaunen an Landstraen und Wegen.

Es ist die Geschichte von Genuss und
Gelassenheit, wo Neid und Missgunst
offenbar keinen Platz haben. Wo die
Reichen standesgeméilB leben und die
Mittellosen sich mit dem einrichten, was
das Schicksal ihnen zu bieten hat. Und
wenn die, die nicht zu den Wohlhaben-
den gehoren, irgendwo ein Fleckchen
Erde ihr Eigen nennen, auf dem sich
ihre baufillige Behausung auf kargem
Grund hinreichend aufrecht hilt, zeigen
sie sich stolz und zufrieden, und man ist
bereit, ihnen zu glauben, dass sie ihr
kleines Gliick gefunden haben.

Chile, das ist in der Tat vor allem die
Geschichte von iiberaus liebenswerten
Menschen. Von Menschen, die in einem
Traumland leben, das auf seiner Linge
von 4.300 Kilometern zwischen der
michtigen Kette der Anden und dem
Pazifischen Ozean mit Schonheit im U-
berfluss aufwarten kann — von der tro-
ckensten aller Wiisten im Norden iiber
Bilderbuchlandschaften mit weillen
Strinden, romantischen Flusstidlern und
ehrfurchtgebietenden schneebedeckten
Bergriesen bis zu den eisigen Gletschern
im Siiden.

Und dass es in seiner geographischen
Mitte {iber herausragende Weinbauge-
biete verfiigt wie Anconcagua, Cacha-
poal, Casablanca, Colchagua und Curi-
c6, Maipo und Maule, Rapel und San
Antonio, wo allenthalben groBartige
Weine wachsen, ist ein besonderer Se-
gen fiir das Land und seine Menschen.



Die Anden als unerschopflicher Wasserspender

Chile ist auf dem Weg, ein Weinland
der unbegrenzten Hoffnungen zu wer-
den, mit optimalen klimatischen Gege-
benheiten und modernster Technik im
Weinberg und im Keller — und mit den
Erfahrungen, die die einheimischen
Weinmacher und die hier heimisch ge-
wordenen Einwanderer aus den etab-
lierten Weinbauldndern mitgebracht und
an die Verhiltnisse in der Neuen Welt
angepasst haben.

Bemerkenswert ist, dass es die Reblaus
noch nicht bis nach Chile geschafft hat,
wo die Rebstocke in aller Regel noch
wurzelecht sind. Manche Experten wie
Dominique Massenez, Geschéftsfiihrer
im Weingut Chateau Los Boldos, be-
haupten, das lage an den kupferhaltigen
Boden, ist doch Chile mit rund 20 % der
Kupfervorkommen der Erde der bedeu-
tendste Kupfererzeuger in der Welt.
Andere wie Claudio Naranjo, Geschifts-
fiihrer im Weingut Los Vascos, fithren
es darauf zuriick, dass man in fritheren
Zeiten die Rebfelder in bestimmten
Zeitabstanden regelrecht flutete und so
dem Schédling den Garaus machte.

Aber das muss alles so nicht stimmen,
und um fiir den Fall der Fille gewappnet

zu sein, dass die Reblaus eines Tages
doch noch hier auftauchen sollte, wer-
den zunehmend Reben mit Edelreisern
gepfropft, um die Stocke reblausresis-
tent zu machen.

Die enormen Mengen, die Jahr fiir Jahr
gerade im Hochsommer, also im Januar
und Februar, in einer Zeit faktisch nicht
vorhandener Niederschldge als
Schmelzwasser von den Hochlagen der
Anden herabstromen und sich in Aber-
hunderten von Bidchen sammeln, sind
jedenfalls trotz der insgesamt vorherr-
schenden Regenarmut in den sonnenver-
wohnten Weinbaugebieten die Gewihr
fiir eine ausreichende Wasserzufuhr.

Das Wasser wird zumeist in Form von
Bewisserungsgriben durch die Wein-
berge geleitet oder in die hdheren Lagen
gepumpt, um als Tropfchenberieselung
in den Rebzeilen an den Boden wieder
abgegeben zu werden, soweit sich das
als notwendig erweist. In der Ebene ge-
niigen hdufig die allseits vorhandenen
Wasserldufe, um den Grundwasserspie-
gel so einzustellen, dass die Rebstocke
mit der notwendigen Feuchtigkeit ver-
sorgt werden.

Chiles sanftmiitige ,,Vagabunden

Der Weg vom Flughafen von Santiago zum ersten Weingut der Tour fiihrt durch Vororte der Millionen-
stadt und durch Siedlungen an unbefestigten LandstraBen. Vorbei an quirligem Leben, zu dem auch die
nirgends angeleinten friedlichen Hunde mit den traurigen Gesichtern zu rechnen sind, die man niemals
bellen hort. Sie ruhen allerorten in Chile mit unerschiitterlicher Abgekldrtheit hart am vorbeibrausenden
Verkehr oder warten gelegentlich an roten Ampeln auf die Griinphase, um dann schnurstracks einem
mysteridsen Ziel zuzustreben.

Die Menschen begegnen diesen sanftmiitigen ,,Vagabunden®, die sich so tapfer durchs Leben zu schlagen
scheinen, mit einer Art von kameradschaftlichem Verstindnis. Es ist, als sei selbst das ein weiterer Beleg
fiir die auBerordentliche Duldsamkeit der Chilenen.

Zum Leben und Sterben in Chile gehdren auch die hundehiittengroen Bauwerke, denen man alle paar
Kilometer am Stralenrand begegnet. Sie sind aus Holz, Stein oder Blech angefertigt, meistens mit einem
Kreuz im Giebel versehen und im Innenraum bisweilen mit Kerzen ausgeleuchtet und sollen, wie es
heift, den Seelen tédlich Verungliickter als voriibergehende Herberge dienen.

Es miissen viele sein, die auf Chiles Stra3en im Verkehr ihr Leben lassen, wenn man von der Zahl der
Seelenhduschen ausgeht.




Klimaveranderung auch in Chile

Dass die Klimaverdnderung auch vor
Chile nicht haltgemacht hat, beweist der
Jahrgang 2004, der weitestgehend 20
Tage frither eingefahren wurde als sonst
iiblich. Der WeiBBwein war Ende Februar
praktisch unter Dach und Fach. Die
Rotweinlese, die um den 10. Mérz her-
um begonnen hatte, wurde noch im sel-
ben Monat komplett abgeschlossen.

Man ist unter den chilenischen Erzeu-
gern mit dem Wetter nicht ganz zufrie-
den gewesen, weil es wohl doch arg
heill war und die Weine nicht iiberall die
notige Vegetationszeit hatten, um in
Ruhe auszureifen, was insbesondere fiir
den einen oder anderen Weilwein gel-
ten mag.

Die in der Folge vorgestellten Betriebe
sollen einen Querschnitt durch Chiles
exportorientierte Weingiiter bilden und
fiir den Aufstieg des auf dem internatio-
nalen Parkett noch jungen Weinlandes
stehen.

Es hat auf den Mirkten Europas und der
Vereinigten Staaten bereits Full gefasst
und schickt sich nun an, die Alte Welt
ausgiebig zu erobern.

Chaussee mit Schlagbaum

Die Chaussee zum ersten Weingut endete
indessen zunidchst an einem Schlagbaum
mit Wachtposten, und das war keineswegs
ungewohnlich.

Denn Schlagbdaume und Wachmannschaften
gehoren zu Chiles Weingilitern wie der
Wein. Auf den groflen Anwesen, die nicht
selten iiber eigene Seen und Parks mit pri-
vatem Golfplatz verfiigen, muss man im
allgemeinen zwei oder gar drei Kontroll-
schleusen passieren, bevor man zum Herzen
des Gutes gelangt.

Als es schlieBlich weiterging, hatte der Wa-
gen eine in den Boden eingelassene Desin-
fektionswanne zu durchqueren, damit die
Reifen keine Keime einschleppten. Dann
brauchte es von der Schranke bis zum ei-
gentlichen Weingut geschlagene flinfzehn
Minuten Autofahrt auf einer blitzsauberen
Privatstral3e, die sich am Hang {iber einem
vertraumten Flusstal entlang schléngelte.
Die Dimensionen von Besitz sind in Chile
eben andere als die, die der Europder zu
Hause gewohnt ist. Fiir den Weinfreund soll
dieser Bericht eine Einladung sein, sich
neugierig und ohne Reue auf Chile und sei-
ne Weine einzulassen.

Der Beitrag stellt im weiteren Verlauf die 16 nachstehend genannten Weingiiter im Kurz-
portrait vor, die zu den Top-Erzeugern in Chile zdhlen. Die sensorische Beschreibung von
jeweils zwei Weinen pro Weingut gibt einen kleinen Einblick in das aktuelle Weinangebot.

Tarapaca, 600 Hektar Rebfldche

Canepa, 520 Hektar Rebflache

Concha y Toro, 3.900 Hektar Rebflache
Ventisquero, 1.500 Hektar Rebfldche
Altair, 75 Hektar Rebflache

Chateau Los Boldos, 350 Hektar Rebflédche
Valdivieso, 100 Hektar Rebflache

Aresti, 400 Hektar Rebfldache

Miguel Torres, 400 Hektar Rebfldche
Montes, 520 Hektar Rebflache

Los Vascos, 600 Hektar Rebfldche
Cono Sur, 600 Hektar Rebflache
Matetic, 90 Hektar Rebflache

De Martino, 300 Hektar Rebfldche
Errazuriz, 360 Hektar Rebflache
Odfjell, 90 Hektar Rebfléche

Erstklassiges Bildmaterial im JPEG-Format steht zur Verfligung.




Chasselas

Von Yvonne Heistermann

Weine aus der Chasselas- respektive
Gutedeltraube werden im Allgemeinen
nicht besonders geschétzt.

Kritiker vermissen die Raffinesse und
den Facettenreichtum, wie es der Ries-
ling bietet. Wer sich jedoch ndher mit
Chasselas befasst, weil3, dass diese Reb-
sorte sehr vielseitig sein kann. Chasselas
hat einen eher neutralen Charakter, wird
aber sehr stark vom Boden geprigt, wo-
durch sie unvergleichlich vielfiltig ist.
Ein Gutedel aus dem Markgréflerland
zeichnet sich durch seine lebendige Fri-
sche und sehr feine Aromatik aus, die an
Mandeln, Bananen, frisches Gras und
rosa Grapefruit erinnern kann.

Ein Chasselas aus dem Waadtland iiber-
zeugt durch seine ausgeprigte Mineralik
und feinfruchtige Eleganz, die Aromen
lassen eher an Marillen, saftige griine
Apfel und Ananas denken.

Die Walliser Chasselas-Weine sind
meistens wesentlich kréftiger und mar-
kanter, Aromen von reifen Walniissen,
Karamell und Quitten zeichnen diesen
Typ aus.

Woher der Chasselas auch kommt, die
Weine haben wenig Sdure und sind da-
her sehr bek6mmlich, weisen meistens
einen geringeren Alkoholgehalt auf, so
dass man guten Gewissens ein ,,Gla-
schen mehr trinken kann.

Neues vom Weingut Heitlinger

Von Yvonne Heistermann

Der Jahrgang 2003 stellte die Winzer in
Deutschland vor grofle Herausforderun-
gen. Das wiarmste Jahr seit Beginn der
Wetteraufzeichnungen verlangte viel
Konnen und Einfiithlungsvermogen bei
der Vinifikation.

Seit 25 Jahren hat Erhard Heitlinger im
Kraichgau die Weine nach seinen Vor-
gaben von einem Kellermeister ausbau-
en lassen; 2003 nahm Erhard erstmals
seit vielen Jahren den gesamten Wein-
ausbau wieder selbst in die Hand.

Der Lesetermin wurde nach dem Reife-
grad der Traubenkerne festgelegt; die
Lese begann bereits am 5.09. und wurde
am 28.09.2003 abgeschlossen. Das ein-
gebrachte Traubenmaterial erfiillte alle
Voraussetzungen eines herausragenden
Jahrgangs. Auf die dicht strukturierten,
aromatischen, vielschichtigen und noch
filigranen Weine darf man sehr gespannt
sein.

Gemeinsam mit dem neuen Investor und
Geschiftsfithrer Frank Stork wurde das
1996 eingefiihrte Etagen-System aktua-
lisiert.

Die Heitlinger Pyramide beginnt kiinftig
mit der VILLA HEITLINGER Serie,
gefolgt von der Etage Tradition. Neben
den Cuvées befinden sich hier die be-
sonders selektionierten traditionellen
Rebsortenweine der Region. Die Master
Etage besteht aus den bereits einge-
fihrten Heitlinger Blanc, Heitlinger
Noir und einem Pinot Noir internatio-
nalen Stils.

Die beiden besten Cuvées des Gutes, die
nur in sehr guten Jahren erzeugt werden,
finden sich in der Grand Etage.

Neu hinzugekommen ist die Kategorie
der ,,Grossen Gewdichse®, die nach den
Grundsétzen des VDP erzeugt werden.



Die der Wein verfiihrt

Christina Gobel war Demi-Finalistin bei der Trophée Ruinart
,,Bester Sommelier Europas® in Reims

Von Ulla Robbe

Es gibt zwei Arten, Weine zu beschrei-
ben: erstens nach Gefiihl und zweitens
nach Lehrbuch. Christina Gobel be-
herrscht beides. Thren Gésten macht die
IHK-gepriifte Sommeli¢re den Mund
wissrig mit den Worten: ,,Das ist ein
Wein, der so richtig 6lig am Glasrand
entlangléduft, weil er korperreich und aus-
drucksstark ist.“ In einem Wettbewerb
wiirde sie denselben Tropfen analytisch-
pragmatisch charakterisieren: ,,Aufgrund
der Schlierenbildung schlieBe ich auf ei-
nen kréftigen Extrakt.*

Die professionelle Verkostung, so die
zierliche Frau mit dem schmalen, aparten
Gesicht, ist ,,Handwerk und nicht He-
xenwerk®. Eine Technik, die man lernen
kann und trainieren muss. Als Jugendli-
che hat Gobel eher Eierlikdr mit Muttern
»geschlotzt* oder Asti mit Freunden ge-
stiffelt. Niemand fangt mit Mouton Roth-
schild an. ,,Grundvoraussetzung fiir jeden
Sommelier ist Genussfreudigkeit®, unter-
streicht die 26-Jdhrige. Sie sei ,,geradezu
genusssiichtig®. Des Vaters Liebe zum
Wein hat gewaltig auf die Tochter abge-
farbt, und die Kochkiinste der Mutter wa-
ren nicht minder priagend. Dabei ist die
Sommeliere keine Hedonistin und Ge-
nuss flir sie nicht gleich Luxus: Wenn der
,harmoniebediirftige Familienmensch*
ins hessische Bad Camberg fihrt, freut er
sich auf Mamas Markkl6Bchensuppe mit
Perlgraupen und Gemiise.

Unter allen Kostlichkeiten ist Wein ihre
grofite Passion. Die junge Frau liebt ,.fa-
cettenreiche Tropfen, die nicht satt ma-
chen, sondern Lust auf mehr“. Eine
Schwiche hat sie fiir Riesling und Bur-
gunder.

,Ein grofler Burgunder ist Leidenschaft
im Glas — er verfiihrt: mit Duft, Vielfalt
der Aromen, Korper, Struktur.“ Doch
trotz aller Leidenschaft: Die charmante
Sommeliere ist ein ehrgeiziger Profi. Im
Juni ging sie bei der Europameisterschaft
in Reims an den Start. Es ging um die
Trophée Ruinart ,,Bester Sommelier Eu-
ropas‘. Seit 1996 war sie die erste Frau,
die Deutschland im Demi-Finale dieses
hochklassigen Wettbewerbs vertrat.

Sie agiere sensorisch auf hochstem Ni-
veau, bescheinigt ihr Alexander Kohnen,
Direktor der Wein- und Sommelierschule
Koblenz, an der Gobel ausgebildet wur-
de. Die Kandidatin gibt sich bescheide-
ner: Man diirfe mit dem Lernen niemals
aufthoren, ,,unmdglich, jemals zur Per-
fektion zu gelangen®.

Ihr Berufswunsch kristallisierte sich wih-
rend der Lehre im ,,Hotel Bareiss® in
Baiersbronn heraus. Die junge Frau war
begeistert von dem ,phantastischen
Weinkeller. Urspriinglich hatte sie nach
einem Amerikaaufenthalt Abitur machen
wollen. Aber dann hétte sie sich wieder
mit Chemie beschiftigen miissen. Und
die einzige Chemie, die Gobel interes-
siert, ist die zwischen Menschen: ,,Die
muss stimmen.*

Als Chef de rang im Elsass hat sie spéter
,80 gut verdient“, dass sie die Ausbil-
dung zur Sommeliére bezahlen konnte.
USA, Frankreich — Gobels ,,sehr gute
Englisch- und gute Franzosischkenntnis-
se sind ein Vorteil bei internationalen
Wettbewerben®, sagt Rolf Klein, Chefre-
dakteur der Zeitschrift ,, Weinwelt”. Nach
der Sommelier-Priifung ging Gobel ins
Zwei-Sterne-Restaurant ,,Speisemeisterei



in Stuttgart-Hohenheim. Dort hatte die
junge Frau ,einen Fiihrerschein, aber
keine Fahrpraxis®“ — und die Verant-
wortung fiir 900 Weine. Thr Chef Martin
Oxle lieB ihr freie Hand, auch wenn
mancher Gast erst iiberzeugt werden
musste, ,,dass eine Frau, noch dazu eine
so junge, hoch qualifizierte Arbeit leis-
tet®.

Was die Interessen der Sommeliére au-
Berhalb der Welt des Weines betrifft,
geht es ihr dhnlich wie Rilkes Panther
im Pariser Jardin des Plantes. ,,Hobbys?
Unmoglich. Ich arbeite fiinf Tage im
Restaurant, und die restlichen zwei be-
schiftige ich mich mit Wein.” Konnte
sie sich Freirdume schaffen, wiirde sie
mal im Weinberg arbeiten, ,,wo das
Produkt erzeugt wird, mit dem wir gldn-
zen®.

Stattdessen bereitet sie sich auf den
nidchsten Wettbewerb vor. Die Fachfrau
— sensibel, gefiihlsbetont — ,,zittert* bei
jedem Wettkampf am ganzen Korper.
,,Sie hat aber bewiesen, dass sie ihre
Nervositdt unter Kontrolle hat“, sagt
Yvonne Heistermann, Dozentin an der
Wein- und Sommelierschule Koblenz.
,Herausragend* sei ihr Gespiir fiir per-
fekte Harmonie von Speisen und Wein.
Sobald ein neues Gericht auf der Karte
steht, heillt es Punkt 17 Uhr: Probeteller
fir Frau Gobel. Wenn der erste Gast
bestellt, hat sie ihre Weinempfehlung
langst getestet. Kiirzlich wurde sie ge-
fragt, ob es nicht schidlich sei, ,,wenn
eine junge Frau jeden Tag so viel Alko-
hol trinkt*“. Dagegen protestiert die
Sommeliére vehement: ,,Ich trinke sehr
wenig, bin duflerst diszipliniert.“ Das
Glas ,,zum Lockerwerden vor dem Ser-
vice oder das nach Feierabend verbiete
ich mir*“. Nur wenn sie privat essen
geht, gibt es ,,das volle Programm: Ape-
ro, Weil}, Rot, Digestif. Was genau sie
mit Freunden trinkt, entscheidet ein Ge-
filhl im Bauch. Das Lehrbuch im Kopf
hat dann Ruhe.

Bei der Europameisterschaft in Reims
hatte die 26-Jédhrige ,,mit Erleichterung*
festgestellt, dass auch ménnlichen Kol-
legen — hochkaritige Sommeliers, dlter
als sie und mit viel mehr Erfahrung —
beim Dekantieren der Weine ,,die Hande
zittern oder beim Fachgesprich die
Stimme versagt”. Aber keine Spur von
Schadenfreude: Bei Wettbewerben vor
laufender Kamera mit 300 Zuschauern
sdBen alle Kandidaten in einem Boot.
,Ich ziehe meinen Hut vor der Leistung
der Kollegen aus allen Nationen, dar-
unter Litauen, Estland, Russland,
Schweden, Malta, Zypern ... Besonders
die Gewinner aus Schweden, der
Schweiz und Frankreich waren so ver-
dammt gut!*“, rutschte es der Demi-
Finalistin heraus, die Tage spéter noch
ebenso angespannt wie aufgewiihlt war.
Aus ihrer korperlichen Erschopfung
machte sie keinen Hehl. Christina Go6-
bel: ,,Ich bin vollig fertig. Aber die An-
strengung hat sich gelohnt.*

Vita

Christina Gobel, Jahrgang 1977, geboren in
Wiesbaden, ging als 16-Jahrige nach Charles-
ton, South Carolina, auf die Middleton High-
school. Nach ihrer Riickkehr 1996 zog sie dem
Abitur die Ausbildung zur Restaurantfachfrau
im ,,Hotel Bareiss‘ in Baiersbronn vor.

Ab 2000 arbeitete Gobel als Chef de rang im
,Hotel du Parc® in Obernai im Elsass. Nach
ihrem Wechsel in den ,,Landgasthof Paulus® in
Nonnweiler-Sitzerath (2001) absolvierte sie die
Ausbildung zur Sommeliére in Koblenz. Seit
2002 ist sie Sommeliére im Zwei-Sterne-
Restaurant ,,Speisemeisterei in Stuttgart-
Hohenheim. Der Bertelsmann Verlag zeichnete
sie als ,,Sommeliére des Jahres 2004 aus.
Erfolgreich war sie auch in Wettbewerben:
Christina Gobel gewann den 1. Platz 2002
Trophée Baron de Rothschild, den 1. Platz 2002
Nachwuchs-Sommeliére Meininger Verlag, den
1. Platz 2003 Trophée Ruinart ,,Beste Sommeli-
ére Deutschlands“ sowie den 1. Platz Selekti-
onswettbewerb 2004 Trophée Ruinart Europa.
Anfang Juni war sie Demi-Finalistin bei der
Europameisterschaft in Reims.

(Ein Foto im JPEG-Format steht zur Verfligung)




Parlamentarisches Weinforum

Von Wolfgang Junglas

Ein Stehempfang im Bundestag: dunkle
Anziige, schicke Abendkleider, kleine
Hiappchen auf silbernen Tabletts — und:
Prosecco im Glas.

Kein deutscher Sekt im deutschen Bun-
destag?

Gedankenlosigkeiten dieser Art lieBen
die ehemalige Deutsche Weinkdnigin
und Bundestagsabgeordnete Julia
Klockner (CDU) von der Nahe zur Tat
schreiten. Zusammen mit drei Kollegin-
nen und Kollegen aus Rheinland-Pfalz
engagiert sie sich im ,Parlamentarischen
Weinforum’. Gustav Herzog aus der
Pfalz (SPD), Ulrike Hotken aus Bitburg
(Biindnis 90 / Die Griinen) und Volker
Wissing aus der Pfalz (FDP / Nachrii-
cker fiir die tragisch verungliickte Ma-
rita Sehn) laden sechs Mal im Jahr zu
Weiterbildungsveranstaltungen in Sa-
chen Deutscher Wein. Nachdem im
letzten Jahr DWI Geschéiftsfiithrer Ar-
min Goring im ,Lindenlife’ Weine aus
allen 13 deutschen Weinanbaugebieten
vorstellte, prasentierten sich im Maérz
Weingiiter aus Franken und der Pfalz.
Weitere Anbaugebiete folgen in diesem
Jahr.

Von der politischen Weinverkostung
profitieren alle Seiten: die Abgeordne-
ten aus Weinregionen profilieren sich in
ithrem Wahlkreis, Winzer kniipfen
Kontakte nach Berlin und Parlamenta-
rier aus Rebstockfernen Landstrichen
lernen die Qualitdt deutscher Weine zu
schétzen.

Auch vor Kifers Restaurant unter der
Reichstagskuppel und der Reichstags-
kantine macht die fraktionsiibergreifen-
de Initiative nicht halt: Deutsche Weine
und Sekte halten Einzug auf der Wein-
karte und verdringen auslédndische Ge-
wichse.

Die parlamentarischen Kédmpfer fiir

v

nicht als Gegner des weltoffenen
Weinmarktes. Sie engagieren sich fiir
mehr Kenntnisse iiber heimische Weine
und fordern mehr Selbstbewusstsein bei
der Wahl der Weine: die Produkte deut-
scher Winzer konnen sich im internatio-
nalen Vergleich sehen lassen.

Auch wenn sich das Parlamentarische
Weinforum nicht als ,Weinpolizei’ ver-
steht, freut es Julia Klockner doch,
wenn Angela Merkel sie vor einer Ein-
ladung bittet, einen priifenden Blick auf
die Weinkarte zu werfen.

Positiver Nebeneffekt der Initiative:
selten sitzen Abgeordnete unterschiedli-
cher Fraktionen so harmonisch beiein-
ander wie bei Weinproben.

Veranstaltungshinweis

Festspiele der Gastronomiemedien aus
der ganzen Welt

Vom 14. bis 16. November 2004 findet
zum ersten Mal das GOURMET MEDIA
WORLD FESTIVAL in Cannes mit De-
legierten aus rund 70 Landern statt. Etwa
1.000 Experten, darunter Autoren von
Kochbiuichern, Herausgeber von Restau-
rantfuhrern, Kritiker, Kuichenchefs, O-
nologen und Sommeliers, Chefredakteure
und Journalisten, TV-Kochprogramm-
Gestalter und Animateure treffen sich im
exklusiven Hotel Majestic Barriere. Bei
dem Wettbewerb wird u. a. eine interna-
tionale Jury die besten Gastro-
nomiemedien, Bucher, Guides, Pressear-
tikel, Websites, Videos etc. auswahlen.
Informationen iiber Seminare und Work-
shops sowie Meldungen fiir die Teilnah-
me an den Wettbewerben gibt es auf der
Internetseite www.gourmet-voice.com
Die Kosten fiir die Einschreibung als
Delegierter belaufen sich auf 450 € plus
19,6 % Mechrwertsteuer.




Die Legende vom Jahrhundertjahrgang

Von Wilfried Moselt

Stellen Sie sich vor, Sie landen in einer
dieser heimeligen Weinstuben, in denen
man so gemiitlich beisammen sitzt, um
die driickenden Sorgen des Alltags fiir
eine Weile zu vergessen. Sie studieren
die Weinkarte und wihlen einen Weil3-
wein der Pradikatsstufe ,,Kabinett* aus,
weil es wegen der zu bewdltigenden
Probleme an diesem Abend mehr als ein
Glas sein soll.

Die Entscheidung fiir einen Kabinett ist
Ihnen in einer Zeit zur Gewohnheit ge-
worden, als man davon ausging, dass
Weine dieser Kategorie die leichteste
Version im Etikettengefiige darstellten.
Nun, das war einmal. Das, was sich in
Ihrem Glas in blitzendem Goldgelb
einladend versammelt, lasst sich fabel-
haft verkosten, driickt Sie aber wegen
der Alkohollast schon nach dem ersten
Glas méachtig in den Sessel. Mehrere
gute bis hervorragende Weinjahre in
Folge haben dem Kabinett gewisserma-
Ben das Wasser abgegraben. Geborene
Spétlesen und Auslesen werden alleror-
ten herabgestuft und geraten zu Kabi-
netten mit 14 Vol.-% Alkohol und mehr.
Die Winzer sind in der Bredouille. Sie
brauchen wegen ihrer Kunden Kabi-
nettweine in ihrem Programm, haben
jedoch keine. Was bleibt zu tun? Sie
funktionieren hohe Priadikate um, und
der Verbraucher, der von einem Kabi-
nettwein zu Recht eine gedeihliche Ver-
bindung aus beschwingter Leichtigkeit
und ausgeprégter Fruchtigkeit erwartet,
tut sich zusehends schwerer, fiindig zu
werden. Zudem haben , Ver-
kostertrupps® aus Sommeliers, Fach-
journalisten und sonstigen Experten, die
den offiziellen ,,Geschmacks-Trend*
(etwa hin zu extrem alkoholreichen
Weinen) bestimmen, die  Toleranz-
werte auf der Alkohol-Messlatte fiir
Auslobungen von Weinen immer hoher

sind ldangst auch bei Weillweinen keine
Deadline mehr, und die ,,staubtrocken*
ausgebaute Beerenauslese iiberrascht
letztendlich kaum noch jemanden.

Ist der Kabinett noch zu retten, oder
wire es nicht sinnvoller, ihn als ausge-
laufenes Modell aus dem Verkehr zu
ziehen? In vielen Betrieben ist das be-
reits geschehen (was allerdings nicht so
bleiben muss, sollte die Ara der sich
jagenden Jahrhundertjahrgénge eine
Verschnaufpause einlegen).

Ich habe mich von der Vorstellung ver-
abschiedet, dass der 2003er ein Jahr-
hundertjahrgang ist. Er ist eher ein
,Bomben“-Jahrgang mit wuchtigen Al-
kohol-,,Granaten* und mit in der Regel
zu wenig Séure, die schlieBlich landauf,
landab reihenweise — und ganz legal —
kiinstlich zugesetzt werden musste, um
das brutale Alkoholkorsett durch einen
Hauch von Frische abzufedern.
Alkohol ist ein Geschmackstriager. Das
bleibt unbestritten. Und auch iiberma-
Big alkoholreiche Weine lassen sich
haufig vorziiglich verkosten. Trinken
kann man sie indes schwerlich, allein
schon wegen der ,,Brand“-Gefahr. Sie
sind eher etwas fiir Schnapsdrosseln,
die den schnellen Pegel suchen.

Moge uns der Himmel vor sich hdufen-
den Jahrhundertjahrgingen bewahren
und uns ,,normale* Weinjahre schenken
— mit echten leichteren Kabinettweinen
und natiirlicher lebendiger Séure.

Es scheint in diesem Jahr, dass die un-
gezihlten stillen StoBgebete von Er-
zeugern und Verbrauchern dort oben
erhort wurden. Das Jahr 2004 bringt,
wie es zur Stunde aussieht, die Voraus-
setzungen mit, uns mit einem breit ge-
facherten Qualitdts- und Préadikats-
spektrum von Weinen einzudecken,
damit wir wieder aus einer groflen
Vielfalt ohne Reue nachfassen konnen.
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(zusammengestellt von Wilfried Moselt)

Der vom Deutschen Weininstitut (DWI) initiierte Wettbewerb um die beste Winzer-
Website 2004, an dem sich mehr als 230 Weinbaubetriebe, Winzergenossenschaften und
Weinkellereien beteiligt hatten, ist entschieden. Sieger wurde der Internetauftritt
www.sybillekuntz.de des Weinguts Kuntz aus Lieser an der Mosel. Auf Platz zwei
setzte die 15-kopfige Jury aus Fachleuten der Wein-, Werbe-, Internet- und Medienbranche
das sowohl im Rheingau als auch in Franken beheimatete Weingut Fiirst Lowenstein fiir
seine Homepage www . loewenstein.de, Platz drei belegte das Wiirttemberger Weingut
Sonnenhof aus Vaihingen/Enz mit seiner Website www . weingutsonnenhof.de. Der
Publikumspreis, der von den rund 2.400 Besuchern der DWI-Homepage
www.deutscheweine.de vergeben wurde, ging zu gleichen Teilen an das frénkische
Weingut am Stein aus Wiirzburg (www.weingut-am-stein.de) und an das Weingut
Blankenhorn aus Schliengen in Baden (www.gutedel.de). Es lohnt sich, mal reinzu-
schauen.

Wie der Rheinhessenwein e. V. verlauten ldsst, wurden im vergangenen Jahr knapp 2 Mio.
Flaschen Sekt aus rheinhessischen Grundweinen hergestellt und unter der Absenderangabe
des Weinbaugebietes Rheinhessen vermarktet. Etwa 50 % aller Sekte aus diesem Anbauge-
biet werden nach Einschitzung von Marktkennern im klassischen Verfahren der Méthode
champenoise (Flaschenvergérung) erzeugt.

Fiir die Bereitung der rheinhessischen Winzersekte kommen 15 bis 20 verschiedene Reb-
sorten zum Einsatz. Der Riesling ist dabei die wichtigste und macht etwa ein Drittel des
gesamten Marktes aus. Aufsteiger der letzten Jahre ist der Spatburgunder WeiBherbst, des-
sen Marktanteil auf etwa 20 % geschitzt wird. Ein Paradiesvogel unter den Winzersekten
ist mit beachtlichen Zuwachsraten die Scheurebe, die wie der Morio-Muskat dann zum Ein-
satz kommt, wenn ein aromatisches Produkt gefragt ist.

Wie beim Wein sind auch beim Sekt sind die Geschmackspréferenzen unterschiedlich. Bei
den Winzersekten aus Rheinhessen entfallen auf die betont trockene Geschmacksrichtung
(extra brut und brut) 20 % der Menge, auf die harmonisch trockene Version (extra trocken
und trocken) 38 % und auf die lieblichen Exemplare (halbtrocken und siif3) stattliche 42 %.

Lust auf einen Beitrag

1m Newsletter?

Wilfried Moselt stellt in jedem Newsletter ein nicht ganz einfaches Problem vor.
Unter den richtigen Losungsvorschldgen verlosen wir einen Dreierpack erstklassiger
deutscher Weine. Diesmal diirfte die Losung des Problems deutlich leichter fallen.

Der nachstehenden Buchstabenfolge liegt ein bestimmtes Prinzip zugrunde.
Wie lautet der niichste Buchstabe?

sasomodimido _
Einsendeschluss ist der 30. Oktober 2004.
Losungsvorschlige bitte an moselt@t-online.de

Hier noch einmal das Rétsel unserer letzten Ausgabe, das leider niemand geldst hat:

Wie lautet die Zahl (auf zwei Stellen hinter dem Komma), die in die Liicke mit dem
Fragezeichen gehort?

0,00 / 0,01 / 0,03 / 0,10 / 0,32/ 1,00 / 2?2 /
Losung: 3,14. Es handelt sich um den Anfang der Zahl Jt.

_5 —4 -3 -2 -1 0 1
(t =000 |1 =001 |n =003|n =0,10 |7 =032| =100 | n=314)




