
Ein geradezu überwältigendes Debut 

7%).'54 -)#(!%, Ǫ 4(/-!3 !.$2%3                                                      Pfalz I Deutschland 

Deutschlands Weinlandschaft wird im-

mer bunter. Was vor gut 20 Jahren be-

gann, nimmt inzwischen richtig Fahrt 

auf. Immer mehr junge, gut ausgebildete 

und vor allem hochmotivierte Jungwinzer 

übernehmen das Ruder im elterlichen 

Betrieb. 

Zwei Jungwinzer stachen dieses Jahr so 

deutlich heraus - ihre Weine haben uns 

so sehr begeistert -, dass wir sie ohne 

lange zu zögern, in unser Sortiment auf-

genommen haben: Es sind Michael und 

Thomas Andres aus Deidesheim. 

2016 ist erst ihr zweiter Jahrgang, doch 

die Qualität ihrer Weine ist bereits groß-

artig. Man spürt sofort, hier sind zwei, 

die unkonventionell denken und die die 

deutsche Winzerszene aufmischen möch-

ten. 

Sowohl Michael als auch Thomas können 

auf eine fundierte Ausbildung blicken. 

Michael hat  Önologie in Geisenheim 

studiert und zudem praktische Erfahrung 

unter anderem bei Philipp Wittmann in 

Westhofen gesammelt, Thomas studierte 

Weinbetriebswirtschaft in Heilbronn.  

Um mehr zu wollen als Andere, um letzt-

endlich neue Wege zu gehen, da bedarf 

es jedoch einer besonderen Initialzün-

dung. Ein wichtiger Impuls hierzu kam 

von Philipp Wittmann, der Michael mit 

der Idee des biologischen Weinbaus infi-

zierte. Wie sein Mentor Philipp Witt-

mann, so sieht auch Michael Andres hier 

einen wichtigen Schlüssel zur Individuali-

tªt eines Weines. ăBack to the rootsò 

lautet deshalb das Motto der Brüder, 

welches sie sehr ernst nehmen. Ihr 

Hauptaugenmerk und die meisten Stun-

den verbringen die beiden heute in ihren 

Weinbergen. 

Ebenso wie Andi Weigand aus Iphofen 

haben es auch Michael und Thomas 

Andres nicht gescheut, das auf der Hoch-

schule Gelernte zu hinterfragen und vor 

allem ihren eigenen Horizont mittels 

Weinreisen und zahlreichen Verkostun-

gen zu erweitern. Zusammen mit ihren 

Kommilitonen, eben mit Andi Weigand, 

Philipp Luckert, den Krack- und den 

Rings-Brüdern, haben sie sich durch die 

Weinwelt probiert. Enorm beeindruckt 

haben sie die Weine Coche-Dury, J.J. 

Prüm,  Ganevat, Daguenau und Leflaive, 

um nur einige zu nennen, alles große 

Namen. Dass sie es auch drauf haben, 

wie man so salopp sagt, das beweisen die 

beiden bereits mit ihrem Erstlingswein, 

dem 2015er Chardonnay. Im Stil der 

berühmten Domaine Leflaive aus Pu-

ligny-Montrachet, ihrem Lieblingswein-

gut im Burgund,  haben die beiden 2015 

ihren ersten Chardonnay vinifiziert. Aus-

gezeichnet im Barrique ausgebaut, das 

Holz ist von bester Qualität, edel und 

perfekt eingebunden in die Textur des 

Weines, der darüber hinaus viel Frucht 

und Frische besitzt. Ein beachtliches 

Debut! 

Als Pfälzer Winzer liegt ihr Augenmerk 

aber natürlich in erster Linie auf der Reb-

sorte Riesling. Ihre Eltern Veronika und 

Wunibald Andres, die das Weinhaus 

Erlangen, im Dezember 2017 

Michael und Thomas Andres 
Senkrechtstarter aus der Pfalz 



Â ΤΡΣΨ 'ÒÁÕÂÕÒÇÕÎÄÅÒ (10,53 €/Liter)  ΩȟΫΡ Ή 
  !ÕÃÈ ÂÅÉ ÉÈÒÅÍ 'ÒÁÕÂÕÒÇÕÎÄÅÒ ÂÌÅÉÂÅÎ ÄÉÅ "ÒİÄÅÒ !ÎÄÒÅÓ ÉÈÒÅÍ -ÏÔÔÏ - ȵÂÁÃË ÔÏ ÔÈÅ ÒÏÏÔÓȰ - ÔÒÅÕȢ (ÉÅÒ 

ǢÎÄÅÔ ÍÁÎ ÎÉÃÈÔÓ ,ÁÕÔÅÓ ÏÄÅÒ !ÕÆÇÅÓÅÔÚÔÅÓȟ ÇÁÒ ­ÂÅÒÔÒÉÅÂÅÎÅÓȢ 6ÉÅÌÍÅÈÒ ÇÁÎÚ ÆÅÉÎȟ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÁÂÅÒ ÕÎÇÅÍÅÉÎ 

ÄÉǟÅÒÅÎÚÉÅÒÔ ÐÒßÓÅÎÔÉÅÒÔ ÓÉÃÈ ÄÉÅÓÅÒ ÉÎ ÓÅÉÎÅÍ "ÕËÅÔÔȢ 2ÅÉÆÅ ÇÅÌÂÅ &ÒİÃÈÔÅȟ ÒÏÓÁ 'ÒÁÐÅÆÒÕÉÔȟ +ÒßÕÔÅÒȟ ÅÉÎ 

(ÁÕÃÈ +ÁËÁÏȟ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÓÁÆÔÉÇȟ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÅÄÅÌ ÕÎÄ ÆÒÉÓÃÈȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÇÌÏÃËÅÎËÌÁÒ ÕÎÄ ÆÅÉÎÇÅ×ÏÂÅÎ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ 

4ÅØÔÕÒ ÍÉÔ .ÏÔÅÎ ÖÏÎ "ÉÒÎÅȟ ,ÉÍÅÔÔÅ ÕÎÄ ÆÒÉÓÃÈÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎȢ !ÂÓÏÌÕÔ ÓÔÉÍÍÉÇ ÉÎ ÓÅÉÎÅÍ 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ &ÒÕÃÈÔ 

ÕÎÄ 3ßÕÒÅȢ %ÉÎ ÒÉÃÈÔÉÇ ÎÏÂÌÅÒȟ ÅÉÎÆÁÃÈ ÇÒÏħÁÒÔÉÇÅÒ 'ÒÁÕÂÕÒÇÕÎÄÅÒȟÄÅÒ ÎÉÃÈÔ ÁÕÆ ÄÉÅ ÌÁÕÔÅÎ 4ĘÎÅ ÓÅÔÚÔȢ 

Â ΤΡΣΨ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ Ǫ 7ÅÉÓÓÂÕÒÇÕÎÄÅÒ (11,20 €/Liter)  ΪȟΦΡ Ή 
 $ÉÅ ÐÅÒÆÅËÔÅ ,ÉÁÉÓÏÎ Ú×ÅÉÅÒ "ÕÒÇÕÎÄÅÒÓÏÒÔÅÎȢ $ÅÒ 7ÅÉħÂÕÒÇÕÎÄÅÒ ÖÅÒÌÅÉÈÔ ÄÅÍ 7ÅÉÎ ÓÅÉÎÅ ×ÅÉÃÈÅ &ÒÕÃÈÔȟ 

ÄÅÒ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÓÏÒÇÔ ÆİÒ &ÒÉÓÃÈÅ ÕÎÄ ÅÉÎÅ ÆÅÉÎÅ -ÉÎÅÒÁÌÉËȢ !ÕÓÇÅÂÁÕÔ ×ÕÒÄÅ ÄÅÒ 7ÅÉÎ ÚÕ ÅÉÎÅÍ 4ÅÉÌ ÉÍ 

3ÔÁÈÌÔÁÎËȟ ÄÅÒ ÁÎÄÅÒÅ 4ÅÉÌ ÉÍ $ÏÐÐÅÌÓÔİÃËÆÁÓÓȢ 3Ï ÂÅÈßÌÔ ÅÒ ÅÉÎÅÒÓÅÉÔÓ ÓÅÉÎÅ ËÌÁÒÅ &ÒÕÃÈÔ ÕÎÄ ÚÕÍ ÁÎÄÅÒÅÎ 

ÅÉÎÅÎ ÆÅÉÎÅÎ 3ÃÈÍÅÌÚȢ $ÉÅ (ÏÌÚÎÏÔÅ ÖÏÍ ΨΦΦΦ ,ÉÔÅÒ &ÁÓÓ ÉÓÔ ÎÕÒ ÄÅÚÅÎÔ ÓÐİÒÂÁÒȢ  )Î ÄÅÒ .ÁÓÅ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÒÅÉÆÅÎȟ 

ÇÅÌÂǨÅÉÓÃÈÉÇÅÎ &ÒÕÃÈÔȟ ÍÉÔ -ÁÒÁÃÕÊÁ ÕÎÄ ÅÔ×ÁÓ 6ÁÎÉÌÌÅȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ×ÅÉÃÈȟ ÆÒÕÃÈÔÂÅÔÏÎÔ ÕÎÄ ÓÁÆÔÉÇȢ &ÅÉÎ 

ÁÂÇÅÓÔÉÍÍÔ ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÄÁÓ &ÒÕÃÈÔ-3ßÕÒÅÓÐÉÅÌȢ )Í !ÂÇÁÎÇ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ ÔÒÏÃËÅÎȟ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ ÚÁÒÔÅÎ 3ÃÈÍÅÌÚ ÕÎÄ 

.ÏÔÅÎ ÖÏÎ /ÒÁÎÇÅÎÓÃÈÁÌÅȢ 

Â ΤΡΣΧ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ȵ2ÅÓÅÒÖÅȰ (20,53 €/Liter) ΣΧȟΦΡ Ή 
 $ÉÅ ÇÒÏħÅÎ ×ÅÉħÅÎ "ÕÒÇÕÎÄÅÒ ÆÁÓÚÉÎÉÅÒÅÎ -ÉÃÈÁÅÌ ÕÎÄ 4ÈÏÍÁÓ !ÎÄÒÅÓ ÇÁÎÚ ÂÅÓÏÎÄÅÒÓ ÕÎÄ ÈÉÅÒ ÉÎÓÂÅÓÏÎÄÅȤ

ÒÅ ÄÉÅ 7ÅÉÎÅ ÄÅÒ $ÏÍÁÉÎÅ ,ÅǨÁÉÖÅȢ  $ÅÒ 7ÅÉÎ ×ÕÒÄÅȟ ×ÉÅ ÓÅÉÎ 6ÏÒÂÉÌÄȟ ËÏÍÐÌÅÔÔ ÉÍ "ÁÒÒÉÑÕÅ ÖÅÒÇÏÒÅÎ ÕÎÄ 

ÁÕÓÇÅÂÁÕÔȟ ÅÉÎ $ÒÉÔÔÅÌ ÄÁÖÏÎ ÉÍ ÎÅÕÅÎ (ÏÌÚȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÄÉÅ (ÏÌÚÎÏÔÅȟ ÕÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÉÓÔ ÁÂÅÒ ÁÕÃÈȟ 

ÄÁÓÓ ÅÓ ÁÌÌÅÒÂÅÓÔÅ "ÁÒÒÉÑÕÅÓ ÍÉÔ ÆÅÉÎÓÔÅÍ 4ÏÁÓÔÉÎÇ ÓÉÎÄȢ $ÉÅ .ÁÓÅ ÉÓÔ ÅÉÎÅ ÇÅÂÁÌÌÔÅ ,ÁÄÕÎÇ ÇÅÌÂÅÒ &ÒİÃÈÔÅȟ 

ÒÅÉÃÈȟ ÓÁÆÔÉÇȟ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ ÍÉÔ +ÒßÕÔÅÒÎȟ -ÉÎÚÅ ÕÎÄ ÄÅÍ ÆÅÉÎÅÎ 4ÏÁÓÔÉÎÇ ÂÅÓÔÅÒ &ßÓÓÅÒȢ %ÉÎÅ ÒÅÉÆÅ 3ßÕÒÅ ÕÎÄ 

ÆÅÉÎÅ ÒÅÄÕËÔÉÖÅ .ÏÔÅÎ ÓÏÒÇÅÎ ÈÉÅÒ ÆİÒ ÄÉÅ ÐÅÒÆÅËÔÅ "ÁÌÁÎÃÅȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÓÉÎÎÌÉÃÈȟ ÍÉÔ ÖÉÅÌ %ØÔÒÁËÔ ÕÎÄ ÅÉÎÅÍ 

ÆÅÉÎÅÎ 3ÃÈÍÅÌÚȢ $ÉÅ 4ÅØÔÕÒ ÉÓÔ ÄÉÃÈÔȟ ÁÂÅÒ ÆÅÉÎ ÚÕÇÌÅÉÃÈȢ 'ÅÌÂǨÅÉÓÃÈÉÇÅ &ÒİÃÈÔÅȟ ÒÁÕÃÈÉÇÅ .ÕÁÎÃÅÎ ÕÎÄ ÈÅÒÂÅ 

+ÒßÕÔÅÒÎÏÔÅÎ ÓÏÒÇÅÎ ÈÉÅÒ ÆİÒ ÖÉÅÌ 3ÐÁÎÎÕÎÇȢ %ÉÎ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙȟ ÄÅÒ ËÒÁÆÔÖÏÌÌ ÕÎÄ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÅÌÅÇÁÎÔ ÉÓÔȢ  

Â ΤΡΣΨ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ȵ"ÕÎÔÓÁÎÄÓÔÅÉÎȰ (10,53 €/Liter)  ΩȟΫΡ Ή 
 &İÒ -ÉÃÈÁÅÌ ÕÎÄ 4ÈÏÍÁÓ !ÎÄÒÅÓ ÉÓÔ ÄÅÒ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ȵ"ÕÎÔÓÁÎÄÓÔÅÉÎȰ ÄÉÅ 6ÉÓÉÔÅÎËÁÒÔÅ ÉÈÒÅÓ ÊÕÎÇÅÎ 7ÅÉÎÇÕÔÅÓȢ 

5ÎÄ ÆİÒ ÄÉÅÓÅÎ ÌÅÇÅÎ ÓÉÃÈ ÄÉÅ ÂÅÉÄÅÎ ÍßÃÈÔÉÇ ÉÎÓ :ÅÕÇȢ  $ÉÅ 4ÒÁÕÂÅÎ ÓÔÁÍÍÅÎ ÖÏÎ ÂÅÓÔÅÎ ,ÁÇÅÎ ÕÍ $ÅÉÄÅÓȤ

ÈÅÉÍȟ ÂÅËÁÎÎÔ ÆİÒ ÓÅÉÎÅ "ÏÄÅÎÆÏÒÍÁÔÉÏÎȟ ÄÅÎ "ÕÎÔÓÁÎÄÓÔÅÉÎȢ )Î ÄÅÒ .ÁÓÅ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ÆÅÉÎÄÕÆÔÉÇȟ ÓÁÆÔÉÇÅÓ 

3ÔÅÉÎÏÂÓÔȟ 7ÅÉÎÂÅÒÇÐǢÒÓÉÃÈȟ ÆÒÉÓÃÈÅ +ÒßÕÔÅÒȟ -ÉÎÚÅ ÕÎÄ ÅÉÎÅ ÇÁÎÚ ÆÅÉÎÅ 2ÅÉÆÅȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ËÌÁÒȟ 

ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ ÓÐÉÅÌÅÒÉÓÃÈ ÉÎ ÓÅÉÎÅÎ !ÒÏÍÅÎȟ ÇÁÎÚ ÈÁÒÍÏÎÉÓÃÈ ÕÎÄ ÅÌÅÇÁÎÔ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ 4ÅØÔÕÒȢ %ÉÎ 'ÕÔÓÒÉÅÓÌÉÎÇ ÖÏÎ 

ÇÁÎÚ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅÒ 'İÔÅȟ ÕÎÇÅÓÃÈÍÉÎËÔ ÕÎÄ ÒÅÉÎÔĘÎÉÇȟ ÕÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÁÕÓ ÄÅÎ ÂÅÓÔÅÎ ,ÁÇÅÎ ÕÎÄ ÄÅÍ ÂÅÓÔÅÎ 

,ÅÓÅÇÕÔȢ  )Î ÄÉÅÓÅÍ 7ÅÉÎ ÅÒËÅÎÎÔ ÍÁÎ ÄÉÅ 0ÈÉÌÏÓÏÐÈÉÅ ÄÅÒ "ÒİÄÅÒȟ ÅÓ ÉÓÔ ÅÉÎ ÅÒÆÒÉÓÃÈÅÎÄ ÎÁÔİÒÌÉÃÈÅÒ 2ÉÅÓÌÉÎÇȟ 

ÅÄÅÌ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ !ÒÏÍÁÔÉË ÕÎÄ ÐÅÒÆÅËÔ ÁÕÓÂÁÌÁÎÃÉÅÒÔȢ 

Â ΤΡΣΨ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ȵ2ÕÐÐÅÒÔÓÂÅÒÇÅÒȰ (14,53 €/Liter) ΣΡȟΫΡ Ή 
 )Í 6ÅÒÇÌÅÉÃÈ ÚÕ ÄÅÎ ,ÁÇÅÎ ÖÏÎ $ÅÉÄÅÓÈÅÉÍ ÄÕÒÃÈÚÉÅÈÔ ÄÉÅ 7ÅÉÎÂÅÒÇÅ ÖÏÎ 2ÕÐÐÅÒÔÓÂÅÒÇ ÚÕÓßÔÚÌÉÃÈ ÅÉÎÅ 

ÆÅÉÎÅ +ÁÌËÓÔÅÉÎÁÄÅÒȟ ÄÅÒ "ÏÄÅÎ ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÉÎÓÇÓÁÍÔ ÓÔÅÉÎÉÇÅÒȢ $ÉÅÓ ÖÅÒÌÅÉÈÔ ÄÅÎ 7ÅÉÎÅÎ ÎÅÂÅÎ ÉÈÒÅÒ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ 

ÒÅÉÆÅÎ &ÒÕÃÈÔ ÅÉÎÅ ÇÅ×ÉÓÓÅ +İÈÌÅ ÕÎÄ ÅÉÎÅ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅ %ÌÅÇÁÎÚ ÉÍ 4ÒÕÎËȢ 4ÏÌÌÅȟ ÃÈÁÒÁËÔÅÒÖÏÌÌÅ .ÁÓÅ ÍÉÔ ÖÉÅÌ 

ÒÅÉÆÅÒ &ÒÕÃÈÔȟ "ÉÒÎÅÎ ÕÎÄ -ÁÒÉÌÌÅÎȟ ÄÁÓ 'ÁÎÚÅ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ ÍÉÔ ÆÅÉÎÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎ ÕÎÄ ÅÉÎÅÒ ÚÁÒÔ ÈÅÒÂÅÎ -ÉÎÅÒÁÌÉËȢ 

!Í 'ÁÕÍÅÎ ÍÉÔ ÖÉÅÌ 3ÔÒÕËÔÕÒ ÕÎÄ ÅÉÎÅÒ ÄÉÃÈÔÅÎȟ ÅØÔÒÁËÔÒÅÉÃÈÅÎ &ÒÕÃÈÔȟ ÒÏÓÁ 'ÒÁÐÅÆÒÕÉÔȟ 'ÏÌÄÅÎ $ÅÌÉÃÉÏÕÓ 

ÕÎÄ ÅÔ×ÁÓ "ÅÒÇÁÍÏÔÔÅȢ (ÅÒÒÌÉÃÈ ÇÅÒÁÄÌÉÎÉÇȟ ÇÁÎÚ ÆÅÉÎ ÇÅ×ÏÂÅÎ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ 4ÅØÔÕÒȟ ÍÉÔ $ÒÕÃË ÕÎÄ ÅÉÎÅÍ ÌÁÎȤ

ÇÅÎȟ ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈÅÎ &ÉÎÁÌÅȢ 

Â ΤΡΣΨ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ȵ$ÅÉÄÅÓÈÅÉÍÅÒ ,ÅÉÎÈĘÈÌÅȰ (20,53 €/Liter) ΣΧȟΦΡ Ή 
 $ÉÅ ,ÅÉÎÈĘÈÌÅ ÇÉÌÔ ÁÌÓ ÅÉÎÅÒ ÄÅÒ ÂÅÓÔÅÎ 7ÅÉÎÂÅÒÇÅ ÖÏÎ $ÅÉÄÅÓÈÅÉÍ ÕÎÄ ÉÓÔ ÅÉÎÅ ÄÅÒ ×ßÒÍÓÔÅÎ ,ÁÇÅÎ ÁÎ ÄÅÒ 

-ÉÔÔÅÌÈÁÒÄÔȢ 0ÒÉÍßÒ 3İÄ ÅØÐÏÎÉÅÒÔ ÂÅÓÉÔÚÅÎ ÄÉÅ "ÒİÄÅÒ !ÎÄÒÅÓ ÈÉÅÒ ÊÅÄÏÃÈ ÅÉÎÅ ËÌÅÉÎÅ 0ÁÒÚÅÌÌÅȟ ×ÅÌÃÈÅ ÎÁÃÈ 

/ÓÔÅÎ ÁÕÓÇÅÒÉÃÈÔÅÔ ÉÓÔȟ ÄÅÒ "ÏÄÅÎ ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÚÕÄÅÍ ÍÉÔ ÆÅÉÎÓÔÅÍ -ÅÒÇÅÌ ÄÕÒÃÈÓÅÔÚÔȢ $ÁÓ ËİÈÌÅ -ÉËÒÏËÌÉÍÁ ÕÎÄ 

ÄÅÒ ÍÉÎÅÒÁÌÓÔÏǟÒÅÉÃÈÅ "ÏÄÅÎ ÓÏÒÇÅÎ ÈÉÅÒ ÆİÒ ÅÉÎÅÎ ÁÕħÅÒÇÅ×ĘÈÎÌÉÃÈ ËÏÍÐÌÅØÅÎ ÕÎÄ ÈÏÃÈÆÅÉÎÅÎ 2ÉÅÓÌÉÎÇȢ )Î 

ÄÅÒ .ÁÓÅ ÎÏÂÅÌ ÕÎÄ ÖÉÅÌÓÃÈÉÃÈÔÉÇȢ $ÉÅ &ÒÕÃÈÔ ÉÓÔ ÄÉÃÈÔȟ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÅÄÅÌ ÕÎÄ ËÌÁÒȢ &ÅÉÎÓÔÅÓ 3ÔÅÉÎÏÂÓÔȟ !ÐÒÉËÏÓÅ 

ÕÎÄ :ÉÔÒÕÓÆÒİÃÈÔÅȟ ÚÕÓÁÍÍÅÎ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ ÈÅÒÂÅÎȟ ÆÅÉÎÅÎ -ÉØ ÁÕÓ +ÒßÕÔÅÒÎȟ (ÅÕ ÕÎÄ 3ÔÅÉÎÅÎȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ 

Andres in Deidesheim betreiben, verfü-

gen über 17 Hektar mit Parzellen im Pa-

radiesgarten, in der Leinhöhle, dem 

Spiess und dem Herrgottsacker. Alles 

Lagen, die zu den besten in der Pfalz, 

wenn nicht gar in Deutschland, zählen. 

Um die Qualität dieser Weinberge auch 

auszuschöpfen, werden die Weinberge 

inzwischen komplett biologisch bewirt-

schaftet. Ziel ist es sich in drei Jahren 

zertifizieren zu lassen. Im Keller setzen 

die Brüder auf eine langsame Vergärung 

komplett auf den eigenen Hefen und auf 

einen Ausbau ganz traditionell im großen 

Holzst¿ckfass, auch hier sozusagen ăback 

to the rootsò. 

2016 ist ihr zweiter Jahrgang und bereits 

dieser muss sich nicht mehr hinter gro-

ßen Namen wie von Winning und 

Reichsrat von Buhl verstecken. Stilistisch 

wohlgemerkt tragen ihre Weine  bereits 

eine deutliche eigene Handschrift die 

man als ăerfrischend, klar und reintºnigò 

beschreiben kann. Neben der außerge-

wöhnlichen Qualität liegt genau hier die 

Faszination, welche die Weine von Mi-

chael und Thomas Andres auf uns aus-

üben. 

Bereits der Gutswein stammt unverkenn-

bar von allerbesten Trauben und den 

besten Lagen, hier wird nicht geschönt, 

ehrlich und klar präsentiert sich dieser 

und bietet feinsten Trinkgenuss zu einem 

unverschämt kleinen Preis. Der Rup-

pertsberger besitzt viel Würze, Struktur 

und Länge, Leinhöhle und Spiess echte 

Klasse. 



ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÂÅÒÅÉÔÓ ÄÉÅ ÆÅÉÎÅ -ÉÎÅÒÁÌÉËȟ ×ÅÌÃÈÅ ÄÅÎ 7ÅÉÎ ÂÅÇÌÅÉÔÅÔȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ËÒÁÆÔÖÏÌÌ ÕÎÄ ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈȟ ÕÎÔÅÒȤ

ÌÅÇÔ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÒÅÉÆÅÎ &ÒÕÃÈÔ ÖÏÎ ÒÏÓÁ 'ÒÁÐÅÆÒÕÉÔÓȟ !ÐÒÉËÏÓÅÎȟ 3ÔÅÉÎÏÂÓÔȢ +İÈÌ ÕÎÄ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ËÏÍÐÌÅØ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ 

3ÔÒÕËÔÕÒȟ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ ÌÁÎÇÅÎȟ ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈ ÓÁÌÚÉÇÅÎ &ÉÎÁÌÅȢ %ÉÎ ÇÒÏħÅÒȟ ÁÎÓÐÒÕÃÈÓÖÏÌÌÅÒ 2ÉÅÓÌÉÎÇȟ ÇÅÐÒßÇÔ ÖÏÎ 

ÅÉÎÅÒ ÄÅÒ ÂÅÓÔÅÎ ,ÁÇÅÎ ÁÎ ÄÅÒ -ÉÔÔÅÌÈÁÒÄÔȢ %Ò ÍÁÃÈÔ ÂÅÒÅÉÔÓ ÈÅÕÔÅ ÖÉÅÌ 3ÐÁħ ÕÎÄ ×ÉÒÄ ÓÉÃÈ İÂÅÒ ÄÉÅ ÎßÃÈÓÔÅÎ 

*ÁÈÒÅ ÎÏÃÈ ÐÒßÃÈÔÉÇ ×ÅÉÔÅÒÅÎÔ×ÉÃËÅÌÎȢ  

Â ΤΡΣΨ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ȵ2ÕÐÐÅÒÔÓÂÅÒÇÅÒ 3ÐÉÅÓȰ (20,53 €/Liter)  ΣΧȟΦΡ Ή 
 $ÅÒ 3ÐÉÅÓ ÉÓÔ ÍÉÔ ÎÕÒ ά ÈÁ ÄÉÅ ËÌÅÉÎÓÔÅ %ÉÎÚÅÌÌÁÇÅ ÖÏÎ 2ÕÐÐÅÒÔÓÂÅÒÇȟ ÓÉÅ ÌÉÅÇÔ ×ÉÎÄÇÅÓÃÈİÔÚÔ ÉÎÎÅÒÈÁÌÂ ÄÅÓ 

2ÅÉÔÅÒÐÆÁÄÅÓȢ $ÁÎË ÄÅÒ ÅØÐÏÎÉÅÒÔÅÎ /ÓÔ-3İÄ-/ÓÔ-,ÁÇÅ ÉÓÔ ÓÉÅ ÅÉÎÅÒ ÄÅÒ ×ßÒÍÓÔÅÎ ÁÎ ÄÅÒ -ÉÔÔÅÌÈÁÒÄÔȢ   

$ÅÒ ËÒÁÆÔÖÏÌÌÓÔÅ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ÄÅÒ !ÎÄÒÅÓ "ÒİÄÅÒȢ )Î ÄÅÒ .ÁÓÅ ÒÅÉÃÈȟ ËÒßÆÔÉÇ ÕÎÄ ÁÕÓÄÒÕÃËÓÓÔÁÒË ÉÎ ÄÅÒ &ÒÕÃÈÔȟ 

-ÁÒÉÌÌÅÎȟ :ÉÔÒÕÓÆÒİÃÈÔÅȟ -ÅÌÉÓÓÅȟ ÄÁÓ 'ÁÎÚÅ ÁÂÅÒ ÇÌÏÃËÅÎËÌÁÒȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÅÉÎÅ ÂÒÉÌÌÁÎÔÅ 4ÅØÔÕÒ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ 

ÆÅÉÎÅÎ &ÒÕÃÈÔÓÃÈÍÅÌÚȟ 'ÒÉÐÐ ÕÎÄ ÔÏÌÌÅÒ ,ßÎÇÅȢ $ÁÓ ÒÅÉÃÈÅ !ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌ ÉÓÔ ÈÁÒÍÏÎÉÓÃÈȟ ÎÉÅ İÂÅÒÌÁÄÅÎȟ ÓÏÎȤ

ÄÅÒÎ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ ÕÎÄ ÅÎÄÅÔ ÉÎ ÆÅÉÎÅÎ ÓÁÌÚÉÇÅÎ .ÏÔÅÎȢ  %ÉÎ 2ÉÅÓÌÉÎÇȟ ÄÅÒ ÓÅÉÎ 4ÅÒÒÏÉÒ ÕÎÄ ÄÉÅ (ÁÎÄÓÃÈÒÉÆÔ ÄÅÒ 

7ÉÎÚÅÒ ÉÎ ÐÅÒÆÅËÔÅÒ "ÁÌÁÎÃÅ ×ÉÄÅÒÓÐÉÅÇÅÌÔȢ 

Â $ÁÓ 0ÒÏÂÉÅÒÐÁËÅÔ ȵ-ÉÃÈÁÅÌ Ǫ 4ÈÏÍÁÓ !ÎÄÒÅÓȰ Ψ &ÌÁÓÃÈÅÎ ÓÔÁÔÔ ΨΧȟΫΡ Ή (13,11 €/Liter) ΧΫȟΡΡ Ή 
 *Å Χ &ÌȢ 'ÒÁÕÂÕÒÇÕÎÄÅÒȟ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ Ǫ 7ÅÉħÂÕÒÇÕÎÄÅÒȟ "ÕÎÔÓÁÎÄÓÔÅÉÎȟ 2ÕÐÐÅÒÔÓÂÅÒÇÅÒȟ ,ÅÉÎÈĘÈÌÅ ÕÎÄ 3ÐÉÅÓ 

Die Ikone aus der Südlichen Steiermark 
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Das Weingut Tement liegt in der Südstei-

ermark auf einem kleinen Bergplateau 

oberhalb der Riede Zieregg, von wo man 

einen herrlichen Blick ins Nachbarland 

Slowenien genießt.  Es ist insbesondere 

diese spektakuläre, nach Südosten ausge-

richtete Steillage, die mit ihrem vielfälti-

gen Terroir den Ruhm des Weingutes 

prägt. 

Manfred Tement ist einer DER Pioniere 

des Österreichischen Weinbaus. Bereits 

in den 80er Jahren hat er die besondere 

Qualität der steirischen Steillagen erkannt 

und diese mit vorwiegend edlen Rebsor-

ten, wie Sauvignon und Morillon 

(Chardonnay) bepflanzt und kompro-

misslos auf Spitzenqualität gesetzt. 

Heute wird das Weingut in 4. Generation 

von den Söhnen Armin, verantwortlich 

für die Vinifikation, sowie Stefan Te-

ment, dem Mann im Weinberg, geleitet. 

Mit diesem Generationswechsel wurde 

ein weiteres, neues Kapitel in der Ge-

schichte dieses Spitzenweingutes aufge-

schlagen. Inzwischen werden alle Wein-

berge biologisch bewirtschaftet und auch 

im Keller ist mehr Natürlichkeit eingezo-

gen. Armin Tement hat sich viel in der 

Weinwelt umgesehen. Die besten Wein-

güter Burgunds, aber auch die neue Ge-

nerationen im Jura haben ihn inspiriert, 

auch in seinen Weinen nach mehr Natür-

lichkeit und vor allem Finesse und Ele-

ganz zu suchen. So hat sich der Stil der 

Tement-Weine in den letzten Jahren 

durchaus ein wenig verändert, die Weine 

sind nochmals feiner, klarer und vor al-

lem ausdrucksstärker geworden.  

Mit dem Jahrgang 2015 ist den Brüdern 

Armin und Stefan Tement ein großer 

Wurf gelungen, wie die Bewertungen der 

weltweit wichtigsten Weinjournalisten 

unisono zeigen. Ihre beiden Spitzenweine 

aus der Lage Zieregg, der Morillon 

(Chardonnay) und vor allem der Sauvig-

non Blanc zählen zum weltbesten, was 

diese Rebsorten hervorbringen. Insbe-

sondere der Sauvignon Blanc Zieregg ist 

in 2015 ein außergewöhnliches Unikat 

seiner Rebsorte. 

Â ΤΡΣΨ 'ÅÌÂÅÒ -ÕÓËÁÔÅÌÌÅÒ (18,00 €/Liter) ΣΥȟΧΡ Ή 
 $ÅÎ ÒÉÃÈÔÉÇÅÎ 4ÏÎ ÚÕ ÔÒÅǟÅÎȟ ÄÁÓ ÉÓÔ ÇÅÒÁÄÅ ÂÅÉÍ -ÕÓËÁÔÅÌÌÅÒ ÇÁÒ ÎÉÃÈÔ ÓÏ ÅÉÎÆÁÃÈȢ !ÒÏÍÁÔÉÓÃÈ ÓÏÌÌ ÅÒ ÓÅÉÎȟ 

ÁÂÅÒ ÎÉÃÈÔ ÚÕ ÌÁÕÔ ÏÄÅÒ ÇÁÒ ÐÌİÍÁÒÁÎÔȢ $ÁÓ &ÅÉÎÅ ÕÎÄ %ÄÌÅ ÈÉÅÒ ÈÅÒÁÕÓÚÕÁÒÂÅÉÔÅÎȟ ÉÓÔ ÅÂÅÎ ÇÁÒ ÎÉÃÈÔ ÓÏ ÅÉÎȤ

ÆÁÃÈȟ !ÒÍÉÎ 4ÅÍÅÎÔ ÓÃÈÁǟÔ ÁÂÅÒ ÇÅÎÁÕ ÄÁÓȡ %ÉÎ ÈÏÃÈÆÅÉÎÅÒ ÕÎÄ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÁÕÓÄÒÕÃËÓÓÔÁÒËÅÒ -ÕÓËÁÔÅÌÌÅÒȢ +ÌÁÒȟ 

ÓÔÒÁÈÌÅÎÄ ÕÎÄ ÈÏÃÈÁÒÏÍÁÔÉÓÃÈȢ 2ÅÉÆÅ -ÁÎÄÁÒÉÎÅÎÆÒÕÃÈÔȟ (ÉÍÂÅÅÒÂÌßÔÔÅÒ ÕÎÄ ÒÏÓÁ 0ÆÅǟÅÒȢ 3ÁÆÔÉÇ-ÌÅÂÅÎÄÉÇÅÒ 

3ÏÒÔÅÎÁÕÓÄÒÕÃËȟ ÆÒÉÓÃÈ ÕÎÄ ÌÁÎÇ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎȟ ÇÌÅÉÃÈÚÅÉÔÉÇ ×ÏÈÌÔÕÅÎÄ ÔÒÏÃËÅÎȢ %ÉÎ ÅÃÈÔÅÒ !ÌÌÒÏÕÎÄÅÒȟ ÐÅÒÆÅËÔ 

ÁÌÓ !ÐÅÒÉÔÉÆȟ ÚÕ 3ÕÓÈÉ ÏÄÅÒ ÍÅÄÉÔÅÒÒÁÎÅÎ 'ÅÍİÓÅÖÏÒÓÐÅÉÓÅÎȢ 

Â ΤΡΣΧ -ÏÒÉÌÌÏÎ ȵ-ÕÓÃÈÅÌËÁÌËȰ (19,87 €/Liter) ΣΦȟΫΡ Ή 

 $ÅÒ ÉÎ ÁÌÌÅÎ ÁÎÄÅÒÅÎ 7ÅÉÎÂÁÕÇÅÂÉÅÔÅÎ ÁÌÓ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÂÅËÁÎÎÔÅ 7ÅÉÎ ÔÒßÇÔ ÎÕÒ ÉÎ ÄÅÒ 3ÔÅÉÅÒÍÁÒË ÄÅÎ .ÁȤ

ÍÅÎ ΅-ÏÒÉÌÌÏÎ΅Ȣ !ÕÆÇÒÕÎÄ ÄÅÓ ÌÁÎÇÓÁÍÅÎ ÕÎÄ ÓÃÈÏÎÅÎÄÅÎ !ÕÓÂÁÕÓ ÉÎ ÇÒÏħÅÎȟ ÎÅÕÔÒÁÌÅÎ %ÉÃÈÅÎÆßÓÓÅÒÎȟ 

ÅÎÔ×ÉÃËÅÌÎ ÓÉÃÈ ÅØÏÔÉÓÃÈÅȟ ÖÉÅÌÓÅÉÔÉÇÅ !ÒÏÍÅÎȟ ÄÉÅ ÓÉÃÈ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎ ÍÉÔ ÈÁÒÍÏÎÉÓÃÈÅÒȟ ÆÁÓÔ ÆÒÉÓÃÈÅÒ &ÒÕÃÈÔÓİȤ

ħÅ ÆÏÒÔÓÅÔÚÅÎȢ $ÉÅÓÅÒ -ÏÒÉÌÌÏÎ ÂÒÁÕÃÈÔ ÅÔ×ÁÓ :ÅÉÔ ÕÎÄ ,ÕÆÔ ÕÎÄ ĘǟÎÅÔ ÓÉÃÈ ÄÁÎÎ ×ÕÎÄÅÒÓÃÈĘÎ ÍÉÔ !ÎËÌßÎÇÅÎ 

ÁÎ ÆÒÉÓÃÈ ÇÅÒÉÅÂÅÎÅ ?ÐÆÅÌȟ ,Ę×ÅÎÚÁÈÎÂÌßÔÔÅÒ ÕÎÄ ÇÅÒĘÓÔÅÔÅÎ -ÁÎÄÅÌÎȢ (ÅÒÒÌÉÃÈ ÅÌÅÇÁÎÔ ÕÎÄ ÇÅÒÁÄÌÉÎÉÇȢ 



Â ΤΡΣΧ -ÏÒÉÌÌÏÎ ȵ2ÏÓÓÂÅÒÇȰ (29,33 €/Liter) ΤΤȟΡΡ Ή 
 $ÉÅ ÁÌÔÅÎ -ÏÒÉÌÌÏÎ 2ÅÂÅÎ ÄÅÒ 2ÉÅÄÅ 2ÏÓÓÂÅÒÇ ×ÁÃÈÓÅÎ ÉÎ ÄÅÒ 'ÅÍÅÉÎÄÅ 'ÌÁÎÚȟ ÄÅÒ 7ÅÉÎÂÅÒÇ ÈÉÅÒ ÉÓÔ ÇÅÐÒßÇÔ 

ÖÏÎ ËÁÒÇÅÎ /ÐÏË-"ĘÄÅÎ ɉ+ÁÌËÂĘÄÅÎɊȢ .ÁÃÈ 3ÐÏÎÔÁÎÇßÒÕÎÇ ×ÕÒÄÅ ÄÉÅÓÅÒ ÐÕÒÉÓÔÉÓÃÈÅ ÕÎÄ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ÅÉÇÅÎȤ

ÓÔßÎÄÉÇÅ -ÏÒÉÌÌÏÎ-7ÅÉÎ Χή -ÏÎÁÔÅ ÌÁÎÇ ÁÕÆ ÄÅÒ &ÅÉÎÈÅÆÅ ÉÍ ÇÒÏħÅÎ (ÏÌÚÆÁÓÓ ÁÕÓÇÅÂÁÕÔ ÕÎÄ ÕÎǢÌÔÒÉÅÒÔ ÁÕÆ 

ÄÉÅ &ÌÁÓÃÈÅ ÇÅÚÏÇÅÎȢ 

 %ÉÎ ÇÒÏħÁÒÔÉÇÅÒȟ ÈÏÃÈÆÅÉÎÅÒ -ÏÒÉÌÌÏÎȟ ÇÅÐÒßÇÔ ÖÏÎ ÅÉÎÅÍ ÅÉÎÚÉÇÁÒÔÉÇÅÎ 4ÅÒÒÏÉÒȢ 7ÕÎÄÅÒÂÁÒ ÖÉÅÌÓÃÈÉÃÈÔÉÇ ÉÎ 

ÄÅÒ .ÁÓÅȟ ÒÅÉÆÅ ÇÅÌÂÅ &ÒİÃÈÔÅȟ 1ÕÉÔÔÅÎȟ ÆÒÉÓÃÈÅ 7ÉÅÓÅÎËÒßÕÔÅÒȟ ÉÍ $ÕÆÔ -ÉÎÅÒÁÌÉË ÐÕÒ ÍÉÔ ÅÌÅÇÁÎÔÅÒ 3ßÕÒÅÓÔȤ

ÒÕËÔÕÒȢ (ÏÃÈÆÅÉÎ ÕÎÄ ÄÉÃÈÔ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎȟ ÆÅÉÎÇÅ×ÏÂÅÎ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ 4ÅØÔÕÒȟ ÅÄÅÌ ÉÓÔ ÄÁÓ 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ &ÒÕÃÈÔ ÕÎÄ 

ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈÅÍ 3ÃÈÍÅÌÚȢ %ÉÎ ÇÒÏħÁÒÔÉÇ ÅÌÅÇÁÎÔÅÒȟ ÌÁÎÇÌÅÂÉÇÅÒ "ÕÒÇÕÎÄÅÒȢ 

Â ΤΡΣΧ -ÏÒÉÌÌÏÎ ȵ:ÉÅÒÅÇÇȰ (60,00 €/Liter) ΦΧȟΡΡ Ή 
 $ÅÒ ÍÉÔ -ÏÒÉÌÌÏÎ ÂÅÐǨÁÎÚÔÅ 4ÅÉÌ ÄÅÒ 2ÉÅÄÅ :ÉÅÒÅÇÇ ×ÅÃÈÓÅÌÔ ÖÏÎ -ÕÓÃÈÅÌËÁÌË ÚÕ +ÁÌËÍÅÒÇÅÌÂĘÄÅÎȟ ÄÉÅ ÎÏÃÈ 

ÅÔ×ÁÓ ÍÅÈÒ 7ßÒÍÅÓÐÅÉÃÈÅÒÖÅÒÍĘÇÅÎ ÂÅÓÉÔÚÅÎ ÕÎÄ ÄÁÈÅÒ ÂÅÓÔÅÎÓ ÆİÒ ÅÉÎÅÎ ȵÇÒÏħÅÎȰ "ÕÒÇÕÎÄÅÒ ÇÅÅÉÇÎÅÔ 

ÓÉÎÄȢ +İÈÌÅ 7ÉÎÄÅ ÂÅÇİÎÓÔÉÇÅÎ ÚÕÄÅÍ ÄÉÅ ÓÅÈÒ ÁÒÏÍÁÔÉÓÃÈÅ !ÕÓÐÒßÇÕÎÇ ÄÅÒ 4ÒÁÕÂÅÎȢ 5Í ÄÉÅ ÇÁÎÚÅ +ÏÍȤ

ÐÌÅØÉÔßÔ ÖÏÎ ,ÁÇÅ ÕÎÄ 2ÅÂÓÏÒÔÅ ÓÐßÔÅÒ ÁÕÃÈ ÉÎ ÄÅÒ &ÌÁÓÃÈÅ ÚÕÍ !ÕÓÄÒÕÃË ËÏÍÍÅÎ ÚÕ ÌÁÓÓÅÎȟ ÉÓÔ ÅÉÎ ÌßÎÇÅÒÅÒ 

!ÕÓÂÁÕ ÉÎ ÎÅÕÔÒÁÌÅÎ +ÌÅÉÎÆßÓÓÅÒÎ ÅÎÔÓÃÈÅÉÄÅÎÄȢ )Î ÄÅÒ ÇÅÂİÎÄÅÌÔÅÎ .ÁÓÅ ÚÅÉÇÅÎ ÓÉÃÈ ËÏÎÚÅÎÔÒÉÅÒÔÅȟ ǢÌÉÇÒÁÎÅ 

!ÒÏÍÅÎ ÎÁÃÈ +ÁËÁÏ-"ÏÈÎÅÎȟ ÒÅÉÆÅÎ :ÉÔÒÏÎÅÎ ÕÎÄ (ÁÓÅÌÎİÓÓÅÎȢ -ÉÔ ,ÕÆÔ ÄÁÎÎ ÁÕÃÈ ÆÒÉÓÃÈÅ 7ÉÅÓÅÎËÒßÕÔÅÒȟ 

ËİÈÌ ÕÎÄ ÕÎÇÌÁÕÂÌÉÃÈ ÖÅÒÓÐÉÅÌÔȢ %ÉÎ !ÕÓÎÁÈÍÅ-*ÁÈÒÇÁÎÇ ÍÉÔ ÂÅÇÅÉÓÔÅÒÎÄÅÒ ,ßÎÇÅȢ /ÐÔÉÍÁÌÅ 4ÒÉÎËÒÅÉÆÅ ÎÁÃÈ 

Ϋ-ΧΦ *ÁÈÒÅÎ &ÌÁÓÃÈÅÎÒÅÉÆÅȢ 

Â ΤΡΣΨ 3ÁÕÖÉÇÎÏÎ "ÌÁÎÃ ȵ3ÔÅÉÒÉÓÃÈÅ +ÌÁÓÓÉËȰ (18,53 €/Liter) ΣΥȟΫΡ Ή 
 $ÅÒ 7ÅÉÎ ÅÎÔÓÔÁÍÍÔ ÄÅÒ (ÁÕÐÔÅÒÎÔÅ ÄÅÒ ×ÅÒÔÖÏÌÌÅÎ 3ÁÕÖÉÇÎÏÎ "ÌÁÎÃ-,ÁÇÅÎ ×ÉÅ :ÉÅÒÅÇÇȟ 'ÒÁÓÓÎÉÔÚÂÅÒÇȟ 

3ÅÒÎÁÕȟ (ÏÃÈËÉÔÔÅÎÂÅÒÇȟ %ÃËÂÅÒÇȟ 7ÉÅÌÉÔÓÃÈȟ 3ÕÌÚÔÁÌȟ /ÔÔÅÎÂÅÒÇ ÕÎÄ +ÒÁÎÁÃÈÂÅÒÇȢ .ÉÅÄÅÒÓÔÅ %ÒÔÒßÇÅ ÉÎ 6ÅÒȤ

ÂÉÎÄÕÎÇ ÍÉÔ ÏÐÔÉÍÁÌÅÒ 7ÅÉÎÇÁÒÔÅÎÁÒÂÅÉÔ ÓÏÒÇÅÎ ÆİÒ ÅÉÎÅ ÈÏÈÅ ÐÈÙÓÉÏÌÏÇÉÓÃÈÅ 2ÅÉÆÅ ÄÅÒ 4ÒÁÕÂÅÎȢ $ÅÒ ΅ËÌÅÉÎÅ 

ÇÒÏħÅ *ÁÈÒÇÁÎÇ ΨΦΧά΅ ÂÅÇÅÉÓÔÅÒÔ ÄÕÒÃÈ 6ÉÅÌÓÃÈÉÃÈÔÉÇËÅÉÔ ÕÎÄ ÔÉÅǨÉÅÇÅÎÄÅ 7İÒÚÅȢ 2ÅÉÆÅ "ÉÒÎÅÎÎÏÔÅÎȟ ÄÁÚÕ 

ÁÒÏÍÁÔÉÓÃÈÅÒ (ÏÌÕÎÄÅÒȢ -ÉÔ ,ÕÆÔ ÁÕÃÈ ÇÁÎÚ ÖÉÅÌ #ÁÓÓÉÓȢ +ÏÍÐÌÅØ ÕÎÄ ÓÔÒÁÈÌÅÎÄ ËÌÁÒ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎȢ  

Â ΤΡΣΧ 3ÁÕÖÉÇÎÏÎ "ÌÁÎÃ :ÉÅÒÅÇÇ 'ÒÏÓÓÅ 34+ ,ÁÇÅ  (60,00 €/Liter) ΦΧȟΡΡ Ή 
 2ÉÅÄ :ÉÅÒÅÇÇ ÉÓÔ ÇÅÐÒßÇÔ ÖÏÎ ÅÉÎÅÒ ÓÔÅÉÌÅÎ (ÁÎÇÌÁÇÅȟ ΩΫ-ÊßÈÒÉÇÅÎ 2ÅÂÓÔĘÃËÅÎ ÕÎÄ -ÕÓÃÈÅÌËÁÌËÂĘÄÅÎȢ $ÉÅÓÅ 

×ÅÒÔÖÏÌÌÅȟ ËİÈÌ-×ÁÒÍÅ 2ÉÅÄÅ ÆÏÒÍÔ ÄÉÅ !ÒÏÍÁÔÉË ÄÉÅÓÅÓ 7ÅÉÎÅÓ ÉÎ ÅÉÎÅÒ ÓÅÈÒ ÅÉÇÅÎÓÔßÎÄÉÇÅÎ ÕÎÄ ÁÕÓÄÒÕÃËÓȤ

ÓÔÁÒËÅÎ !ÒÔ ÕÎÄ 7ÅÉÓÅȡ )Î ÄÅÒ ÔÉÅÆÅÎ .ÁÓÅ ÚÅÉÇÔ ÓÉÃÈ ÅÉÎ ÆÅÉÎÇÌÉÅÄÒÉÇÅÓȟ ÒÁÕÃÈÉÇÅÓ !ÒÏÍÅÎÓÐÅËÔÒÕÍ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ 

ÍÉÔ %ÌÅÇÁÎÚ ÕÎÄ ÐÕÒÅÒ +ÁÌË×İÒÚÅȢ 5ÎÇÌÁÕÂÌÉÃÈ ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈȟ ÓÔÒÕËÔÕÒÉÅÒÔ ÕÎÄ ÖÏÌÌËÏÍÍÅÎ ÅÉÇÅÎÓÔßÎÄÉÇȢ -ÉÔ 

,ÕÆÔ ÏǟÅÎÂÁÒÅÎ ÓÉÃÈ !ÒÏÍÅÎȟ ÄÉÅ ÁÎ :ÉÔÒÏÎÅÎÍÉÎÚÅ ÕÎÄ !ÎÁÎÁÓ ÅÒÉÎÎÅÒÎȟ ÁÂÅÒ ÁÕÃÈ ÁÎ 4ÈÙÍÉÁÎȟ 3ÔÁÃÈÅÌÂÅÅȤ

ÒÅÎ ÕÎÄ +ÁÍÐÆÅÒȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÒÁÕÃÈÅÎÄÅ -ÉÎÅÒÁÌÉÔßÔȟ 3ÁÌÚÂÌİÔÅÎ ÕÎÄ ÅÉÎÇÅÌÅÇÔÅ :ÉÔÒÏÎÅÎȢ 5ÎǢÌÔÒÉÅÒÔ ÁÕÆ ÄÉÅ 

&ÌÁÓÃÈÅ ÇÅÚÏÇÅÎȢ $ÅÒ !ÕÓÎÁÈÍÅÊÁÈÒÇÁÎÇ ΨΦΧΫ ÈÁÔ ÅÉÎ 2ÅÉÆÅÐÏÔÅÎÔÉÁÌ ÖÏÎ ΧΫ *ÁÈÒÅÎ ÕÎÄ ÍÅÈÒȢ &!,34!&& 

ÚÅÉÃÈÎÅÔ ÄÉÅÓÅÎ 7ÅÉÎ ÁÌÓ "ÅÓÔÅÎ ÓÅÉÎÅÓ *ÁÈÒÇÁÎÇÅÓ ÉÎ ÄÅÒ +ÁÔÅÇÏÒÉÅ 3ÁÕÖÉÇÎÏÎ "ÌÁÎÃ ÁÕÓȟ 3ÔÅÐÈÁÎ 2ÅÉÎÈÁÒÄÔ 

ÖÅÒÇÉÂÔ ÉÎ 2ÏÂÅÒÔ 0ÁÒËÅÒÓ 7ÉÎÅ !ÄÖÏÃÁÔÅ ÓÅÎÓÁÔÉÏÎÅÌÌÅ ίά 0ÕÎËÔÅȢ %ÉÎÅÒ ÄÅÒ ÇÁÎÚ ÇÒÏħÅÎ 3ÁÕÖÉÇÎÏÎ "ÌÁÎÃ 

5ÎÉËÁÔÅ ÄÉÅÓÅÒ 7ÅÌÔȢ 

Der Meister des Crozes-Hermitage 
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Wer sich in den letzten Jahren mit den 

Weinen der nördlichen Rhône beschäf-

tigt hat, der kann eindrücklich feststellen, 

dass diese Region im Aufbruch ist. Noch 

bis vor wenigen Jahren dominiert von 

den großen Häusern wie Guigal, Char-

poutier oder Jaboulet machen heute zu-

nehmend kleine Weingüter von sich Re-

den. Sie sind es, die jene schwer zu bear-

beitenden Weinbergsterrassen von Saint 

Joseph und aber auch die Lagen von 

Crozes-Hermitage wiederbeleben und 

zeigen, zu welch überragenden Qualitäten 

auch diese fähig sind. Eindrücklich be-

weisen sie, dass sich ihre Weine nicht 

hinter den großen Namen aus Côte-Rôtie 

oder Hermitage verstecken müssen.  

Laurent Combier ist inzwischen ein ge-

fragter Mann, seine Weine zählen zum 

Besten, was die nördliche Rhône zu bie-

ten hat. Deshalb ist seine kleine Produkti-

on immer weit im Voraus komplett aus-

reserviert. Dank unsere alte Geschäftsbe-

ziehung erhalten wir jedes Jahr eine schö-

ne Zuteilung. 

Die Weine von der nördlichen Rhône 

sind stets geprägt von einer kühlfruchti-

gen Finesse und unterscheiden sich  

deutlich von den Weinen der südlichen 

Rhône die schnell mit 14,5% Alkohol 

oder mehr aufwarten. Laurents Combiers 

Crozes-Hermitage sind inzwischen die 

Aushängeschilder dieser Appellation, es 

sind Weine von atemberaubender Fines-

se, Terroir geprägt und mit authenti-

schem Charakter und das zu äußerst zivi-

len Preisen.  

ăDie Finesse, welche die groÇen roten 

Burgunder ausstrahlen, zieht mich ma-

gisch an, genau das suche ich auch in 

meinen Weinen. Jeder meiner Weine 

spiegelt klar seine Herkunft und seine 

Lage wider und doch findet man in ihnen 

diese Klarheit und die Eleganz in der 

Frucht, in den Aromen und in den Tan-

ninen.ò So beschreibt Laurent Combier 

den Stil seiner Weine.  

2015 ist zweifelsfrei ein großer Jahrgang 

an der nördlichen Rhône. 



Seit seinem ersten Jahrgang, dem 1999er, 

importieren wir bereits die Weine von 

Frédéric Pourtalié, wir waren damals 

einer seiner ersten Importeure weltweit. 

Inzwischen haben seine Weine eine gro-

ße Fangemeinde und auch die internatio-

nale Fachpresse ist einheitlich der Mei-

nung, dass Montcalmès zur absoluten 

Spitze in Frankreich gehört. Die Revue 

du Vin de France schreibt: ăInnerhalb 

von 15 Jahren ist Montcalmès zu einer 

unbestrittenen Referenz im Languedoc 

geworden.ò Das wohl grºÇte Aufsehen 

erregte Frédéric Pourtalié seinerzeit mit 

seinem 2008er, der in einer großen Ver-

gleichsprobe Bordeaux/Languedoc-

Roussillon, organisiert von Dominique 

Laporte (Bester Sommelier Frankreichs 

2004), sensationell den  1. Platz vor dem 

2008er Lafite Rothschild belegte. 

Wie seinerzeit der 2008er, so stammt 

auch der 2014er aus einem eher kühlen 

Jahrgang. Diese Jahrgänge stehen einem 

Montcalmès einfach besonders gut, denn 

hier kommt die kühlfruchtige Finesse, die 

feine Mineralität und die elegante Textur 

am Gaumen besonders gut zum Aus-

druck. 

Frédéric Pourtalié hat schon früh das 

Potenzial der kühlen, hochgelegenen 

Lagen von Puéchabon und Aniane er-

kannt, den sogenannten ăTerrasses du 

Larzacò. Auf einem Hochplateau in 

Puéchabon steht hier Syrah auf extrem 

kargem, kalkhaltigem Boden in leichter 

Nordausrichtung. Die kühle Nordaus-

richtung und der hier gepflanzte Sy-

rahklon (es ist eine ăs®lection massaleò 

von der nördlichen Rhône aus dem 

ăHermitageò) prªgen den Charakter des 

Weines, sie verleihen ihm eine Côte-Rôtie 

ähnliche kühle Finesse und ein großarti-

ges Aromenspiel. Mourvèdre und 

Grenache Noir stehen in der Gemeinde 

Aniane, an einem Hang mit Südausrich-

tung, auf einem Boden, der mit Rollkie-

seln übersät ist, wie in den besten Parzel-

len von Châteauneuf-du-Pape.  

Echte Spitzenqualität wie diese entsteht 

im Weinberg, deshalb sieht Frédéric sein 

Equipment im Keller nur als Werkzeug, 

das ihm hilft, so schonend wie möglich 

das zu verarbeiten, was seine Weinberge 

ihm liefern. In offenen Holzbottichen 

werden die Trauben behutsam vergoren, 

der Ausbau erfolgt in besten Barriques 

mit jedoch geringen Neuholz-Anteil, 

schließlich soll der  Wein mit seiner gan-

ze Finesse im Vordergrund stehen. 

:×ÅÉ 6).)3­$-+ÌÁÓÓÉËÅÒ ÁÕÓ ÄÅÍ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ 
Es gibt Weine, die sind aus unserem Sortiment einfach nicht 

mehr wegzudenken, denn diese Weine sind über die Jahre 

hinweg sozusagen zu einem VINISÜD-Klassiker geworden. 

Was diese Weine unisono auszeichnet, ist die hohe Eigenstän-

digkeit, die jeder dieser Weine besitzt. Gut gemachte, aber 

ăglattgeb¿gelteò Weine, geadelt mit Parker-Punkten, davon 

gibt es heute gerade im Languedoc unzählige, dafür hat die 

moderne Önologie inzwischen gesorgt. Noch wirklich hand-

werklich hergestellte, authentische Weine mit durchaus klei-

nen Ecken und Kanten, wie eben die nachfolgenden, die gibt 

es auch im Languedoc leider immer weniger. Letztendlich sind 

es aber genau diese Weine, die das Languedoc auch unver-

wechselbar und einzigartig machen. Schön, dass die Nachfra-

ge nach genau diesen Unikaten bei uns ungebrochen ist. 

Der Feinste unter den Languedoc-Weinen 
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Â ΤΡΣΧ #ÒÏÚÅÓ-(ÅÒÍÉÔÁÇÅ (28,67 €/Liter) ΤΣȟΧΡ Ή 

 ΧΦΦϻ 3ÙÒÁÈȟ hier ÅÉÎÅ 3ÅÌÅËÔÉÏÎ ÄÅÒ ßÌÔÅÓÔÅÎ 2ÅÂÅÎ ÄÅÓ 7ÅÉÎÇÕÔÅÓȢ (ÅÒÒÌÉÃÈ ÒÅÉÆ ÉÎ ÄÅÒ &ÒÕÃÈÔȟ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÁÂÅÒ 

ÁÕÃÈ ÅÌÅÇÁÎÔ ÕÎÄ ËİÈÌȟ ÄÉÅ (ÁÎÄÓÃÈÒÉÆÔ ÖÏÎ ,ÁÕÒÅÎÔ #ÏÍÂÉÅÒ ÉÓÔ ÕÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒȢ )Î ÄÅÒ .ÁÓÅ ÖÉÅÌ #ÁÓÓÉÓȟ 

ÓÃÈ×ÁÒÚÅ "ÅÅÒÅÎȟ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ ÍÉÔ .ÏÔÅÎ ÖÏÎ ÓÃÈ×ÁÒÚÅÍ 0ÆÅǟÅÒȟ 6ÅÉÌÃÈÅÎ ÕÎÄ ÅÔ×ÁÓ  2ßÕÃÈÅÒÓÐÅÃËȢ !Í 'ÁÕȤ

ÍÅÎ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÄÉÃÈÔȟ ÍÉÔ ÖÉÅÌ &ÒÕÃÈÔÅØÔÒÁËÔȟ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÓÉÎÎÌÉÃÈ ÕÎÄ ÅÌÅÇÁÎÔȢ .ÏÂÅÌ ÉÓÔ ÄÁÓ ÇÅÓÁÍÔÅ !ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌȟ 

ÄÉÅ "ÁÌÁÎÃÅ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎ ÉÓÔ ÐÅÒÆÅËÔȟ ÄÉÅ 4ÁÎÎÉÎÅ ÓÉÎÄ ÅÄÅÌ ÕÎÄ ÒÅÉÆȢ %ÉÎ ÅÃÈÔÅÒ -ÁħÓÔÁÂ ÆİÒ ÄÉÅ !ÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎȢ 

Â ΤΡΣΧ #ÒÏÚÅÓ-(ÅÒÍÉÔÁÇÅ ȵ#ÁÐ .ÏÒÄȰ (limitiert auf maximal 6 Fl./ Kunde) (42,00 €/Liter) ΥΣȟΧΡ Ή 

 'ÁÎÚ ÉÍ .ÏÒÄÅÎ ÄÅÒ !ÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎȟ ÁÍ &Õħ ÄÅÓ (ÅÒÍÉÔÁÇÅ-"ÅÒÇÅÓ ÌÉÅÇÔ ÄÉÅÓÅÒ 7ÅÉÎÂÅÒÇȢ $ÉÅ 2ÅÂÅÎ ×ÕÒÚÅÌÎ 

ÈÉÅÒ ßÈÎÌÉÃÈ ÄÅÍ (ÅÒÍÉÔÁÇÅ ÉÍ 'ÒÁÎÉÔÆÅÌÓȟ ÄÅÒ "ÏÄÅÎ ÉÓÔ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÄİÎÎÅÎ ,ĘÓÓÓÃÈÉÃÈÔ ÂÅÄÅÃËÔȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎȤ

ÂÁÒ ÉÓÔ ÄÉÅ .ßÈÅ ÚÕÍ ÌÅÇÅÎÄßÒÅÎ (ÅÒÍÉÔÁÇÅȟ ÄÉÅ &ÒÕÃÈÔ ÔÒÉÔÔ ÉÎ ÄÅÎ (ÉÎÔÅÒÇÒÕÎÄȟ ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈÅȟ ×İÒÚÉÇÅ ÕÎÄ 

ÓÔÅÉÎÉÇÅ +ÏÍÐÏÎÅÎÔÅÎ ÇÅÂÅÎ ÄÅÎ 4ÏÎ ÁÎȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÍÉÔ ÖÉÅÌ +ÒÁÆÔ ÕÎÄ %ØÔÒÁËÔȟ ÁÂÅÒ ÁÕÃÈ ÅÂÅÎ ÅÉÎÅÒ 

ÎÏÂÌÅÎ ÕÎÄ ÈÅÒÂÅÎ 4ÅÒÒÏÉÒ-0ÒßÇÕÎÇȢ "ÁÒÏÃËȟ ÁÒÉÓÔÏËÒÁÔÉÓÃÈȟ ÅÉÎ 7ÅÉÎ ÇÅÍÁÃÈÔ ÆİÒ ÅÉÎ ÌÁÎÇÅÓ ,ÅÂÅÎȢ  

Â ΤΡΣΧ #ÒÏÚÅÓ-(ÅÒÍÉÔÁÇÅ ȵ#ÌÏÓ ÄÅÓ 'ÒÉÖÅÓȰ (limitiert auf maximal 4 Fl./ Kunde) (55,33 €/Liter) ΦΣȟΧΡ Ή 

 $ÉÅ ΪȟΫ (ÅËÔÁÒ ÇÒÏħÅ ,ÁÇÅ ×ÕÒÄÅ ΧίΫΪ ÁÎÇÅÐǨÁÎÚÔȟ ÄÉÅ 2ÅÂÅÎ ÓÉÎÄ ÈÅÕÔÅ İÂÅÒ άΦ *ÁÈÒÅ ÁÌÔȢ $ÅÒ "ÏÄÅÎ ÉÓÔ 

ÒÅÉÃÈ ÁÎ ÒÏÔÅÍ ,ÅÈÍ ÕÎÄ +ÒÅÉÄÅ ÕÎÄ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ -ÅÎÇÅ ÁÎ 2ÏÌÌËÉÅÓÅÌÎ ÄÕÒÃÈÓÅÔÚÔȢ $ÅÒ !ÕÓÂÁÕ ÅÒÆÏÌÇÔ ÉÍ "ÁÒȤ

ÒÉÑÕÅȟ ÖÏÎ ÄÅÎÅÎ ÊßÈÒÌÉÃÈ ΨΫϻ ÅÒÎÅÕÅÒÔ ×ÅÒÄÅÎȢ )Í 6ÅÒÇÌÅÉÃÈ ÚÕÍ ȵ#ÁÐ .ÏÒÄȰ ÐÒßÓÅÎÔÉÅÒÔ ÓÉÃÈ ÄÅÒ ȵ#ÌÏÓ ÄÅÓ 

'ÒÉÖÅÓȰ ÓÔÅÔÓ ÆÅÍÉÎÉÎÅÒȟ ÆÒÕÃÈÔÂÅÔÏÎÔÅÒ ÕÎÄ ÖÅÒÓÐÉÅÌÔÅÒȢ )Î ÄÅÒ .ÁÓÅ ÉÓÔ ÅÒ ÔÉÅÆÇÒİÎÄÉÇȟ ÍÉÔ ÓÃÈ×ÁÒÚÅÎ +ÉÒȤ

ÓÃÈÅÎ ÕÎÄ 7ÁÌÄÂÅÅÒÅÎȟ ÆÅÉÎÅÎ 'Å×İÒÚÅÎȟ 6ÁÎÉÌÌÅȟ 6ÅÉÌÃÈÅÎ ÕÎÄ ÄÅÍ ÆÅÉÎÅÎ 4ÏÁÓÔÉÎÇ ÂÅÓÔÅÒ "ÁÒÒÉÑÕÅ-&ßÓÓÅÒȢ 

!Í 'ÁÕÍÅÎ ÓÅÈÒ ÄÉÃÈÔȟ ÔÉÅÆ ÕÎÄ ËÏÎÚÅÎÔÒÉÅÒÔ ÉÎ ÄÅÒ &ÒÕÃÈÔȢ 4ÉÅÆ ÕÎÄ ÖÉÅÌÓÃÈÉÃÈÔÉÇ ÁÕÃÈ ÉÎ ÄÅÒ !ÒÏÍÁÔÉË ÍÉÔ 

3İħÈÏÌÚȟ 6ÅÉÌÃÈÅÎȟ -ÉÎÚÅ ÕÎÄ 0ÆÅǟÅÒȢ %ÉÎ ÈÏÃÈËÏÎÚÅÎÔÒÉÅÒÔÅÒ ÕÎÄ ÈÏÃÈËÏÍÐÌÅØÅÒ #ÒÏÚÅÓ-(ÅÒÍÉÔÁÇÅ ÖÏÎ 

ÂÕÒÇÕÎÄÉÓÃÈÅÒ 4ÅØÔÕÒ ÕÎÄ +ÌÁÓÓÅȢ 



Pionier des natürlichen Weins im Languedoc 

$/-!).% ,%/. "!22!,                                                                                Languedoc I Frankreich 

Authentischer und natürlicher geht es 

kaum noch. Didier Barral ist einer der 

Pioniere des sogenannten ăvin naturelò. 

Was grob übersetzt Naturwein bedeutet, 

beinhaltet im Detail eine komplexe Philo-

sophie, die weit über die des normalen 

Bioweins hinausgeht. Im Gegensatz zu 

dem inzwischen weit verbreiteten, so 

genannten ăkommerziellen Geschmackò 

sollen die ăvins naturelsò ungeschminkt 

den Charakter der jeweiligen Traube und 

die Typizität des Terroirs widerspiegeln. 

Das gelingt Didier Barral wie kaum ei-

nem Anderen. Seine Faugères spiegeln 

mit ihrer tiefdunklen Beerenfrucht und 

ihrer ausdrucksstarken Würze von Tabak, 

Schokolade und Süßholz das mediterrane 

Klima und ganz besonders den schwar-

zen Schieferboden von Faugères unge-

schminkt wider. Es sind Weine, die man 

nicht vergisst. 

Die Basis für Didier Barrals Arbeit ist der 

Respekt vor der Natur, eine naturnahe 

und manuell aufwendige Arbeit im Wein-

berg sowie im Keller und vor allem die 

Zeit für die Reifung und den Ausbau. 

Die Gärung erfolgt ausschließlich auf den 

sogenannten wilden Hefen, den ălevures 

indig¯nesò, was zum Beispiel bei den 

biologisch hergestellten Weinen nicht der 

Fall sein muss. Der Gärverlauf wird bei 

Didier Barral nicht gesteuert, sodass seine 

Weine ihre ureigenen Aromen entfalten 

kºnnen (ăvins naturelsò!). Geschwefelt 

wird nur vor der Abfüllung und nur mi-

nimal (maximal 2 Gramm pro 1 hl). 

Barrals Weine sind ungeschminkt, sie 

sind kraftvoll, manchmal auch wild, auf 

Grund ihrer Frische aber immer absolut 

delikat. Es sind Weine, denen man mit 

Worten nur schwer gerecht werden kann, 

denn sie zeigen uns eindrücklich, wie viel 

Eigenständigkeit und welches Potential 

im Languedoc schlummert. 

Seit dem Jahrgang 1993, also noch bevor 

das Thema Vins Naturels bei uns in 

Deutschland salonfähig wurde, importie-

ren wir die Weine von Didier Barral. Sie 

sind seitdem ein fester Bestandteil im 

VINISÜD-Sortiment. Der Jahrgang 2013 

ist auch bei Didier Barral von ganz be-

sonderer Güte. Alle Weine besitzen eine 

gewaltige Dichte, angefangen beim ver-

meintlich normalen Faugères, der bereits 

die Benchmark für die Region darstellt.  

Sollten Sie wenig Erfahrung mit Vins 

Naturels haben, testen Sie bitte erst  

eine Flasche, bevor sie sich eine Kiste 

in den Keller legen. Wir empfehlen 

diese Weine zu dekantieren. 

Â ΤΡΣΦ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ 4ÅÒÒÁÓÓÅÓ ÄÕ ,ÁÒÚÁÃ (33,07 €/Liter)  ΤΦȟΪΡ Ή 
 ΤΡΣΦ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ 4ÅÒÒÁÓÓÅÓ ÄÕ ,ÁÒÚÁÃ -!'.5- ΣȟΧÌ (36,00 €/Liter)  ΧΦȟΡΡ Ή 
 ΤΡΣΦ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ 4ÅÒÒÁÓÓÅÓ ÄÕ ,ÁÒÚÁÃ *ÅÒÏÂÏÁÍ ΥÌ (39,33 €/Liter)  ΣΣΪȟΡΡ Ή 

 %ÉÎ -ÏÎÔÃÁÌÍîÓ ÉÓÔ ÓÔÅÔÓ ÁÎÄÅÒÓ ÁÌÓ ÄÉÅ İÂÒÉÇÅÎ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ-7ÅÉÎÅȟ ÄÁÓ ÉÓÔ ÁÕÃÈ ÂÅÉÍ *ÁÈÒÇÁÎÇ ΨΦΧΪ ÄÅÒ &ÁÌÌȢ 

ΨΦΧΪ ×ÁÒ ÅÉÎ ÅÈÅÒ ËİÈÌÅÒ *ÁÈÒÇÁÎÇ ÉÍ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ ÕÎÄ ÄÅÒ ÓÔÅÈÔ ÄÅÍ -ÏÎÔÃÁÌÍîÓ ÓÅÈÒ ÇÕÔȢ &ÒïÄïÒÉÃ 0ÏÕÒÔÁÌÉï 

ÈÁÔ ÆİÒ ÓÅÉÎÅÎ -ÏÎÔÃÁÌÍîÓ ÚÕÄÅÍ ÄÉÅ ËÁÌËÈÁÌÔÉÇÓÔÅÎ 0ÁÒÚÅÌÌÅÎ ÉÎ 0ÕïÃÈÁÂÏÎ ÓÅÌÅËÔÉÅÒÔȟ ÄÉÅÓÅ ÖÅÒÌÅÉÈÅÎ ÄÅÍ 

7ÅÉÎ ÓÔÅÔÓ ÅÉÎÅ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅ %ÌÅÇÁÎÚȢ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ ÄÅÒ ÅÄÅÌÓÔÅÎ !ÒÔȦ $ÅÒ ΨΦΧΪÅÒ ÐÒßÓÅÎÔÉÅÒÔ ÓÉÃÈ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÄÕÆÔÉÇ 

ÕÎÄ ÅÄÅÌ ÉÎ ÄÅÒ .ÁÓÅȢ $ÉÅ !ÒÏÍÁÔÉË ÉÓÔ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ËÏÍÐÌÅØ ÕÎÄ ÁÕÓÄÒÕÃËÓÖÏÌÌȟ ÍÉÔ ÄÅÚÅÎÔÅÎ ǨÏÒÁÌÅÎ .ÏÔÅÎȟ 

6ÅÉÌÃÈÅÎȟ ÒÏÔÅÎ *ÏÈÁÎÎÉÓÂÅÅÒÅÎ ÕÎÄ ÅÔ×ÁÓ /ÌÉÖÅȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÅÎÔÓÔÅÈÔ ÅÉÎ ÆÁÓÚÉÎÉÅÒÅÎÄÅÓ 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ 

&ÒÕÃÈÔȟ &ÒÉÓÃÈÅ ÕÎÄ &ÉÎÅÓÓÅȟ ÄÁÓ 'ÁÎÚÅ ÉÓÔ ÅÉÎÇÅÂÕÎÄÅÎ ÉÎ ÕÌÔÒÁÆÅÉÎÅ 4ÁÎÎÉÎÅȢ $ÁÓ -ÕÎÄÇÅÆİÈÌ ÉÓÔ ÈÅÒÒÌÉÃÈ 

ÓÁÍÔÉÇȟ ÂÅÇÌÅÉÔÅÔ ÖÏÎ ÅÉÎÅÍ ÒÏÔÂÅÅÒÉÇÅÎ &ÉÎÉÓÈȢ !ÕÃÈ  ΨΦΧΪ ×ÉÅÄÅÒ ÅÉÎ ÇÁÎÚ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒÅÒ -ÏÎÔÃÁÌÍîÓȟ ÉÎÓÇÅȤ

ÓÁÍÔ ÅÔ×ÁÓ ÆÅÉÎÅÒ ÁÌÓ ÄÅÒ ΨΦΧΩÅÒȟ ÄÅÒ ÅÉÎ ×ÅÎÉÇ ÂÁÒÏÃË ÁÕÆÔÒÁÔȢ 7ÅÌÃÈÅÎ ÖÏÎ ÂÅÉÄÅÎ ÍÁÎ ÂÅÖÏÒÚÕÇÔȟ ÉÓÔ ×ÏÈÌ 

ÅÈÅÒ ÅÉÎÅ 'ÅÓÃÈÍÁÃËÓÁÃÈÅȢ /Â×ÏÈÌ ÓÃÈÏÎ ÈÅÕÔÅ ÍÉÔ ÇÒÏħÅÍ 'ÅÎÕÓÓ ÚÕ ÔÒÉÎËÅÎȟ ×ÉÒÄ ÄÅÒ ΨΦΧΪÅÒ ÅÒÓÔ ÉÎ Ω-Ϋ 

*ÁÈÒÅÎ ÓÅÉÎÅÎ ÓÃÈĘÎÓÔÅÎ 4ÒÉÎËÚÅÉÔÐÕÎËÔ ÅÒÒÅÉÃÈÅÎȢ 

Â ΤΡΣΦ &ÁÕÇîÒÅÓ (24,67 €/Liter) ΣΪȟΧΡ Ή 

 )ÎÚ×ÉÓÃÈÅÎ ÈßÎÇÔ $ÉÄÉÅÒ "ÁÒÒÁÌ ÄÉÅ -ÅÓÓÌÁÔÔÅ ÍÉÔ ÓÅÉÎÅÍ ɉÅÉÎÆÁÃÈÅÎɊ &ÁÕÇîÒÅÓ ÓÃÈ×ÉÎÄÅÌÅÒÒÅÇÅÎÄ ÈÏÃÈȢ 

+ÕÒÚÇÅÓÁÇÔȟ ÎÕÒ ×ÅÎÉÇÅ 4ÏÐ-#ÕÖïÅÓ ÄÅÒ 2ÅÇÉÏÎ ÒÅÉÃÈÅÎ ÑÕÁÌÉÔÁÔÉÖ ÁÎ ÄÉÅÓÅÎ &ÁÕÇîÒÅÓ ÈÅÒÁÎȢ .ÁÃÈ ÄÅÍ ÅÈÅÒ 

ÂÁÒÏÃËÅÎ ΨΦΧΩÅÒ ÐÒßÓÅÎÔÉÅÒÔ ÓÉÃÈ ÄÅÒ ΨΦΧΪÅÒ ÄÅÕÔÌÉÃÈ ÖÅÒÓÐÉÅÌÔÅÒȟ ÄÕÆÔÉÇÅÒ ÕÎÄ ÆÅÉÎÅÒȢ ΨΦΧΪ ×ÁÒ ÅÉÎ ÅÈÅÒ ËİÈȤ

ÌÅÒ *ÁÈÒÇÁÎÇȟ ÄÉÅ ÆÅÉÎÅÎ !ÒÏÍÅÎ ÕÎÄ .ÕÁÎÃÅÎ ËÏÍÍÅÎ ÄÅÓÈÁÌÂ ÈÉÅÒ ÓÃÈĘÎÅÒ ÚÕÍ !ÕÓÄÒÕÃËȢ 7ÉÅ ÇÅ×ÏÈÎÔ 

ÈÁÔ ÅÒ ÄÅÎ 7ÅÉÎ ËÏÍÐÌÅÔÔ ÏÈÎÅ 3ÃÈ×ÅÆÅÌ ÖÉÎÉǢÚÉÅÒÔ ÕÎÄ ÁÕÓÇÅÂÁÕÔȢ "ÅÒÅÉÔÓ ÉÎ ÄÅÒ .ÁÓÅ ÁÕħÅÒÇÅ×ĘÈÎÌÉÃÈ 

×İÒÚÉÇȟ ËÒßÕÔÅÒÉÇ ÕÎÄ ÖÅÒÓÐÉÅÌÔȠ ÅÓ ÉÓÔ ÅÉÎ -ÉØ ÁÕÓ ÈÅÒÂÅÎ 7ÉÅÓÅÎËÒßÕÔÅÒÎȟ ÆÅÉÎÅ ÅÒÄÉÇÅÎ .ÏÔÅÎȟ ÆÒÉÓÃÈÅÎ 

ÒÏÔÅÎ "ÅÅÒÅÎ ÕÎÄ 6ÅÉÌÃÈÅÎȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÓÅÉÄÉÇȟ ÆÒÉÓÃÈȟ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÆÅÉÎÅÎ ÕÎÄ ÄÅÎÎÏÃÈ ËÏÎÚÅÎÔÒÉÅÒÔÅÎ &ÒÕÃÈÔ 

ÉÍ +ÅÒÎȟ ÖÉÅÌ #ÈÁÒÁËÔÅÒ ÕÎÄ ÇÒÏħÅÒ ,ßÎÇÅȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÉÓÔ ÁÕÃÈ ÉÎ ÄÉÅÓÅÍ *ÁÈÒ ÈÉÅÒ ×ÉÅÄÅÒ $ÉÄÉÅÒÓ (ÁÎÄȤ

ÓÃÈÒÉÆÔȢ %Ó ÁÂÓÏÌÕÔ ÂÅÅÉÎÄÒÕÃËÅÎÄȟ ×ÉÅ $ÉÄÉÅÒ "ÁÒÒÁÌ ÄÅÎ *ÁÈÒÇÁÎÇ ΨΦΧΪ ÈÉÅÒ ÉÎÔÅÒÐÒÅÔÉÅÒÔȢ 



 

Kaum ein anderes Thema wird in der  Weinszene aktuell 

heiÇer diskutiert als der sogenannte ăVin Naturelò, auf 

Deutsch ăNaturweinò. Aber ist Wein von Hause aus 

nicht ein Naturprodukt? 

Fakt ist: Die Natur keltert keine Trauben, es ist immer 

der Winzer der seine Spuren hinterlässt, im Weinberg 

wie im Keller. Mit jedem Handgriff greift der Winzer 

ein, formt und verändert seinen Wein. 

Fakt ist auch: In den letzten 50 Jahren haben viele Hilfs-

mittel, seien sie chemischer oder physikalischer Art in 

der Weinbereitung Einzug gehalten. Sie haben einerseits 

dafür gesorgt, das unsere Weine heute im Schnitt vor 

allem fehlerfreier sind als noch vor 50 Jahren. In weiten 

teilen der Weinwelt kommen heute jedoch die gleichen 

Methoden, Rezepturen und Zusätze zum Einsatz, es ist 

also kein Wunder, dass es heutzutage immer schwieriger 

geworden ist, zum Beispiel einen Chardonnay aus Kali-

fornien von einem aus Italien oder Deutschland zu un-

terscheiden. Das Winemaking, die Auswahl der Hefen 

und auch Enzyme prägen heute manche Weine mehr als 

ihr Terroir, ihre Herkunft. 

Â ΤΡΣΦ &ÁÕÇîÒÅÓ ȵ*ÁÄÉÓȰ (35,73 €/Liter) ΤΨȟΪΡ Ή 

 %ÉÎ '2!.$ 6). $5 4%22/)2Ȣ $ÉÅ ßÌÔÅÓÔÅÎ #ÁÒÉÇÎÁÎ-2ÅÂÅÎ ÂÉÌÄÅÎ ÄÁÓ &ÕÎÄÁÍÅÎÔ ÄÉÅÓÅÓ 7ÅÉÎÅÓȢ 2ÅÉÃÈÈÁÌÔÉÇȟ 

ÔÉÅÆÇÒİÎÄÉÇ ÕÎÄ ÁÂÓÏÌÕÔ ÅÉÎÚÉÇÁÒÔÉÇ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ -ÉØ ÁÕÓ ÓÁÔÔÅÎ &ÒÕÃÈÔÁÒÏÍÅÎȟ ÎÏÂÌÅÎ -ÉÎÅÒÁÌÎÏÔÅÎ ÕÎÄ 3ÅȤ

ËÕÎÄßÒÁÒÏÍÅÎȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ËÒÁÆÔÖÏÌÌȟ ÆÁÓÔ ÁÕÓÌÁÄÅÎÄȟ ÖÉÅÌÓÃÈÉÃÈÔÉÇ ÕÎÄ ÄÏÃÈ ÁÂÓÏÌÕÔ ÅÄÅÌȢ )Î ÄÅÎ ÌÅÔÚÔÅÎ 

*ÁÈÒÇßÎÇÅÎ ÈÁÔ ÄÅÒ &ÁÕÇîÒÅÓ ȵ*ÁÄÉÓȰ ÄÅÕÔÌÉÃÈ ÁÎ +ÌÁÓÓÅ ÇÅ×ÏÎÎÅÎȢ 3ÅÉÎÅ 1ÕÁÌÉÔßÔ ÕÎÄ ÓÅÉÎ ÈĘÈÅÒÅÒ 0ÒÅÉÓ 

ÇÅÇÅÎİÂÅÒ ÄÅÍ ÎÏÒÍÁÌÅÎ &ÁÕÇîÒÅÓ ÒÅÃÈÔÆÅÒÔÉÇÔ ÅÒ ÎÉÃÈÔ ÄÕÒÃÈ ÍÅÈÒ +ÏÎÚÅÎÔÒÁÔÉÏÎȟ ÓÏÎÄÅÒÎ İÂÅÒ ÓÅÉÎÅ 

ÂÅÓÏÎÄÅÒÅ 2ÁǣÎÅÓÓÅȢ %Ó ÉÓÔ ÓÅÉÎÅ -ÉÎÅÒÁÌÉËȟ ÄÉÅ &ÅÉÎÈÅÉÔ ÄÅÒ 4ÁÎÎÉÎÅ ÕÎÄ ÄÉÅ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅ ,ßÎÇÅ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎȟ 

ÄÉÅ ÉÈÍ ÅÉÎÅ ÅÉÎÚÉÇÁÒÔÉÇÅ ÎÏÂÌÅ !ÕÓÓÔÒÁÈÌÕÎÇ ÖÅÒÌÅÉÈÅÎȢ $ÉÄÉÅÒ "ÁÒÒÁÌ ÅÍÐǢÅÈÌÔȟ ÄÉÅÓÅÎ *ÁÄÉÓ ÕÎÂÅÄÉÎÇÔ Ψ-Ω 

3ÔÕÎÄÅÎ ÖÏÒÈÅÒ ÚÕ ÄÅËÁÎÔÉÅÒÅÎȦ 

Â ΤΡΣΦ &ÁÕÇîÒÅÓ ȵ6ÁÌÉÎÉîÒÅȰ (57,07 €/Liter) ΦΤȟΪΡ Ή 

 ήΦϻ -ÏÕÒÖîÄÒÅ ÕÎÄ ΨΦ ϻ 3ÙÒÁÈ ÖÏÎ ÅÉÎÅÍ 7ÅÉÎÂÅÒÇ ÍÉÔ ÎĘÒÄÌÉÃÈÅÒ !ÕÓÒÉÃÈÔÕÎÇȢ $ÉÅ ΨΦϻ 3ÙÒÁÈ ÖÅÒÌÅÉÈÅÎ 

ÄÅÍ 7ÅÉÎ ÄÁÓ ÇÅ×ÉÓÓÅ %ØÔÒÁȟ ÓÅÉÎÅ &ÒÉÓÃÈÅȟ ÓÏ $ÉÄÉÅÒ "ÁÒÒÁÌȢ .ÉÃÈÔ ÕÍÓÏÎÓÔ ÇÉÌÔ ÄÅÒ &ÁÕÇîÒÅÓ ȵ6ÁÌÉÎÉîÒÅȰ 

ÉÎÚ×ÉÓÃÈÅÎ ÁÌÓ ÅÉÎÅÒ ÄÅÒ ÁÌÌÅÒÂÅÓÔÅÎ -ÏÕÒÖîÄÒÅ ×ÅÌÔ×ÅÉÔȢ .ÕÒ ×ÅÎÉÇÅ 7ÉÎÚÅÒ ÍÅÉÓÔÅÒÎ ÄÉÅ 4İÃËÅÎ ÄÉÅÓÅÒ 

ÈÏÃÈÁÎÓÐÒÕÃÈÓÖÏÌÌÅÎ 2ÅÂÓÏÒÔÅ ÓÏ ÍÅÉÓÔÅÒÌÉÃÈ ×ÉÅ ÅÒȢ .ÉÃÈÔÓ ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÖÏÎ ÄÅÒ 3ÃÈÒÏǡÅÉÔȟ ÄÅÒ ÁÎ "ÒÅÔÔÁÎÏÍÙȤ

ÃÅÓ ÅÒÉÎÎÅÒÎÄÅÎ !ÒÏÍÁÔÉË ÕÎÄ ÄÅÎ ÐÈÅÎÏÌÉÓÃÈ ÇÒİÎÅÎ 4ÁÎÎÉÎÅÎ ÚÕ ÓÃÈÍÅÃËÅÎȟ ÄÉÅ ίίϻ ÁÌÌÅÒ -ÏÕÖîÄÒÅ  

ÂÅÓÉÔÚÅÎȢ $ÉÃÈÔ ÕÎÄ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÓÅÉÄÉÇ ÇÌÅÉÔÅÔ ÄÅÒ ΨΦΧΩÅÒ İÂÅÒ ÄÉÅ :ÕÎÇÅȢ (ÉÅÒ ĘǟÎÅÔ ÅÒ ÓÅÉÎ ÕÎÖÅÒÇÌÅÉÃÈÌÉÃÈ ÆÅÉȤ

ÎÅÓ ÕÎÄ ÈÏÃÈËÏÍÐÌÅØÅÓ !ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌȟ ÆİÒ ÄÁÓ ÅÒ ÉÍÍÅÒ ÇÅÒİÈÍÔ ×ÉÒÄȟ ÁÂÅÒ ÎÕÒ ÓÅÈÒ ÓÅÌÔÅÎȟ ÅÂÅÎ ÈÉÅÒ ÉÎ 

ÄÉÅÓÅÍ 7ÅÉÎȟ ÅÒÒÅÉÃÈÔȢ %Ò ÉÓÔ ÕÌÔÒÁÄÉÃÈÔȟ ÕÌÌÔÒÁËÏÍÐÌÅØ ÕÎÄ ÕÌÔÒÁÆÅÉÎ ÚÕÇÌÅÉÃÈȢ %ÉÎ %ÌÉØÉÅÒ ÖÏÎ 7ÅÉÎȦ  

Der Meister des Vin Naturel 

*%!.-&2!.K/)3 '!.%6!4                                                                              Jura I Frankreich 

Jene Winzer, die sich dem Vin Naturel verschrieben 

haben, haben sich entschlossen auf eben diese Produkte 

und Verfahren komplett zu verzichten. ăEtre le plus pres 

a la raisinò, so lautet das Motto, Wein soll so nah wie 

möglich am Geschmack der Traube bleiben. Jean-

François ist ein Meister des Vin Naturel. Nur wenige 

Winzer schaffen es, ohne jegliche Zugabe von Schwefel, 

so ausdrucksstarke und zugleich erstaunlich klare Weine 

zu gewinnen. Zusammen mit befreundeten Winzern aus 

dem Beaujolais hat Jean-François Ganevat deshalb eine 

eigenen Vin Naturel - Linie vinifiziert. Aus dem Beaujo-

lais stammen die Gamay-Trauben, aus den eigenen 

Weinbergen kommen autochthone roten Rebsorten wie 

Trousseau, Poulsard und auch Jura-Rebsorten, die heute 

bereits in Vergessenheit geraten sind wie Geuche Noir, 

Petit Béclan, Grand Béclan, Seyve Villard oder Portugais 

bleu. Gerade diese alte Artenvielfalt will Jean-François 

Ganevat hier bewahren. 

Die Weine werden komplett ohne Schwefel ausgebaut 

und abgefüllt, auch auf jegliche Schönung oder Filtration 

wird verzichtet. Den puren Geschmack der Trauben 

einzufangen, bei leichten 12 bis 12,5 % Alkohol, das ist 

das Ziel von Jean-François Ganevat und genau das ge-

lingt ihm hier wie kaum einem anderen. 

Wir haben nachfolgend ein Probierpaket mit sechs ver-

schiedenen Vin Naturel zusammengestellt für all diejeni-

gen, die Freude am naturbelassenen Wein haben. 

Das Paket umfasst je 1 Flasche der nachfolgenden 

Weine: ăPôtiot Roukinò rouge, ăPoulprixò rouge, 

ăMadeloneò rouge, ăDe toute Beaut®ò rouge, 

ăKopinò blanc und ăLôAllieursò blanc. Da die Weine 

aus autochthonen Rebsorten bestehen tragen sie alle 

Phantasienamen, dem Probierpaket liegt aber natürlich 

eine detaillierte Beschreibung der einzelnen Weine bei. 

Das ăGanevat-Paketò - gesamt 6 Flaschen 

statt 126,00 Ή nur  110,00 Ή 

Norbert Ehret im Gespräch mit Jean-François Ganevat  



Das neue, phantastische Jura 

$/-!).% $% 3!).4 0)%22%                                                                                            Jura I Frankreich 

Das Jura ist zweifelsfrei aktuell eine der 

spannendsten Weinbauregionen und das 

nicht nur in Frankreich. Die Region, zwi-

schen dem Schweizer Jura im Osten und 

dem Burgund im Westen gelegen, war bis 

dato kaum im Fokus der Weinliebhaber. 

Mit nur 1850 Hektar Weinberge 

(Bordeaux hat 120.000 Hektar, die Côte 

dõOr hat 6269 Hektar) ist das Jura eines 

der kleinsten Weinbaugebiete in Frank-

reich. 

Seit etwa 15 Jahren erfährt die Region 

neue Impulse von jungen Winzern, die 

ihre Lehr- und Wanderjahre häufig im 

Burgund und im Ausland absolviert ha-

ben. Was hier in den Kellern gärt, ist an 

Individualität und Qualität kaum zu über-

bieten. Mit Jean-Francois Ganevat und 

Emmanuel Houillon haben wir bereits 

zwei der herausragendsten Winzer der 

Region im Sortiment, die Nachfrage nach 

ihren Weinen ist jedoch inzwischen so 

hoch, dass wir diese nur noch an langjäh-

rige Stammkunden per Allokation vertei-

len können. 

Beide, sowohl Jean-Francois, als auch 

Emmanuel Houillon, haben uns zum 

Glück rechtzeitig auf Fabrice Dodane 

aufmerksam gemacht, der zu den ganz 

großen neuen Talenten der Region ge-

hört. Mit seinen 2016ern katapultiert 

Fabrice sich jetzt eindrücklich mit an die 

Spitze der Region, seine gesamte Kollek-

tion ist einfach großartig. 

Ganze 6 Hektar Weinberge umfasst das 

Gut, zwischen Arbois und Pupillin gele-

gen, auf reinem Kalkboden, vergleichbar 

mit den besten Lagen der Côte de Beau-

ne. An sich finden wir im Jura vorwie-

gend Mergel, eine Lehm-Kalkmischung 

und die ergibt körperreiche Weine. Rei-

ner Kalk und dazu noch durchsetzt mit 

so vielen Steinen, wie in den Lagen der 

Domaine de Saint Pierre bringt beson-

ders feine und elegante Weine hervor, 

vergleichbar mit denen aus Meursault. 

Für den Ausbau hat er sich für 500 Liter-

Fässer entschieden, die im Vergleich zum 

Barrique eine dezentere Holznote abge-

ben.  

2016 waren die Trauben perfekt reif 

und gesund und das bei Alkoholgra-

dationen von nur 12 bis 12,5%. Des-

halb hat sich Fabrice Dodane ent-

schlossen, seine 2016er-Weine ohne  

Schwefel lange auf der Feinhefe aus-

zubauen und sogar komplett ohne 

Schwefel abzufüllen. Die Weißweine sind 

stark geprägt von den reduktiven Aro-

men der wilden Hefen, diese halten die 

Weine frisch und schlank und das ob-

wohl sie keinen Schwefel erhalten haben. 

In ihrer Aromatik erinnern sie nicht um-

sonst an Meursault von der Domaine 

Coche-Dury. Auf Grund ihrer reduktiven 

Art benötigen sie noch ca. 6 bis 12 Mo-

nate Flaschenreife, wer sie bereits heute 

verkosten möchte, sollte sie 2-3 Stunden 

vorher dekantieren. 

Seine Rotweine vinifiziert Fabrice Doda-

ne kompromisslos als Vin Naturel. Wir 

kennen jedoch nur ganze wenige rote Vin 

Naturel (die von Jean-Francois Ganevat 

zum Beispiel), die sich so klar und sauber 

präsentieren wie diese. Fabrice vergärt 

die ganzen Trauben behutsam im offe-

nen Bottich und extrahiert dabei extrem 

vorsichtig. Heraus kommen so eher hell-

farbene, leichte Rotweine, die jedoch in 

Punkto Aromatik, Finesse und Trinkver-

gnügen nur so strotzen. 

Klima und Boden erklären zu einem Teil 

die herausragende Qualität dieser Weine. 

Letztendlich ist es Fabrice Dodane, der 

mit seiner Leidenschaft, viel Fleiß und 

echtem Talent es versteht, diese so meis-

terhaft zu vinifizieren. All das zusammen 

verleiht den Weinen eine eigene Klasse. 

Sie sind ungemein fein und die Minerali-

tät des Bodens sowie die Minierträge 

verleihen ihnen eine phänomenale Länge 

und innere Dichte. 

Angemerkt sei aber auch, dass es sich 

hier um Vin Naturel handelt. Sollten Sie 

wenig Erfahrung mit Vins Naturels 

haben, testen Sie bitte erst  eine Fla-

sche, bevor sie sich eine Kiste in den 

Keller legen. Wir empfehlen diese 

Weine zu dekantieren. 

Â ΤΡΣΨ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ȵ#ÈÁÐÏÎȰ (34,40 €/Liter) ΤΧȟΪΡ Ή 
 .ÅÕ ÂÅÉ &ÁÂÒÉÃÅ $ÏÄÁÎÅ ÉÓÔ ÄÅÒ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ #ÈÁÐÏÎȢ %Ó ÉÓÔ ÅÉÎÅ 0ÁÒÚÅÌÌÅ ÎÁÈÅ !ÒÂÏÉÓȟ ÍÉÔ ÄÅÍ ÆİÒ ÄÁÓ *ÕÒÁ 

ÔÙÐÉÓÃÈÅÎȟ -ÅÒÇÅÌ-"ÏÄÅÎȢ %Ó ÉÓÔ ÅÉÎ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÂÅÉ ÄÅÍ ÄÉÅ %ÌÅÇÁÎÚ ×ÕÎÄÅÒÓÃÈĘÎ ÉÍ 6ÏÒÄÅÒÇÒÕÎÄ ÓÔÅÈÔȢ )Î 

ÄÅÒ .ÁÓÅ ÎÏÃÈ ÇÅÐÒßÇÔ ÖÏÍ ÌÁÎÇÅÎȟ ÒÅÄÕËÔÉÖÅÎ !ÕÓÂÁÕ ÁÕÆ ÄÅÒ ÅÉÇÅÎÅÎ (ÅÆÅȟ ÇÁÎÚ ÆÅÉÎÄÕÆÔÉÇȟ ÍÉÔ .ÏÔÅÎ ÖÏÎ 

,ÉÍÅÔÔÅȟ ËİÈÌÅÒ -ÁÒÁÃÕÊÁȟ ÆÒÉÓÃÈÅÒ -ÉÎÚÅ ÕÎÄ ÄÕÆÔÉÇÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎȢ 3ÃÈÌÁÎË ÕÎÄ ÅÌÅÇÁÎÔ ÇÅÈÔ ÅÓ ÁÕÃÈ ÁÍ 'ÁÕȤ

ÍÅÎ ×ÅÉÔÅÒȢ -ÉÔ ÅÉÎÅÒ ÐÒÏÎÏÎÃÉÅÒÔÅÎ &ÒÉÓÃÈÅ ÔÒÉÔÔ ÅÒ ÁÕÆ ÄÉÅ :ÕÎÇÅȟ ĘǟÎÅÔ ÁÂÅÒ ÂÅÒÅÉÔÓ ÊÅÔÚÔ ÓÃÈÏÎ ÓÅÈÒ ÓÃÈĘÎ  

ÓÅÉÎ ÅÌÅÇÁÎÔÅÓ !ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌȟ ÄÉÅÓÅÓ ÚÅÉÇÔ ÓÉÃÈ ÒÉÃÈÔÉÇ ÎÏÂÅÌ ÕÎÄ ÂÅÓÉÔÚÔ ÅÉÎÅ ×ÕÎÄÅÒÓÃÈĘÎÅ ,ßÎÇÅȢ $ÅÒ !ÂȤ

ÇÁÎÇ ÉÓÔ ÇÅÔÒÁÇÅÎ ÖÏÎ ÅÉÎÅÎ ÓÕÐÅÒÆÅÉÎÅÎ -ÉÎÅÒÁÌÉËȢ %ÉÎ ÇÒÏħÁÒÔÉÇÅÒ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙȟ ÆİÒ ÁÌÌÅȟ ÄÉÅ &ÉÎÅÓÓÅ ÕÎÄ 

%ÌÅÇÁÎÚ ÓÕÃÈÅÎȢ 

Â ΤΡΣΨ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ȵ#ÈÝÔÅÁÕ 2ÅÎÁÒÄȰ (34,40 €/Liter) ΤΧȟΪΡ Ή 
 $ÅÒ ËÒÁÆÔÖÏÌÌÓÔÅȟ ÖÉÅÌÌÅÉÃÈÔ ÁÕÃÈ ÓÔÅÉÎÉÇÓÔÅ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÂÅÉ 3ÁÉÎÔ 0ÉÅÒÒÅȢ $ÅÒ ΨΦΧάÅÒ ÐÒßÓÅÎÔÉÅÒÔ ÓÉÃÈ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ 

×ÕÎÄÅÒÓÃÈĘÎ ÒÅÉÆÅÎ &ÒÕÃÈÔ ÖÏÎ 1ÕÉÔÔÅÎȟ -ÁÒÁÃÕÊÁ ÕÎÄ :ÉÔÒÕÓÆÒİÃÈÔÅÎȟ ÄÉÅ 0ÒßÇÕÎÇ ÖÏÍ (ÏÌÚÆÁÓÓ ÉÓÔ ÇÁÎÚ 

ÚÁÒÔ ÕÎÄ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ ÄÉÅ &ÒÕÃÈÔ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÆÅÉÎÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎÏÔÅȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÆßÌÌÔ ÄÉÅ ÓÔÅÉÎÉÇÅ -ÉÎÅÒÁÌÉË ÄÉÅÓÅÒ 

,ÁÇÅ ÁÕÆȢ $ÅÒ ΨΦΧάÅÒ ÉÓÔ ÒÅÉÆȟ ÄÉÃÈÔ ÕÎÄ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÐÒÏÎÏÎÃÉÅÒÔ ÍÉÎÅÒÁÌÉÓÃÈȢ 3ÅÉÎ !ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌ ÉÓÔ ÄÁÂÅÉ ÇÌÏÃËÅÎȤ

ËÌÁÒ ÕÎÄ ÅÄÅÌȟ ÄÉÅ 4ÅØÔÕÒ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎ ÉÓÔ ÄÉÃÈÔ ÕÎÄ ÃÈÁÒÁËÔÅÒÖÏÌÌȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÉÓÔ ÄÉÅ *ÕÇÅÎÄÌÉÃÈËÅÉÔ ÄÅÓ 

ΨΦΧάÅÒÓȟ ×ÅÓ×ÅÇÅÎ ×ÉÒ ÅÍÐÆÅÈÌÅÎȟ ÄÅÎ 7ÅÉÎ ÕÎÂÅÄÉÎÇÔ Ψ-Ω 3ÔÕÎÄÅÎ ÖÏÒÈÅÒ ÚÕ ÄÅËÁÎÔÉÅÒÅÎȢ $ÁÎÎ ÐÒßÓÅÎȤ

ÔÉÅÒÔ ÅÒ ÕÎÓ ÓÅÉÎ ÇÁÎÚÅÓ 3ÐÅËÔÒÕÍ ÕÎÄ ÅÎÔ×ÉÃËÅÌÔ ÅÉÎÅ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ËÏÍÐÌÅØÅ 4ÅØÔÕÒ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎȟ ×ÅÌÃÈÅ 

ÒÅÉÆÅ &ÒİÃÈÔÅ ÕÎÄ .ÕÁÎÃÅÎ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ÍÉÔ ÄÅÒ .ÁÔİÒÌÉÃÈËÅÉÔ ÄÅÓ *ÕÒÁ ÖÅÒÂÉÎÄÅÔȢ 



Â ΤΡΣΨ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ȵ,ÅÓ "ÒĮÌïÅÓȰ (39,33 €/Liter)  ΤΫȟΧΡ Ή 
 $ÉÅ ,ÁÇÅ ȵ,ÅÓ "ÒĮÌïÅÓȰ ÉÓÔȟ ×ÉÅ ÄÅÒ .ÁÍÅ ÓÃÈÏÎ ÁÎÄÅÕÔÅÔȟ ×ÁÒÍȟ ÓÉÅ ÉÓÔ ÓİÄÌÉÃÈ ÁÕÓÇÅÒÉÃÈÔÅÔȢ $ÉÅ 0ÁÒÚÅÌÌÅ ÖÏÎ 

&ÁÂÒÉÃÅ $ÏÄÁÎÅ ÉÓÔ ÈÏÃÈ ÏÂÅÎ ÁÍ "ÅÒÇȟ ÓÔÅÉÌ ÕÎÄ ËÁÒÇȟ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ ÅØÔÒÅÍ ÈÏÈÅÎ +ÁÌËÁÎÔÅÉÌ ÉÍ "ÏÄÅÎȢ $ÉÅ 

ÈÏÈÅ ÐÈÙÓÉÏÌÏÇÉÓÃÈÅ 2ÅÉÆÅ ÄÅÒ 4ÒÁÕÂÅÎ ×ÉÒÄ ÈÉÅÒ ÖÏÎ ÄÅÒ ËİÈÌÅÎ ÕÎÄ ÅÌÅÇÁÎÔÅÎ -ÉÎÅÒÁÌÉË ÄÅÓ +ÁÌËÂÏÄÅÎÓ 

ÐÅÒÆÅËÔ ÁÕÓÂÁÌÁÎÃÉÅÒÔȢ $ÅÒ 7ÅÉÎ ×ÕÒÄÅ ×ÉÅ ÁÌÌÅ ΨΦΧάÅÒ ÌÁÎÇÅ ÁÕÆ ÄÅÎ ÅÉÇÅÎÅÎ (ÅÆÅÎ ÕÎÄ ÏÈÎÅ 3ÃÈ×ÅÆÅÌ ÉÍ 

ΫΦΦ ,ÉÔÅÒ-&ÁÓÓ ÁÕÓÇÅÂÁÕÔȢ !ÕÆ 'ÒÕÎÄ ÄÅÓ ×ßÒÍÅÒÅÎ -ÉËÒÏËÌÉÍÁÓ ÄÅÒ ,ÁÇÅ ×ÉÒËÔ ÄÉÅ &ÒÕÃÈÔ ÈÉÅÒ ÅÔ×ÁÓ ÅØȤ

ÐÒÅÓÓÉÖÅÒ ÕÎÄ ÇÅÌÂǨÅÉÓÃÈÉÇÅÒȟ ÇÌÅÉÃÈ×ÏÈÌ ÂÌÅÉÂÔ ÓÉÅ ÁÂÓÏÌÕÔ ËÌÁÒ ÕÎÄ ËİÈÌȢ $ÉÅ 4ÅØÔÕÒ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎ ÉÓÔ ×ÕÎÄÅÒȤ

ÂÁÒ ÎÏÂÅÌȟ ÄÉÅ ËÌÁÒÅ &ÒÕÃÈÔ ÔÒÉǟÔ ÈÉÅÒ ÁÕÆ ÅÉÎÅ ÈÏÃÈÆÅÉÎÅ -ÉÎÅÒÁÌÉËȟ ÂÅÉÄÅÎ +ÏÍÐÏÎÅÎÔÅÎ ÓÉÎÄ ÐÅÒÆÅËÔ ÉÎÅÉȤ

ÎÁÎÄÅÒ ÖÅÒ×ÏÂÅÎȢ )Í !ÂÇÁÎÇ ǢÎÄÅÎ ×ÉÒ !ÒÏÍÅÎ ÖÏÎ ÇÅÌÂÅÎ ÅØÏÔÉÓÃÈÅÎ &ÒİÃÈÔÅÎȟ ÅÉÎÅÎ ÆÅÉÎÅÎ 3ÃÈÍÅÌÚ 

ÕÎÄ ÎÏÂÌÅȟ ÓÔÅÉÎÉÇÅ .ÕÁÎÃÅÎȢ %ÉÎ ÇÒÏħÅÒ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÁÕÓ ÄÅÍ *ÕÒÁȢ 

Â ΤΡΣΨ 3ÁÖÁÇÎÉÎ ȵ!ÕÔÒÅÍÅÎÔȰ (42,67 €/Liter)  ΥΤȟΡΡ Ή 
 ΧΦΦϻ 3ÁÖÁÇÎÉÎȟ ÄÉÅ ÁÕÔÏÃÈÔÈÏÎÅ *ÕÒÁ-2ÅÂÓÏÒÔÅȟ ÈÉÅÒ ÎÉÃÈÔ ÏØÙÄÁÔÉÖ ÁÌÓ 6ÉÎ *ÁÕÎÅȟ ÓÏÎÄÅÒÎ ÎÁÃÈ ÂÕÒÇÕÎÄÉȤ

ÓÃÈÅÍ 6ÏÒÂÉÌÄ ÒÅÄÕËÔÉÖȟ ÁÕÆ ÄÅÒ &ÅÉÎÈÅÆÅ ÉÍ ΫΦΦ ,ÉÔÅÒ-&ÁÓÓ ÁÕÓÇÅÂÁÕÔȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÉÓÔ ÄÉÅ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅ 

7İÒÚÉÇËÅÉÔ ÄÅÒ 2ÅÂÓÏÒÔÅȢ &ÅÉÎÅ 6ÁÎÉÌÌÅÎÏÔÅÎȟ ÅÉÎÅ ÒÅÉÆÅȟ ÔÉÅÆÇÅÌÂÅ &ÒÕÃÈÔ ÍÉÔ 1ÕÉÔÔÅ ÕÎÄ !ÎÁÎÁÓȟ +ÒßÕÔÅÒÎ 

ÕÎÄ 'Å×İÒÚÅÎȢ 3ÁÖÁÇÎÉÎ ÈÁÔ ÉÍÍÅÒ ÅÉÎÅ ÇÁÎÚÅ ÅÉÇÅÎÅȟ ÕÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒÅ !ÒÏÍÁÔÉËȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ 

ÄÉÃÈÔȟ ÄÅÕÔÌÉÃÈ ÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÉÓÔ ÈÉÅÒ ÄÉÅ ÆÅÉÎÅ (ÅÆÅÎÏÔÅȟ ÄÉÅ ÖÏÎ ÄÅÒ 3ÐÏÎÔÁÎÖÅÒÇßÒÕÎÇ ÈÅÒÒİÈÒÔȢ !ÂÓÏÌÕÔ ÅÉÇÅÎȤ

ÓÔßÎÄÉÇ ÕÎÄ ÂÅÅÉÎÄÒÕÃËÅÎÄ ÉÓÔ ÄÁÓ 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ ÄÅÒ ÒÅÉÆÅÎ &ÒÕÃÈÔ ÍÉÔ !ÎËÌßÎÇÅÎ ÖÏÎ -ÁÒÁÃÕÊÁ ÕÎÄ /ÒÁÎȤ

ÇÅ ÕÎÄ  ÄÅÒ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅÎ 7İÒÚÉÇËÅÉÔ ÄÅÓ 3ÁÖÁÇÎÉÎÓȟ ÄÁÓ ÈÉÅÒ ÐÅÒÆÅËÔ ÉÎ ÅÉÎÅ ÁÕÓÄÒÕÃËÓÓÔÁÒËÅ -ÉÎÅÒÁÌÉÔßÔ 

ÅÉÎÇÅÂÕÎÄÅÎ ÉÓÔȢ %Ó ÓÉÎÄ ÅÂÅÎ ÎÉÃÈÔ ÎÕÒ ÄÉÅ ÈÅÒÖÏÒÒÁÇÅÎÄÅÎ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙÓȟ ×ÅÌÃÈÅ ÄÁÓ ÎÅÕÅ 2ÅÎÏÍÍÅÅ ÄÅÓ 

*ÕÒÁ ÂÅÇÒİÎÄÅÎȟ ÓÏÎÄÅÒÎ ÁÕÃÈ ÒÅÄÕËÔÉÖ ÁÕÓÇÅÂÁÕÔÅ 3ÁÖÁÇÎÉÎ ×ÉÅ ÄÉÅÓÅÒȢ $ÁÓ ÉÓÔ *ÕÒÁ ÁÔ ÉÔȭÓ ÂÅÓÔȦ  

Â ΤΡΣΨ 0ÏÕÌÓÁÒÄ (39,33 €/Liter)  ΤΩȟΧΡ Ή 
  0ÏÕÌÓÁÒÄ ÉÓÔ ÅÉÎÅ ÁÌÔÅ *ÕÒÁ-2ÅÂÓÏÒÔÅȟ ÄÉÅ İÂÅÒ ÓÅÈÒ ×ÅÎÉÇ &ÁÒÂÐÉÇÍÅÎÔÅ ÉÎ ÉÈÒÅÒ "ÅÅÒÅÎÈÁÕÔ ÖÅÒÆİÇÔȟ ×ÅÓ×ÅȤ

ÇÅÎ ÄÉÅ 7ÅÉÎÅ ÉÍÍÅÒ ÓÅÈÒ ÈÅÌÌ ÉÎ ÄÅÒ &ÁÒÂÅ ÕÎÄ ÎÏÃÈ ÔÒÁÎÓÐÁÒÅÎÔÅÒ ÁÌÓ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ÁÕÓÆÁÌÌÅÎȢ $ÁÓ ÁÂÅÒ ÓÏÌÌ 

ÎÉÃÈÔ İÂÅÒ ÉÈÒÅ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅÎ 1ÕÁÌÉÔßÔÅÎ ÈÉÎ×ÅÇÔßÕÓÃÈÅÎȢ ΨΦΧά ÈÁÔ &ÁÂÒÉÃÅ $ÏÄÁÎÅ ×ÉÅÄÅÒ ÅÉÎÅÎ ×ÕÎÄÅÒÂÁȤ

ÒÅÎ ÕÎÄ ÁÂÓÏÌÕÔ ÔÙÐÉÓÃÈÅÎ 0ÏÕÌÓÁÒÄ ÇÅ×ÏÎÎÅÎȢ 'ÁÎÚ ÔÒÁÎÓÐÁÒÅÎÔ ÉÎ ÄÅÒ &ÁÒÂÅȟ ÉÍ "ÕËÅÔÔ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÆÒÉÓÃÈ ÕÎÄ 

ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ ÍÉÔ ÒÏÔÅÎ *ÏÈÁÎÎÉÓÂÅÅÒÅÎ ÕÎÄ ÈÅÒÂ-×İÒÚÉÇÅÎ 'ÁÒÔÅÎËÒßÕÔÅÒÎȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÌÅÂÅÎÄÉÇȟ ÈÉÅÒ ÐÕÌȤ

ÓÉÅÒÔ ÇÁÎÚ ÚÁÒÔ ÄÉÅ ÆÅÉÎÅ 'ßÒËÏÈÌÅÎÓßÕÒÅȢ 3Ï ÈÅÌÌ ÄÅÒ 7ÅÉÎ ÁÕÃÈ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ &ÁÒÂÅ ÄÁÈÅÒ ËÏÍÍÔȟ ÓÅÉÎÅ !ÒÏÍÁÔÉË 

ÉÓÔ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÖÅÒÓÐÉÅÌÔ ÕÎÄ ÄÉÃÈÔ ÚÕÇÌÅÉÃÈȢ &ÒÉÓÃÈÅ ÒÏÔÅ "ÅÅÒÅÎȟ "ÒÉÏÃÈÅȟ ÏÒÉÅÎÔÁÌÉÓÃÈÅ 'Å×İÒÚÅȟ /ÒÁÎÇÅÎÚÅÓÔÅ 

ÕÎÄ ÆÒÉÓÃÈÅ "ÌİÔÅÎȢ %ÂÅÎ ËÅÉÎ "ÌÏÃËÂÕÓÔÅÒȟ ÓÏÎÄÅÒÎ ÅÉÎ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ ÆÅÉÎÅÒ 7ÅÉÎȟ ÄÅÒ ÍÉÔ ÖÉÅÌ %ÎÅÒÇÉÅ ÕÎÄ 

3ÐÉÅÌ ÁÕÆ×ÁÒÔÅÔȢ 

Â ΤΡΣΨ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ȵ,ÅÓ 'ÁÕÄÒÅÔÔÅÓȰ (39,33 €/Liter)  ΤΫȟΧΡ Ή 
 :×ÅÉ ÖÅÒÓÃÈÉÅÄÅÎÅ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ÂÉÅÔÅÔ &ÁÂÒÉÃÅ $ÏÄÁÎÅ ÁÎȢ $ÅÒ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ȵ,ÅÓ 'ÁÕÄÒÅÔÔÅÓȰ ×ÉÒÄ ÉÍ ÓÏÇÅÎÁÎÎȤ

ÔÅÎ ȵÍÁÃïÒÁÔÉÏÎ ÓÅÍÉ-ÃÁÒÂÏÎÉÑÕÅȰ 6ÅÒÆÁÈÒÅÎȟ ÂÅËÁÎÎÔ ÁÕÓ ÄÅÍ "ÅÁÕÊÏÌÁÉÓȟ ÇÅ×ÏÎÎÅÎȢ $ÉÅÓÅÓ ÖÅÒÌÅÉÈÔ ÄÅÍ 

7ÅÉÎ ÅÉÎÅ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄÅ &ÒÉÓÃÈÅ ÕÎÄ ÅÉÎÅ ÓÁÆÔÉÇÅ  &ÒÕÃÈÔȢ $ÅÒ ΨΦΧάÅÒ ȵ,ÅÓ 'ÁÕÄÒÅÔÔÅÓȰ ÐÒßÓÅÎÔÉÅÒÔ ÓÉÃÈ ÍÉÔ 

ÅÉÎÅÒ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ÄÕÆÔÉÇÅÎ .ÁÓÅ ÍÉÔ ÒÅÉÆÅÎ +ÉÒÓÃÈÅÎȟ *ÏÈÁÎÎÉÓÂÅÅÒÅÎȟ (ÉÍÂÅÅÒÅÎȟ ÄÕÆÔÉÇÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎ ÕÎÄ 

ÄÅÍ !ÒÏÍÁ ÖÏÎ 2ÏÓÅÎÂÌİÔÅÎȢ $ÁÓ 'ÁÎÚÅ ÉÓÔ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄÅÎ &ÒÉÓÃÈÅ ÕÎÄ ÆÅÉÎÅÎ ÈÅǢÇÅÎ 

.ÕÁÎÃÅÎȢ !ÕÃÈ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÓÁÆÔÉÇ ÕÎÄ ÌÅÂÅÎÄÉÇ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ &ÒÕÃÈÔȢ $ÉÅ 4ÅØÔÕÒ ÉÓÔ ÇÁÎÚ ÆÅÉÎȟ ÎÉÃÈÔ 

ÓÃÈ×ÅÒȟ ÓÏÎÄÅÒÎ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ËÏÍÐÌÅØ ÕÎÄ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄȟ ÅÉÎ ÅÃÈÔÅÒ #ÈÁÒÍÅÕÒȢ 

Â ΤΡΣΨ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ȵ3ÁÉÎÔ 0ÉÅÒÒÅȰ (39,33 €/Liter)  ΤΫȟΧΡ Ή 
 $ÅÒ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ȵ3ÁÉÎÔ 0ÉÅÒÒÅȰ ×ÕÒÄÅ ÉÍ 3ÔÉÌ ÅÉÎÅÓ ËÌÁÓÓÉÓÃÈÅÎ ÒÏÔÅÎ "ÕÒÇÕÎÄÅÒÓ ÖÉÎǢÚÉÅÒÔȢ ΧΦΦϻ ÅÎÔÒÁÐÐÔȟ 

ÔÒÁÄÉÔÉÏÎÅÌÌÅ ÏǟÅÎÅ -ÁÉÓÃÈÅÇßÒÕÎÇȟ ÄÅÒ !ÕÓÂÁÕ ÅÒÆÏÌÇÔÅ ÊÅÄÏÃÈ ÉÍ ÇÒÏħÅÎ &ÁÓÓȟ ÎÉÃÈÔ ÉÍ "ÁÒÒÉÑÕÅȢ !ÕÃÈ 

ÄÉÅÓÅÒ 7ÅÉÎ ×ÕÒÄÅ ËÏÍÐÌÅÔÔ ÏÈÎÅ 3ÃÈ×ÅÆÅÌ ÖÉÎÉǢÚÉÅÒÔ ÕÎÄ ÁÕÃÈ ÓÏ ÁÂÇÅÆİÌÌÔȢ 

 )Î ÄÅÒ .ÁÓÅ ÄÕÆÔÉÇ ÍÉÔ .ÏÔÅÎ ÖÏÎ 3ÁÕÅÒËÉÒÓÃÈÅÎȟ ÆÒÉÓÃÈÅÎ ÈÅÒÂÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎȟ ÅÔ×ÁÓ :ÅÄÅÒÎÈÏÌÚȟ ÉÎÓÇÅÓÁÍÔ 

ÈÅÒÒÌÉÃÈ ËİÈÌ ÕÎÄ ÇÁÎÚ ÆÅÉÎ ÉÎ ÄÅÒ !ÒÏÍÁÔÉËȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÆÅÉÎÅÎ &ÒÕÃÈÔÓİħÅȟ ÇÁÎÚ ËÌÁÒ ÉÎ ÓÅÉÎÅÒ 

*ÏÈÁÎÎÉÓÂÅÅÒ-&ÒÕÃÈÔȟ ÄÉÅ ÖÏÎ ÆÒÉÓÃÈÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎÏÔÅÎ ÕÎÄ ÅÉÎÅÍ (ÁÕÃÈ ÉÎÄÉÓÃÈÅÒ 'Å×İÒÚÅ ÕÍÓÐÉÅÌÔ ×ÉÒÄȢ $ÁÓ 

!ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ ÄÅÒ ÆÅÉÎÅÎȟ ËİÈÌÅÎ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ-&ÒÕÃÈÔ ÕÎÄ ×İÒÚÉÇÅÎ +ÒßÕÔÅÒÎ ÉÓÔ ÇÌÏÃËÅÎËÌÁÒȟ ÅÓ ÉÓÔ 

ËÅÉÎÅÒÌÅÉ (ÏÌÚ ÓÐİÒÂÁÒȢ $ÉÅ 4ÅØÔÕÒ ÁÍ 'ÁÕÍÅÎ ÉÓÔ ÆÅÉÎ ÕÎÄ ËİÈÌȟ ÁÕÃÈ ÈÉÅÒ ÓÅÔÚÔ ÓÉÃÈ ÄÁÓ 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ 

&ÒÕÃÈÔ- ÕÎÄ +ÒßÕÔÅÒÁÒÏÍÅÎ ÓÃÈĘÎ ÆÏÒÔȟ ÄÉÅ 4ÁÎÎÉÎÅ ÉÍ !ÂÇÁÎÇ ÓÉÎÄ ×ÕÎÄÅÒÂÁÒ ÆÅÉÎËĘÒÎÉÇȢ %ÉÎ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÅÉȤ

ÇÅÎÓÔßÎÄÉÇÅÒ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒȟ +%).% "ÕÒÇÕÎÄÅÒ-+ÏÐÉÅȟ ÓÏÎÄÅÒÎ ÅÉÎ ÁÕÔÈÅÎÔÉÓÃÈÅÒ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ÁÕÓ ÄÅÍ *ÕÒÁȢ 



Binnen weniger Jahre ist Frédéric Savart 

vom Geheimtipp zu einem der angesag-

testen Champagner-Winzer überhaupt 

avanciert. Qualitativ zählen seine Cham-

pagner heute ohne Zweifel zum Allerbes-

ten, was die Region zu bieten hat, er hat 

darüber hinaus aber auch seinen eigenen 

Stil geprägt. Seine Champagner sind 

ungemein klar, feinfruchtig und prä-

zise. Am Gaumen entfalten sie zu-

gleich aber viel mineralischen Druck 

und besitzen eine enorme Länge. 

Hier ist nichts von jenen hefig-

spröden Noten zu finden, welche vie-

le Winzerchampagner prägen. Nicht 

umsonst sind die Champagner von 

Frédéric Savart inzwischen auf den Wein-

karten der besten Restaurants von New 

York über Tokio bis Paris und natürlich 

auch in Deutschland zu finden. 

Die internationale Nachfrage ist inzwi-

schen so groß, dass Frédéric seine Cham-

pagner streng zuteilen muss. Auch die 

uns zugeteilten Mengen reichen meist nur 

wenige Monate. Rechtzeitig zum Jahres-

ende ist jetzt aber wieder Nachschub in 

unserem Lager eingetroffen. 

Frédéric Savart beschreibt seine Arbeits-

weise schlicht wie folgt: ăDen besten 

Champagner macht der, der die besten 

Trauben hat! Deshalb gilt unseren Wein-

bergen unsere größte Aufmerksamkeit. 

Hier versuchen wir in reiner Form das zu 

bewahren, was die Natur uns schenkt.ò 

Bereits beim ăLõOuvertureò, dem 

Basis-Champagner des Hauses, erlebt 

man diese Philosophie eindrücklich. 

Dieser öffnet dem Verkoster, wie der 

Name schon andeutet, die Türe zu den 

weiteren Champagnern des Hauses durch 

seine außergewöhnliche Qualität und 

seinen besonderen Charakter und macht 

Lust auf mehr. Der Grundwein für den 

Accomplie vergärt auf de eignen Hefen 

in 600 Liter-Demi-Muid-Fässern, es ist 

ein selbstbewusst trockener Champagner, 

kraftvoll und elegant zugleich. Kein 

Champagner gleicht bei Frédéric 

Savart dem anderen und ist für sich 

ein Gedicht. Freuen Sie sich mit uns 

auf einen neuen, herausragenden 

Stern am Champagner-Himmel.  

 

Nähere Infos zu der Arbeitsweise von 

Frédéric Savart finden Sie auch auf unse-

rer Website. 

Die neue Winzergeneration in der Champagne  

#(!-0!'.% 3!6!24                                                                       Champagne 1er Cru I Frankreich 

Â #ÈÁÍÐÁÇÎÅ "ÒÕÔ 0ÒÅÍÉîÒ #ÒÕȵ/ÕÖÅÒÔÕÒÅȰ (45,33 €/Liter) ΥΦȟΡΡ Ή 
 %ÉÎ %ÉÎÓÔÉÅÇ ÁÕÆ ÁÌÌÅÒÈĘÃÈÓÔÅÍ .ÉÖÅÁÕȦ  'ÌÁÓËÌÁÒÅȟ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄ ÆÅÉÎÄÕÆÔÉÇÅ .ÁÓÅ ÍÉÔ .ÏÔÅÎ ÖÏÎ (ÏÌÕÎÄÅÒȟ 

#ÁÓÓÉÓÂÌßÔÔÅÒÎȟ :ÉÔÒÏÎÅÎÇÒÁÓȟ ÒÅÉÆÅÎ 1ÕÉÔÔÅÎ ÕÎÄ ÇÁÎÚ ÚÁÒÔÅÎ (ÅÆÅÎÏÔÅÎȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ËÌÁÒ ÕÎÄ ÚÕȤ

ÇÌÅÉÃÈ ÒÅÉÆ ÉÎ ÄÅÒ &ÒÕÃÈÔȢ !ÕÃÈ ÈÉÅÒ ÒÅÉÆÅ 1ÕÉÔÔÅÎȟ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄÅ :ÉÔÒÕÓÎÏÔÅÎȟ ÆÒÉÓÃÈÅ +ÒßÕÔÅÒȟ ÅÉÎÅ ÆÅÉÎÅ ÕÎÄ 

ËİÈÌ-ÓÔÒÁÈÌÅÎÄÅ -ÉÎÅÒÁÌÉË ÉÍ !ÂÇÁÎÇȢ (ÏÃÈÆÅÉÎ ÉÎ ÄÅÒ 0ÅÒÌÁÇÅȢ )Î 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ &ÒÕÃÈÔ ÕÎÄ &ÒÉÓÃÈÅ ÐÅÒÆÅËÔ 

ÂÁÌÁÎÃÉÅÒÔȢ %ÉÎ ǢÎÅÓÓÅÎÒÅÉÃÈÅÒȟ ÅÄÌÅÒ #ÈÁÍÐÁÇÎÅÒȟ ÄÅÒ ÅÉÎÆÁÃÈ ,ÕÓÔ ÁÕÆ ÍÅÈÒ ÍÁÃÈÔȢ )ÄÅÁÌ ÁÌÓ !ÐÅÒÉÔÉÆȢ 

Â #ÈÁÍÐÁÇÎÅ "ÒÕÔ 0ÒÅÍÉîÒ #ÒÕ ȵ!ÃÃÏÍÐÌÉÅȰ (56,00 €/Liter)  ΦΤȟΡΡ Ή 
 #ÈÁÍÐÁÇÎÅ "ÒÕÔ ȵ!ÃÃÏÍÐÌÉÅȰ -!'.5- ΣȟΧÌ (58,67 €/Liter)  ΪΪȟΡΡ Ή 

 3ÅÈÒ ÆÅÉÎÅȟ ÎÏÂÌÅ .ÁÓÅȟ ËÌÁÒ ÇÅÐÒßÇÔ ÖÏÎ ÄÅÒ +ÌÁÓÓÅ ÄÅÒ ΧÅÒ #ÒÕ-,ÁÇÅÎ ÖÏÎ %ÃÕÅÉÌ ÕÎÄ 6ÉÌÌÉÅÒÓ-ÁÕØ-.ÏÅÕÄÓȢ $ÉÅ 

&ÒÕÃÈÔÎÏÔÅÎ ÚÅÉÇÅÎ ÆÅÉÎÅ ÅØÏÔÉÓÃÈÅ !ÎËÌßÎÇÅ ÕÎÄ ÓÉÎÄ ÄÁÂÅÉ ÅÄÅÌ ÕÎÄ ÄÉÓÔÉÎÇÕÉÅÒÔȢ 3ÉÅ ÓÉÎÄ ÕÎÔÅÒÌÅÇÔ ÖÏÎ 

ËÒßÕÔÅÒ×İÒÚÉÇÅÎ +ÏÍÐÏÎÅÎÔÅÎ ÕÎÄ ÄÅÒ ËİÈÌÅÎ .ÏÔÅ ÄÅÓ ÅÄÌÅÎ 'ÅÓÔÅÉÎÓȢ !Í 'ÁÕÍÅÎ ËÏÍÍÔ ÄÉÅ 4ÅÒÒÏÉÒÐÒßȤ

ÇÕÎÇ ÄÉÅÓÅÓ #ÈÁÍÐÁÇÎÅÒÓ ÎÏÃÈ ÂÅÓÓÅÒ ÚÕÍ !ÕÓÄÒÕÃËȢ (ÏÃÈÆÅÉÎȟ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ËÏÎÚÅÎÔÒÉÅÒÔ ÕÎÄ ÍÉÔ $ÒÕÃË ÔÒÉÔÔ ÅÒ 

ÁÕÆ ÄÅÎ 'ÁÕÍÅÎȟ ÉÓÔ ËÏÍÐÌÅØ ÕÎÄ ÄÉÃÈÔÇÅ×ÏÂÅÎȢ $ÉÅ &ÒÕÃÈÔÁÒÏÍÁÔÉË ÉÓÔ ÔÉÅÆÇÒİÎÄÉÇȟ ÓÉÅ ÉÓÔ ÐÅÒÆÅËÔ ÅÉÎÇÅȤ

ÂÅÔÔÅÔ ÉÎ ÅÉÎÅ ÈÏÃÈÆÅÉÎÅ -ÉÎÅÒÁÌÉËȢ $ÅÒ !ÂÇÁÎÇ ÉÓÔ ÈÅÒÒÌÉÃÈ ÌÁÎÇ ÕÎÄ ǢÎÅÓÓÅÎÒÅÉÃÈȟ ×ÉÅ ÍÁÎ ÅÓ ÓÏÎÓÔ ÅÈÅÒ ÁÕÓ 

ÄÅÍ "ÕÒÇÕÎÄ ËÅÎÎÔȢ !ÌÓ !ÐÅÒÉÔÉÆ ÁÂÅÒ ÁÕÃÈ ÁÌÓ ÐÅÒÆÅËÔÅÒ "ÅÇÌÅÉÔÅÒ ÚÕ ÆÅÉÎÅÎ &ÉÓÃÈÇÅÒÉÃÈÔÅÎȢ  

Â ΤΡΣΥ #ÈÁÍÐÁÇÎÅ "ÒÕÔ ȵ-ÉÌÌïÓÉÍÅȰ (101,33 €/Liter)  ΩΨȟΡΡ Ή 
 άΦ ϻ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ÕÎÄ ΪΦϻ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÁÕÓ ÄÅÎ ,ÁÇÅÎ ,ÅÓ 2ÏÓÅÔÓ ÕÎÄ ,Å -ÏÎÔ "ÅÎÏÿÔȢ 7ÁÓ ÆİÒ ÅÉÎÅ .ÁÓÅȢ 5ÎȤ

×ÅÉÇÅÒÌÉÃÈ ǢÎÄÅÎ ×ÉÒ ÕÎÓ ÉÍ "ÕÒÇÕÎÄ ×ÉÅÄÅÒȟ ÉÍ ËİÈÌÅÎ .ÏÒÄÅÎȟ ÉÎ #ÈÁÂÌÉÓȟ ÓÏ ÆÅÉÎȟ ÓÏ ÅÄÅÌ ÕÎÄ ÚÕÇÌÅÉÃÈ ÓÏ 

ÄÉÃÈÔ ÉÓÔ ÄÁÓ 3ÐÉÅÌ ÄÅÒ !ÒÏÍÅÎȢ 5ÎÖÅÒËÅÎÎÂÁÒ ÓÔÒÁÈÌÔ ÄÉÅ .ÁÓÅ ÂÅÒÅÉÔÓ ÅÉÎÅ ÂÅÓÏÎÄÅÒÅ +ÌÁÓÓÅ ÁÕÓȟ ÄÉÅ ÓÉÃÈ ÁÍ 

'ÁÕÍÅÎ ÇÌÅÉÃÈ×ÏÈÌ ÆÏÒÔÓÅÔÚÔȢ (ÉÅÒ ÍÉÔ ÅÉÎÅÒ ÁÎÉÍÉÅÒÅÎÄÅÎ &ÒÉÓÃÈÅȟ ÇÌÁÓËÌÁÒ ÉÎ ÓÅÉÎÅÍ !ÒÏÍÅÎÓÐÉÅÌȟ ÄÁÂÅÉ 

ÈÏÃÈËÏÍÐÌÅØ ÕÎÄ ÆÅÉÎ ÍÉÔ ÅÉÎÅÍ ÁÔÅÍÂÅÒÁÕÂÅÎÄÅÎ 3ÐÉÅÌ Ú×ÉÓÃÈÅÎ &ÒÕÃÈÔȟ &ÒÉÓÃÈÅ ÕÎÄ -ÉÎÅÒÁÌÉËȢ -ÉÔ ÅÉÎÅÍ 

2ÅÉÆÅÐÏÔÅÎÚÉÁÌ ÖÏÎ ΧΫ ÕÎÄ ÍÅÈÒ *ÁÈÒÅÎȢ 

 Mit dem Jahrgang 2013 hat Frédéric Savart begonnen aus seinen zwei besten und ältesten Wein-
bergen jeweils einen Einzellagen-Champagner nach burgundischem Vorbild zu vinifizieren. Beide 
Champagner sind stark limitiert verfügbar, der „Les Mont des Chrétiens“ wurde ausschließlich in 
Magnum Flaschen abgefüllt. 

Â ΤΡΣΥ #ÈÁÍÐÁÇÎÅ "ÒÕÔ ȵ,Å -ÏÎÔ "ÅÎÏÿÔȰ (113,33 €/Liter)  ΪΧȟΡΡ Ή 
 ίΫϻ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ÕÎÄ Ϋϻ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ aus Villers-aux-Noeuds. Dosagne 3 g/L. 

Â ΤΡΣΥ #ÈÁÍÐÁÇÎÅ "ÒÕÔ .ÁÔÕÒÅ ȵ,ÅÓ -ÏÎÔ ÄÅÓ #ÈÒïÔÉÅÎÓ Ȱ -!'.5- ΣȟΧÌ (120,00 €/Liter)  ΣΪΡȟΡΡ Ή 
 ΧΦΦϻ #ÈÁÒÄÏÎÎÁÙ ÁÕÓ %ÃÕÅÉÌȢ $ÏÓÁÇÅ ΩÇȾ,Ȣ 



Bestellungen unter: 
VINISÜD   I   Konrad-Zuse-Straße 20    I    91052 Erlangen     

Fon +49(09131)27180    I    Fax +49(09131)27183    I    info@vinisud.de    I    www.vinisud.de 

Lieferung ab 150 ú oder 36 Flaschen frei Haus. Ansonsten 6,50 ú Versandkosten-Beteiligung. Es gelten unsere Allgemeinen Geschäftsbedingungen. 

-ÅÎÇÅ  7ÅÉÎ %ÉÎÚÅÌÐÒÅÉÓ 

    

    

   

   

   

    

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 Das Probierpaket „Michael & Thomas Andres“ 59,00 € 

  Das Vin Naturel Paket „Jean-Franœois Ganevat“  110,00 € 

    

6).)3­$ Wein aus guten Händen                                                                                       "%34%,,3#(%).                                                                                                                              

Bestellung per Fax+49 ( 09131 / 27183) 

oder per Post an 

 

6).)3­$ 

+ÏÎÒÁÄ-:ÕÓÅ-3ÔÒÁħÅ ΤΡ 

ΫΣΡΧΤ %ÒÌÁÎÇÅÎ 

Lieferung ab 150 ú oder 36 Flaschen frei Haus.  

Ansonsten pauschal 6,50 ú Versandkosten.  

Nachname  

Vorname  

Straße  

PLZ & Ort  

Unterschrift  

-ÅÎÇÅ  7ÅÉÎ %ÉÎÚÅÌÐÒÅÉÓ 

 2015 Riesling „Oestricher Klosterberg“ 18,50 € 

 2016 Sylvaner „Rödelseer Küchenmeister“ 14,90 € 

 2016 Scheurebe „Der Wilde“, Weigand 12,50 € 

 2015 Weissburgunder „Eckberg“, L-Tinn. 14,50 € 

 2015 Chablis, Domaine Oudin 17,90 € 

 2016 Sancerre „Chavignol“, Delaporte 15,80 € 

 2016 Sancerre „Silex“,  Delaporte 22,00 € 

  2016 Macon Chaintré, Domaine Cornin 13,50 € 

 Brut Reservé, Reichsrat von Buhl 16,90 € 

 Crémant d`Alsace, Meyer Fonée 15,40 € 

 2016 Pinot Noir „Asselheim“, Matthias Gaul 12,80 € 

 2015 „Les Champauvin“, Grand Veneur 12,50 € 

  2015 „Clos de Sixte“, Grand Veneur 14,50 € 

 2015 „Nuit Grave“, Mas de Chimères 13,90 € 

 2016 „Espérance“, Château de Valflaunés 12,50 € 

 2011 Sangiovese „Accordo“, Le Velette 9,80 € 

 2012 Beaune 1er Cru „Avaux“, C. Giroud 39,00 € 

 2012 Beaune 1er „Les  Cent Vignes“, Croix 38,00 € 

  2015 Sangiovese „Valmarina“, IL Cerchio 13,80 € 

  2015 Toro „Primer Paso“, Bendito  12,90 € 

   

  6er Paket  2016 Gentil, Meyer Fonée  51,50 € 

  6er Paket 2016 Grauburgunder, Bäder  44,50 € 

  6er Paket 2016 Collemura, San Savino  37,50 € 

  6er Paket 2015 Syrah, Domaine Les Yeuses  37,50 € 

  6er Paket 2015 Ventoux, La Martinelle   59,00 € 

  6er Paket Côtes du Rhône, Ferme du Mont  48,00 € 

    



Â ΤΡΣΨ 3ÁÎÃÅÒÒÅ ȵ#ÈÁÖÉÇÎÏÌȰ  
 $ÏÍÁÉÎÅ -ÁÔÔÈÉÅÕ $ÅÌÁÐÏÒÔÅȟ ,ÏÉÒÅ 

 Ein überaus eleganter Sancerre mit einer glasklaren, natürli-

chen Sauvignon-Nase und feinsten Kräuter– und Fruchtaro-

men, sehr beständig und rein, frisch und animierend tro-

cken im Abgang. Herrlich zu Seefisch und Meeresfrüchten, 

oder einfach nur so. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΧȟΪΡ Ή 

Â ΤΡΣΨ 3ÁÎÃÅÒÒÅ ȵ3ÉÌÅØȰ  
 $ÏÍÁÉÎÅ -ÁÔÔÈÉÅÕ $ÅÌÁÐÏÒÔÅȟ ,ÏÉÒÅ 

 Der Senkrechtstarter in unserem Sortiment! Die Fruchtig-

keit der Rebsorte Sauvignon Blanc tritt hier in den Hinter-

grung, das Terroir, der Feuerstein, prägt diesen Wein. In der 

Dezemberausgabe 2017 des FEINSCHMECKER erscheint er 

als Festtags-Empfehlung. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΤΤȟΡΡ Ή 

Â ΤΡΣΨ -ÁÃÏÎ #ÈÁÉÎÔÒï  

 $ÏÍÁÉÎÅ #ÏÒÎÉÎȟ "ÕÒÇÕÎÄ 

 Ein glockenklarer weißer Burgunder, vielschichtig, saftig 

und fruchtig elegant. Durch den Ausbau im Stahltank und 

Verzicht auf Holzfässer hat er eine anmutige Frische mit 

einem tollem Nachhall. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΥȟΧΡ Ή 

Â #ÒïÍÁÎÔ ÄǬ!ÌÓÁÃÅ 
 $ÏÍÁÉÎÅ -ÅÙÅÒ ɀ &ÏÎÎïȟ %ÌÓÁÓÓ 

 Ausgebaut nach der traditionellen Methode der Champag-

ne, zeichnet sich dieser Crémant durch eine große aromati-

sche Finesse aus. Im Mund ist er rassig und sehr ausgewo-

gen und eignet sich an besten als animierender Aperitif. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΧȟΦΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ 2ÉÅÓÌÉÎÇ ȵ/ÅÓÔÒÉÃÈÅÒ +ÌÏÓÔÅÒÂÅÒÇȰ  
 7ÅÉÎÇÕÔ 0ÅÔÅÒ *ÁËÏÂ +İÈÎȟ 2ÈÅÉÎÇÁÕ 

 Ein eleganter und straffer Riesling, mit glasklarer Textur, 

einem lebendigem Aroma-Säurespiel, feiner Mineralik und 

einer großartigen Frische und Feinheit vom „Winzer des 

Jahres 2016“ im Gault Millau. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΪȟΧΡ Ή 

Â ΤΡΣΨ 3ÙÌÖÁÎÅÒ ȵ2ĘÄÅÌÓÅÅÒ +İÃÈÅÎÍÅÉÓÔÅÒȰ  
 7ÅÉÎÇÕÔ 0ÁÕÌ 7ÅÌÔÎÅÒȟ &ÒÁÎËÅÎ 

 Die Lage „Küchenmeister“ lässt durch ihr Kleinklima die 

Trauben perfekt reifen. Dicht, klar und mineralisch ist dieser 

Silvaner, mit Noten von Quitte, Birne und feinen Kräutern, 

ein Meisterwek! Zu  Süßwasserfischen oder  Tafelspitz. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΦȟΫΡ Ή 

Â ΤΡΣΨ 3ÃÈÅÕÒÅÂÅ ȵ$ÅÒ 7ÉÌÄÅȰ  
 7ÅÉÎÇÕÔ !ÎÄÉ 7ÅÉÇÁÎÄ ȟ &ÒÁÎËÅÎ 

 Der junge Wilde aus Franken präsentiert eine aufregende 

und trockene Scheurebe. In  der Nase feine exotische 

Früchte verbunden mit  Frische und Natürlichkeit. Unsere 

Lieblings– Scheurebe! 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΤȟΧΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ 7ÅÉÓÓÂÕÒÇÕÎÄÅÒ ȵ2ÉÅÄ %ÃËÂÅÒÇȰ  
 7ÅÉÎÇÕÔ ,ÁÃËÎÅÒ-4ÉÎÎÁÃÈÅÒȟ 3İÄÓÔÅÉÅÒÍÁÒË 

 Dank des Jahrgangs 2015 ist dieser Burgunder ganz harmo-

nisch und ausgewogen. Der Duft nach Felsenbirne und Quit-

te wird am Gaumen mit Aromen von Kastanien, Mandeln 

und Brioche ergänzt. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΦȟΧΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ #ÈÁÂÌÉÓ 
 $ÏÍÁÉÎÅ /ÕÄÉÎȟ "ÕÒÇÕÎÄ 

 Authentische, sehr natürliche, mit Noten von Aprikose und 
weißen Blüten, gepaart mit einer zarten Frische, perfekt zu 
Fischvorspeisen, Meeresfrüchten, Seefischen und Geflügel-
genau so muss Chablis sein. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ  ΣΩȟΫΡ Ή 

Â "ÒÕÔ 2ÅÓÅÒÖï 
 2ÅÉÃÈÓÒÁÔ ÖÏÎ "ÕÈÌȟ 0ÆÁÌÚ 

 Die Cuvée aus Chardonnay und Weißburgunder im Cham-

pagnerverfahren hergestellt, mit einer zartcremigen Textur 

und feiner Perlage mit Noten von Haselnüssen, Quitte, Brio-

che und Weinbergpfirsich-absolut stimmig und wunderbar. 

 FÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΨȟΫΡ Ή 

Unsere besonderen Empfehlungen 

Winterweine



Â ΤΡΣΧ ÃĖÔÅÓ ÄÕ 2ÈĖÎÅ ȵ,ÅÓ #ÈÁÍÐÁÕÖÉÎȰ  
 $ÏÍÁÉÎÅ 'ÒÁÎÄ 6ÅÎÅÕÒȟ 2ÈĖÎÅ 

 Wer auch an der südlichen Rhône mehr Finesse als Kraft 

und Konzentration sucht, liegt hier richtig. Feine Tannine, 

kühle Beerenfrucht und ein nobler Abgang zeichnen diesen 

Wein aus. Ein wunderbarer Côtes du Rhône aus einem ex-

zellentem Jahr. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΤȟΧΡ Ή 

Â ΤΡΣΨ 0ÉÎÏÔ .ÏÉÒ ȵ!ÓÓÅÌÈÅÉÍȰ  
 7ÅÉÎÇÕÔ -ÁÔÔÈÉÁÓ 'ÁÕÌȟ 0ÆÁÌÚ 

 Matthias Gaul ist ein  Winzer mit Leidenschaft sowie  einem 

Händchen für Pinot Noir. Das zeigt sich auch eindrücklich in 

seinem Pinot Noir „ Asselheim“ ein Wein mit  dichter Bee-

renaromatik , Gewürznoten und Eleganz. Der perfekte Be-

gleiter zum Reh-und Gänsebraten. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΤȟΪΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ ÃĖÔÅÓ ÄÕ 2ÈĖÎÅ ȵ#ÌÏÓ ÄÅ 3ÉØÔÅȰ  
 $ÏÍÁÉÎÅ 'ÒÁÎÄ 6ÅÎÅÕÒȟ 2ÈĖÎÅ 

 Die Weinberge von Lirac liegen gegenüber von Château-

neuf-du-Pape, auf der anderen Seite der Rhône. Der „Clos 

de Sixte„ ist ein konzentrierter Wein, mit einer tiefen, rei-

chen Frucht (Brombeeren und dunkle, reife Kirschen), wei-

chen Tanninen und rundem Abgang.   

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΦȟΧΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ 4ÅÒÒÁÓÓÅÓ ÄÕ ,ÁÒÚÁÃ ȵ.ÕÉÔ 'ÒÁÖÅȰ 
 -ÁÓ ÄÅ #ÈÉÍîÒÅÓȟ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ 

 Ein im besten Sinne rustikaler Wein mit unglaublicher Dichte 
und Aromenvielfalt. Hier hat man ein Körbchen voller Bee-
ren, Gewürzen, mediterranen Kräutern, schwarze Oliven und 
ein Hauch Lakritze. Dazu ein provenzalisches Daube - soul 
wine zu soul food! 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΥȟΫΡ Ή 

Â ΤΡΣΨ 0ÉÃ 3ÔȢ ,ÏÕÐ ȵ%ÓÐïÒÁÎÃÅȰ 
 #ÈÝÔÅÁÕ 6ÁÌǨÁÕÎïÓȟ ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ 

 Wer Fabien Rebouls Klassiker, eine kräutrig-würziges Bukett 

mit Blaubeere, etwas Pfeffer und Minze, mit einer herrlich 

reifen, aber dennoch kühlen Frucht und geschmeidigen Tan-

ninen. Großartig für ein Essen  mit Freunden. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΤȟΧΡ Ή 

Â ΤΡΣΣ 5ÍÂÒÉÁ 3ÁÎÇÉÏÖÅÓÅ ȵ!ÃÃÏÒÄÏȰ  
 4ÅÎÎÕÔÁ ,Å 6ÅÌÅÔÔÅȟ 5ÍÂÒÉÅÎ 

 Ein reinsortiger, wunderbar gereifter Sangiovese von rubin-

roter Farbe, vollmundig und fruchtbetont mit einem Bou-

quet von Kirschen, Pflaumen sowie ein wenig gerösteten 

Haselnüssen. Großartig zu mediterranen Schmorgerichten 

wie Osso Buco  oder zur Lasagne. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΫȟΪΡ Ή 

Â ΤΡΣΤ "ÅÁÕÎÅ ΣÅÒ #ÒÕ ȵ,ÅÓ !ÖÁÕØȰ  
 -ÁÉÓÏÎ #ÁÍÉÌÌÅ 'ÉÒÏÕÄȟ "ÕÒÇÕÎÄ 

 Beaune 1er Cru “Les Avaux” ist in 2012 besonders elegant 

und zugleich mineralisch ausgefallen. Im Mund finden wir 

die typische Beaune-Frucht, saftig und zugleich frische rote 

Beeren, seidene, weiche Tannine, dazu mineralische und 

feine ätherische Anklänge. Ein Festtagswein! 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΥΫȟΡΡ Ή 

Â ΤΡΣΤ "ÅÁÕÎÅ ΣÅÒ ȵ,ÅÓ  #ÅÎÔ 6ÉÇÎÅÓȰ  
 $ÏÍÁÉÎÅ ÄÅÓ #ÒÏÉØȟ "ÕÒÇÕÎÄ 

 Die Lage Beaune 1er Cru „Les Cent Vignes“ ist bekannt für 

seine besonders charmanten Weine. Ein voller und zugleich 

delikater Wein mit betörender Frucht und seidenen Tanni-

nen. In 2012 ein Beaune in Perfektion, dicht und zugleich 

sehr elegant. Ein echter Hochgenuss.  

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΥΪȟÏΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ 3ÁÎÇÉÏÖÅÓÅ ȵ6ÁÌÍÁÒÉÎÁȰ 
 ), #ÅÒÃÈÉÏȟ 4ÏÓËÁÎÁ 

 Ein würziger Sangiovese aus der Maremma mit einem 15%     

Anteil im Barrique ausgebautem Alicante, der dem Valmarina 

den besonderen Kick verleiht . Ein authentischer und charak-

tervoller Rotwein, würzig-fruchtig, mit Noten von dunklen   

Kirschen, Pflaumen und etwas Schokolade. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΥȟΪΡ Ή 

Â ΤΡΣΧ 4ÏÒÏ ȵ0ÒÉÍÅÒ 0ÁÓÏȰ 
 $ÏÍÉÎÏ ÄÅÌ "ÅÎÄÉÔÏ ȟ 4ÏÒÏ 

 Unser „ Kaminwein“: 100% Tempranillo, wohldosiertes Holz, 

rote Früchte ohne Ende, präsente, aber samt-weiche Tanni-

ne, absolut kraftvoll und vollmundig, wahrlich kein Leichtge-

wicht aber herrlich an kalten Tagen. 

 &ÌÁÓÃÈÅ ΡȟΩΧÌ ΣΤȟΫΡ Ή 

Unsere besonderen Empfehlungen - nicht nur für die Feiertage 

Winterweine 



5ÎÓÅÒÅ ΨÅÒ 0ÁËÅÔÅ ÚÕÍ 3ÏÎÄÅÒÐÒÅÉÓ 
$ÉÅÓÅÓ !ÎÇÅÂÏÔ ÉÓÔ ÇİÌÔÉÇ ÂÉÓ ÚÕÍ ΥΣȢ $ÅÚÅÍÂÅÒ ΤΡΣΩ ÏÄÅÒ ÓÏ ÌÁÎÇÅ ÄÅÒ 6ÏÒÒÁÔ ÒÅÉÃÈÔ 

6).)3­$  I +ÏÎÒÁÄ-:ÕÓÅ-3ÔÒÁħÅ ΤΡ    )    ΫΣΡΧΤ %ÒÌÁÎÇÅÎ   

Fon+49 (09131)27180    I    Fax +49(09131)27183    I    info@vinisud.de    I    www.vinisud.de 

Öffnungszeiten:   Montags geschlossen   I   Dienstag bis Freitag 12 - 19 Uhr   I   Samstag 10 - 15 Uhr 

$/-!).%  -%9%2-&/.O% - %ÌÓÁÓÓ    

Â ΤΡΣΨ 'ÅÎÔÉÌ Äǰ!ÌÓÁÃÅ 

Felix Meyer beweist eindrücklich, wie viel Eigenständig-

keit und Qualität die Region heute zu bieten hat. Sein 

Gentil d`Alsace ist die klassische Cuvée aus Riesling, 

Pinot Blanc und einem Schuss Muscat. Das mag zuerst 

vielleicht etwas wild erscheinen, überzeugt aber völlig 

durch eine duftige, animierende Aromatik mit großem 

Charakter.. Dieser Wein besitzt eine elegante Frische und 

Balance und passt herrlich zur Herbstküche, zu Kürbis, 

Quiche, Flammenð und Zwiebelkuchen, Himmel und 

Erde oder einem Sauerkrautgericht. 9,50 û / Flasche 

6er Paket  statt 57 € ΧΣȟΧΡ Ή 

7%).'54 +!4*! 5.$ *%.3 "?$%2 - 2ÈÅÉÎÈÅÓÓÅÎ  

Â ΤΡΣΨ 'ÒÁÕÂÕÒÇÕÎÄÅÒ 

Ganz bewusst bauen Katja und Jens Bäder diesen  Grau-

burgunder im Stahltank aus, somit bewahrt er seine Duf-

tigkeit und lebendige Frische Er zeichnet sich durch viel 

Saftigkeit gepaart mit einem guten Schuss Frische aus. 

Hinzu kommen exotische Noten von Maracuja, und 

Ananas, aber auch Apfel und Grapefruit. Im Mund 

weich und harmonisch, im Abgang  behält er seine tolle 

frischeð fruchtige Note und Lebendigkeit. Ein absolut 

spannender , kraftvoller und aromatischer Grauburgun-

der mit k¿hler Eleganz. 8,30 û / Flasche 

6er Paket  statt 49,80 € ΦΦȟΧΡ Ή 

 3!. 3!6)./ - -ÁÒËÅÎȟ )ÔÁÌÉÅÎ    

Â ΤΡΣΨ  2ÏÓÓÏ 0ÉÃÅÎÏ ȵ#ÏÌÌÅÍÕÒÁȰ 

Sie suchen einen italienischen Rotwein zu Pasta, Pizza 

und Co? Lecker, rund und bezahlbar soll er sein? Die 

Antwort ist ein Rosso Piceno von Simone Capecci. Die 

saftige Kirschfrucht und die Trinkfreude sind die Attri-

bute dieses Weines. Die Montepulciano-Traube verleiht 

dem Wein seine Tiefe und ein herrlich würziges Aroma. 

Die Sangiovese gibt ihrerseits die Feinheit und vor 

allem die Ausgewogenheit hinzu. Ein mustergültiger, 

absolut ehrlicher Italiener und DER perfekte Alltags-

wein. 6,90 û / Flasche 

 

6er Paket  statt 41,40 € ΥΩȟΧΡ Ή 

$/-!).%  ,!  -!24).%,,% - 2ÈĖÎÅ    

Â ΤΡΣΧ 6%.4/58 ȵ,! -!24).%,,%Ȱ 

La Martinelle ist ein echter Klassiker in unserem Sorti-

ment. Fast verschwenderisch offenbart der Côtes du 

Ventoux sein verführerisches Fruchtbukett. Schwarze 

Herzkirschen, vollreif und üppig, unterlegt mit dem 

Duft frischer Oliventapenade, kleiden den Gaumen 

aus. Aromen von provenzalischen Kräutern und ein 

samtiges Tannin unterstreichen die Klasse dieses Wei-

nes. Solch eine Qualität hat natürlich ihre Gründe, die 

in den besten Lagen am Fuße des Mont de Ventoux 

liegen. Ausschließlich von Hand verlesenes Lesegut 

verarbeitet Corinna Faravel, welches schonend unfil-

triert abgefüllt wird, damit der Wein sein Aromen-

Spektrum behªlt. 10,90 û / Flasche 

6er Paket  statt 65,40 € ΧΫȟΡΡ Ή 

$/-!).% ,%3 9%53% - ,ÁÎÇÕÅÄÏÃ   

Â    ΤΡΣΧ 3ÙÒÁÈ ȵ,ÅÓ %ÓÐÉÃÅÓȰ 

Auch der 2015er Syrah ăLes Escipesò ist wieder ein 

Knüller, viel Wein zu einem fairen Preis. Bewusst ver-

zichten die Brüder Dardé bei diesem Wein auf einen 

Ausbau im Barrique, denn sie möchten den Kunden 

einen typischen Languedoc-Wein bieten. Ein Syrah mit 

Saft und Kraft, der feinen Frucht schwarzer Johannisbee-

ren und dazu feine Noten von Gewürzen und Kräuter 

der Provence. Ein toller Winter-Wein zur Winterküche. 

6,90 û / Flasche 

6er Paket  statt 41,40€ ΥΩȟΧΡ Ή 

$/-!).% ,! &%2-% $5 -/.4 - 3İÄÌÉÃÈÅ 2ÈĖÎÅ  

Â ΤΡΣΧ #ĖÔÅÓ ÄÕ 2ÈĖÎÅ ȵ0ÒÅÍÉÅÒÅ #ĖÔÅȰ 

Die Weinberge f¿r den C¹tes du Rh¹ne ăPremi¯re 

C¹teò liegen bei Courtezon und grenzen direkt an die 

Appellation Châteauneuf-du-Pape. Der Boden ist dem-

entsprechend kalkhaltig und mit den typischen Rollkie-

seln durchsetzt. Hier gibt die Rebsorte Grenache Noir 

den Ton an, komplementiert mit ein wenig Syrah und 

Mourvédre. Bereits in der Nase wunderbar fruchtbe-

tont, konzentriert und würzig und auch am Gaumen ist 

er herrlich reich in der Frucht mit einem warmen, har-

monischen Abgang. 8,90 û / Flasche 

6er Paket  statt 53,40 € ΦΪȟΡΡ Ή 


