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Sylvaner 2009, Pacherhof w 0,75 16,80

Aprikosen und reife Birnen, fest und konzentriert. Mineralien. Sehr gut lang.

Der Pacherhof hoch iiber Neustift ist nicht nur ein Weingut mit Weinen von exceptioneller Qualitit, sondern auch

ein gemiitliches Hotel mit einem durchaus bemerkenswerten Restaurant.

Sylvaner Alte Reben 2008, Pacherhof w 0,75 26,80
Uppig und intensiv, dabei ganz klar. Steinig und voll reifer Frucht. Prachtstiick! Rar!

TRENTINO

Teroldego 2008, Elisabetta Foradori r 0,75 15,80
Tiefdunkelrot, sattbeerig, kirschig, brombeerig, griffig, erdig, wiirzig, tief! Samten, viskos und kiihl.

Manche Reben gehéren zu den gefihrdeten Arten, wie Nerello und Cappucio auf Sizilien, Cannonau auf Sardini-
en und Oselot in Friaul. Auch Teroldego gehért dazu, jene Rotweinsorte, die auf dem Campo Rotaliano im Etsch-
tal auf mageren Schotterbéden wichst. Die Wildwasser des Noce schwemmen die Steine aus den Bergen:
Kalkstein, Schiefer, Quarz, Porphyr und Granit geben, zu grof8en Kieseln geschliffen, als vollkommene Drainage
eine perfekte Unterlage fiir die Rebstécke. Die Steilwinde der Dolomiten leiten klar-kiihle Luft ins Tal, speichern
Wirme und Licht, schiitzen gegen sengende Sonne und rigorose Winter und machen, iiberzogen vom rosarot
der Alpensonne, das Tal der Etsch zu einem magischen Ort. Die Winzerin Elisabetta Foradori nimmt sich von
ihrem Familiensitz in Mezzolombardo aus seit 26 Jahren dieses Teroldego Rotaliano an, und verwandelt ihn,

biodynamisch wirtschaftend in grofle Weine. BIO

Granato 2008, Elisabetta Foradori r 0,75 42,80
Granato 2007, Elisabetta Foradori r 0,75 42,80

Beeren dunkelrot, Bitterschokolade, Cassis und Grafit. Kraft, Finesse, Kiihle, Mineralien, Wirme, Samt. GrofS. BIO

Fontanasanta Manzoni Bianco 2010, Elisabetta Foradori w 0,75 18,80
Incrocio Manzoni. Weich und von gutem Mineralienfluf8. Cremig in der Textur und klar. Ganz gelassen, wenn-

gleich nicht ohne Spannung

Fontanasanta Nosiola Anfora 2010, Elisabetta Foradori w 0,75 32,80
Nosiola als autochthone, also eigenstindige Sorte aus der Region. Mineralienteppich iippig, weich und kiihl.

Marillen und Mandelkerne im hohen Register, dann der kiihle lange Fluf, der iiber ein Bett aus Mineralien fiihrt.

Begleitet von einer Spur Salz, als kime er direkt aus dem Gestein der Dolomiten. Feines Tannin, weil drei Monate

auf den Schalen gelegen.



Nosiola ist eine alte urspriingliche Varietit aus dem Trentino, deren Kultivierung heute eingegrenzt ist auf das
Valle dei Laghe und die Hange iiber Trento und Pressano. Auf armen, felsigen Béden findet Nosiola ihren grofi-
ten Ausdruck. Im Klima des porésen Tons bleiben die Schalen iiber lange Zeit frisch, und geben dem Wein so jede

Menge Substanz und Griff. Ursprungserlebnis pur! BIO

Sgarzon Teroldego Anfora 2010, Elisabetta Foradori r 0,75 36,80
Teroldego reinsortig. Dunkel rotkernig kiihl, Maulbeeren, steinig und saﬁig, mit wenig Siifle, bestem Griff und

extrem seidiger Textur.

Teroldego aus dem Sgarzon-Weingarten auf dem Campo Rotaliano. Kiihle, brillant griffige Ausprigung dieser

alten Sorte, mit dichtest verwobenen Aromen. Acht Monate auf den Schalen in der Amphore lassen einen puri-

stisch eleganten Wein entstehen. BIO

VENETO

Valpollicella Ripassato Classico Superiore 2007, Corteforte r 0,75 15,80
Wein aus Fumane, dem Herzen der Classico-Zone. Cru aus Corvina Veronese, Rondinella und Molinara sowie

einiger lokaler Varietiten. Erst einmal im Stahltank vergoren, im April nach der Ernte ein zweites Mal vergoren,

indem die Schalen des Amarone zugefiigt werden. Ripasso = Wiederholung: Farbe und Aroma werden intensi-
viert. Im Bukett lppig und doch e|egant. Beeren satt dunkelrot. Fruchtvoll herb mit siifSen Spitzen. Dazu 8o%ige
Schokolade & Kaffee. Kraftvoll stoffig und schmelzig.

Amarone della Valpolicella Vigneti di Osan 2000, Corteforte r o5 39,80
Cru aus Corvina Veronese, Rondinella und Molinara sowie einiger lokaler Varietiten. Cremige Frucht von Him-
beeren, Heidelbeeren, Brombeeren, Zwetschgen und schwarzen Kirschen. Betsrend intensiv und facettenreich,

dabei wundervoll klar und stringent im langen Finale. Kraft und Eleganz.

Wer Amarone liebt, weifs, wie schwer es ist, richtig guten Amarone zu kaufen. Allzuoft wird Amarone einem
vermeintlichen Publikumsgeschmack geopfert und auf marmeladige Siiffe und konturlose Fruchtopulenz
getrimmt. Das ist schauderhaft und schade obendrein, denn Amarone ist klassikanisch das pure Gegenteil von
Profillosigkeit. Echter Amarone iiberzieht den Gaumen dicht mit Schwaden von siiffer Frucht, zeigt einen festen
griffigen Kern, ist rassig, charaktervoll und verteufelt tief. Seine Kraft hebt die Finesse der Frucht hervor, die hilt
miihelos die Balance zur Wiirze. Confierte Frucht, glutvolles Beerenfinale, frische, feingliedrige Siure und im-
menser Facettenreichtum zeichnen unseren Amarone di Osan aus. Dank einem trockenen und heiflen Sommer

geriet 2000 zu einem der besten Amarone-Jahre der Geschichte.

Recioto della Valpolicella classico 2005, Corteforte r o5 36,80
Corvina, Rondinella, Molinara. Frischer Hollunder, Hollersirup, schwarze Johannisbeeren und Cassis satt. Frische
und Intensitit: ein fréhlicher, aromatisch enorm konzentrierter Wein. Bei aller Dichte saftig klar und sanft herb

am Gaumen. Erlebnis, das lange anhilt.

Recioto dell Valpolicella Amandorlato 2001, Corteforte r 05 39,80
Corvina, Rondinella, Molinara. Blumen und Waldboden, Niisse und eingelegte Weichseln, Vanille, Zimt, Schoko-

lade und Lakritz. Wiirziger als der Classico. Wundervoll finessenreich konzentriert.

LOMBARDEI

Lugana 2010, Ottella w 0,75 10,80

Trebbiano di Lugana. Kraftvoll, mineralisch, zitrisch frisch. Ein Lugana, der uns wirklich schmeckt.

Lugana Le Creete 2009, Ottella w 0,75 14,80
Trebbiano di Lugana. Dunkelfruchtig mit exotischem Touch, die Frucht unterlegt mit frischkalkiger Mineralik.
Ksrpervoll, fast opulent und doch klar.



Lugana Rosato Alto Mincio 2010, Ottella

Trebbiano di Lugana. Weisser Pfirsich und Erdbeere auf einem Bett feiner Mineralien.

PIEMONT

Chardonnay Langhe 2010, Rizzi

Helle, fast weifle Farbe. Wiirzig, cremige Nase. Weiche, iippige Frucht: Pfirsich. Mineralien fein und freundlich.

Dolcetto d”Alba 2010, Rizzi
Saftig und kirschig mit fein eingebauter Saure. Kompakt, dennoch leicht und sonnenklar. Unterscheidet sich in

seiner rot-transparenten Art deutlich vom dunklen Bruder aus Dogliani.

Barbera 2008, Rizzi

In der Nase blau, dunkle Frucht, sanft. Im Mund seidig, rund und fiillig mit feinster Szure.

Barbaresco Fondetta 2005, Rizzi
Nebbiolo so elegant, daf§ man versucht ist, Freudentinze aufzufiihren. Konzentriert und leichtfiiSig, brillant

und mit Feuer. Auf der Lage Fondetta wichst die zarte Barbaresco-Variante: Schokolade, Kaffee und Lakritz,

delikat und elegant mit feinster Textur. Barbaresco ladylike.

Barbaresco Bricco Boito 2005, Rizzi
Ebenfalls ungeheuer elegant! Ebenso feine Textur! Weniger zart als Fondetta, dafiir wirklich viel Kraft und Wiirze.

Mineralien! Tabak! Barbaresco gentlemanlike.

Siri d’Jermu Dolcetto Dogliani 2007, Az. Agr. Pecchenino

Dolcetto en purezza. Brillant RubinKardinal. Kraftvolle Nase mit Lakritzpastillen, siifSen Blumen, Kirschkernen,
einem Marzipan ohne SiifSe, feiner eher dunkler Wiirze und einem Hauch Sahnebonbon. Im Mund dann jede
Menge dunkler Frucht, Pflaumen und Kirschen, Kirschgeist. Mit samtener Textur fiillt er den Mund. Finesse!
Schliff! Lange! Toller Wein!

Das 25 Hektare groffe Weingut von Attilio und Orlando Pecchenino liegt in der Zone von Dogliani, 25 Kilometer
siidlich von Alba. Dolcetto und Barbera sind gewdhnlich Alltagsweine im Piemont, im Gegensatz zu den geadel-
ten Barbaresco und Barolo, und werden gewshnlich entsprechend ,solide” mit hohen Ertragen abgefiillt. Attilio
und Orlando Pecchenino gehen da einen ganz anderen Weg! Sie begrenzen die Ertriige auf ihrem 300 Jahre alten
Familiensitz auf 40 bis 50 Hektoliter pro Hektar, was bei einer Stockdichte von 5.500 Pflanzen eine Traubenernte
von weniger als einem Kilogramm pro Stock bedeutet. Die Reben stehen auf kalkigem Grund, werden ohne Ein-
satz systemischer Mittel versorgt und im Keller teils in Edelstahl, teils in 2.500 Liter grolem Holz gereift. So ge-
|ingt den Briidern ein Dolcetto, der mit der Intensitit dunkler Frucht, feiner Wiirze, Finesse, Struktur, Schliff und

Linge ein Ausrufezeichen fiir das Potential dieser Sorte setzt.

Bricco Botti docg 2006, Az. Agr. Pecchenino

Ebenfalls Dolcetto pur. Kirschkerne cremig. Verschwenderisch dicht und facettenreich schon in der Nase.

Im Mund saftig mit leichter, keineswegs siifier Créme. Brillante Frucht klar und ruhig prasentiert. Rote Beeren,
rote Kirschen. Der Wein schmeckt rot, fliefit klar, weich und konzentriert auf die Zunge. Gelassen ruhiges Segeln

bei vollem Wind. Unangestrengt nachhaltig. Enormes Potential.

Barolo Le Coste docg 2004, Az. Agr. Pecchenino

Barolo Le Coste docg 2004, Az. Agr. Pecchenino

Dieser Barolo steht gelassen neben den besten Baroloweinen aus Alba. Zwetschge und reife Pflaume, Kaffee,
dunkle Schokolade und Kakao in Fiille. Durchzogen von feiner Kriuterwiirze. Kraftvoll samten, filigran, finessen-

reich und transparent. Superbes Barolo-Debiit!

Die Azienda Agricola Pecchenino steht in erster Linie fiir hervorragende Dolcetto-Weine. Im Jahr 2004 erfiillten
sich die Peccheninos einen neuen Traum und pachteten eineinhalb Hektar in Monforte d'Alba. Von dort kommt

der erste Pecchenino-Barolo.
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VALTELLINA

Nebbiolo Terrazze Retiche 2007, Sandro Fay r 0,75 15,80
Chiavennasca (Nebbiolo). Brillantfruchtig und feinduftig, exzellent strukturiert und elegant, aromatisch

intensiv und ohne jede Holzdominanz. Krauterduftig und floral, warmfruchtig mit Aromen von miirbem Kakao.

Ronco del Picchio Sforzato 2005, Sandro Fay r 0,375 19,80
Ronco del Picchio Sforzato 2004, Sandro Fay r 0,75 36,80
Chiavennasca (Nebbiolo). Sforzato: hnlich wie ein Amarone aus angetrockneten Trauben vinifiziert.

2005: Zarte Rosinen, weich und kraftvoll. 2004: Chilischokolade, Weichseln, getrocknete Sauerkirschen. Frucht,

Struktur, Brillanz. Im Finale schlank und frisch. Beide eindrucksvoll eigenartige Weine. Sehr saftig.

Rosso di Valtellina 2007, Arturo und Isabella Pelizatti Perego r 0,75 14,80
Dieser Rosso duftet und schmeckt nach Apfelschalen und dunklen Kirschen, ist cremig, saftig und weich mit

einem milden Siurekern und verbindet die Frische des jungen Weins mit feiner Konzentration am Gaumen.

“Weine aus der Nebbiolo-Traube sind keine Allerweltstropfen. Wir wollen die Eigenschaften unserer Reben und
der einzigartigen Landschaft, in der sie wachsen, im Wein abbilden” (Isabella). Der Rosso: wie alle Weine von

Isabella Pelizatti sanft rot mit einem leicht orangenen Schimmer, typisch fiir Nebbiolo alter Prigung. Wir haben

uns an die Nebbiolo-Weine von tiefdunkler bis nachtschwarzer Farbe gewshnt. Bei einem Nebbiolo solch
dunklen Tons sollten wir uns allerdings eher Sorgen machen. Arturos und Isabellas Nebbioli sind allesamt fein,
komplex in ihrer Aromatik, elegant und frisch. Holz setzen die Pelizatti-Peregos nur mittels grofer Fésser aus

Kastanie und Eiche ein. Und auch die sind aller Mode widersprechend nicht getoastet.

Grumello Rocca de Piro Riserva 2002, Arturo und Isabella Pelizatti Perego r 075 18,80
14.975 Flaschen hat Isabella von diesem herrlichen Nebbiolo produziert. Welche Freude! Mittelhelles reifendes Rot

mit orangenen Reflexen. Tiefe, feine, sehr einladende Nebbiolofrucht: filigran und kraftvoll zugleich mit siiffen

Spitzen. Sehnig, anschmiegsam und lang. Valtellinaweine gehéren zu den nobelsten Rotweinen, die wir kennen.

Nur Burgunder und sorgfiltig in groflen Holzfissern gereifter Barolo und Barbaresco vermégen uns derart in

Begeisterung zu versetzen. Sonne untertags und kiihle Temperaturen des Nachts fithren zu immens feiner Aro-

matik. Frisch sind die Weine, rotbeerig, ruhig und von verfiihrerischer, geheimnisvo”er Tiefe. Kostlich!

Sassella Vigna Regina Riserva 1999, Arturo und Isabella Pelizatti Perego r 0,75 136,80
Valtellina-Weine sind Terroirweine par excellence. Die Sassella Riserva zeigt dies eindrucksvoll: helles Granatrot

mit orangenem Schimmer. Reife, runde und elegante rote Frucht, Haselniisse, Mandeln und Waldboden. Am

Gaumen zeigt sich eine erstaunliche Weichheit. Die Saure ist charakteristisch prasent und exzellent eingebunden,

Créme im Finale. Diese Riserva ist enorm saftig, und man bekommt sofort Lust auf einen nichsten Schluck. Ein

groflartiger Valtellina-Wein!

TOSKANA

Chianti Classico 2008, Monteraponi r 0,75 16,80
Erstklassiger urspriinglicher Chianti aus dem Herzen der Toskana! Diese schlanke, profilierte Persénlichkeit mit

Bif und bauerlicher Eleganz, die wir im Chianti lieben. Unverfilscht und in seiner sienaroten Art glasklar.

Feines Rubin mit hellem Rand. In der Nase Kirsche und Waldbeere flichig und leicht cremig prisentiert. Im
Mund schlank mit feiner Frische und einem weichen, leicht bitter-herbem Tanninkern. Herbstliche Noten von
Wald und Pilzen. Waldfriichte satt. Exzellent strukturiert! Bilderbuch-Chianti! BIO

Chianti Classico Riserva 2004, Monteraponi r o,75 28,80
Kirschen und Beeren in einer Fiille, die sich schlank und klar in die Lange zieht. Dunkle Schokolade kiihl. Fester
Fruchtkern. Wiirziges, herbes Tannin. Etwas hitzig, dabei geschmeidig, klar und transparent. Sehnig und schlank

und wirklich intensiv. BIO



Vino Nobile di Montepu|ciano 2006, Salcheto r 0,75 22,80
Jener von Salcheto ist gewif§ einer der besten Nobile di Montepulciano. Kirsche dunkel, cremig und weich. Weich
auch die Saure. Muskulés und fest, jedoch nicht dick oder gar fett. Noble Tannine und viel Saft. Die moderne

Variante zum 2002er.

Salco Vino Nobile di Montepulciano 2004, Salcheto r 0,75 136,80
Im Bukett Kirschen und Pflaumen, perfekt erginzt mit Nelken und anderen feinen Gewiirzen. Enorm klar ist

dieser Sangiovese, lang, sehnig, fest und elegant.

Salco Evoluzione, ein spezieﬂer Nobile, reinsortig aus Sangiovese gekeltert. Kaum zu glauben, daf dieser

Wein zwei Jahre in Barriques und weitere drei Jahre in groﬂem Holz zugebracht hat. Nicht die Spur von

Holz im Geschmack. dafiir seidenweiches, quasi poliertes Tannin und die Textur von roher Seide.

Salco Vino Nobile di Montepulciano 2003, Salcheto r 0,75 36,80
Salco Vino Nobile di Montepulciano 2003, Salcheto r 1,5 86,
Dunkle Kirschen, Schokolade, echter Kakao. Ungeheuer intensiv, mit Kaskaden von Frucht und Mineralien.

Nur 3000 Flaschen gibt es davon!

Salco Vino Nobile di Montepulciano 2001, Salcheto r 1,5 86,

In seinem Ausdruck dem 2004er hnlich. Feiner Reifepunkt. Nur mehr wenige Flaschen.

Rosso di Montalcino 2008, Podere San Giuseppe r 0,75 29,80
Rosso di Montalcino 2007, Podere San Giuseppe r 1,5 59,80
In der Nase kiihl und elegant, wird dieser reinténige Sangiovese im Mund zu einem langen, fruchtvollen Flufl mit

Kirsche und Waldbeere, der iiber eine mit Kamille bestandene Wiese fliefSt. Keine(r) bringt Sangiovese aus dem

Siiden der Toskana so auf den Punkt wie Stella di Campalto! Wir kennen von hier nur grofe Weine.

Stellas Weingut ist stidlich von Montalcino gelegen, einen Steinwurf entfernt von Sant Antimo, diesem Juwel
toskanischer Romanik, diesem steingewordenen Wunder an Einfachheit, Klarheit und Licht. Stella behandelt ihren
Weingarten klug: pflegt diesen lebendigen Organismus aufmerksam und einfiihlsam. Ihr Ziel war und ist eine
sehr kleine Menge feinen Weines. Daf$ sie bio|ogisch-dynamisch arbeitet, ist dieser Ha|tung immanent. Einen
Gutteil ihrer Zeit und ihrer Ressourcen wendet sie fiir das Okosystem in ihrer Umgebung auf. In ihrem 3sthetisch
wie funktional fantastisch gearbeiteten Keller verwendet Stella grofies Holz. So vermeidet sie jede Holz-
maskierung des Geschmacks ihrer Weine. Mit ihrem Rosso setzt Stella den MafSstab fiir Sangiovese in ihrer

Appellation. Nur 7.000 Flaschen.

Brunello di Montalcino 2006, Podere San Giuseppe r 0,75 66,80
Brunello di Montalcino 2005, Podere San Giuseppe r 0,75 66,80
Brunello di Montalcino 2004, Podere San Giuseppe r 1,5 133,60

Herrliches Rubin im Glas, satt und doch transparent. Entsprechend aromatisch intensiv die Nase, Kirschkern und
Wiirze gepragt. Dazu Johannisbeerkerne und eine Spur Tabak. Die Frucht klar und kraftvoll und getragen von

miirben, noblen Tanninen, begeistert dieser Brunello, elegant und nachhaltig zugleich.

Es gibt nach wie vor viele Brunelli, die von Neuholzténen und Réstung geprigt sind und den Sangiovese Grosso
der globalen Weinlangeweile opfern. Dass es auch anders geht, zeigt Stella di Campalto mit ihrem ersten Brunel-
lo. Er gehért zu jener immer noch sehr kleinen Gruppe von Brunelli, die zeigen, warum diese Weine gleichauf mit

Nebbioloweinen aus der Valtellina und Piemont um die Krone fiir italienischen Rotwein wetteifern.

UMBRIEN

Trebbiano Spoletino 2009 Bianco IGT, Antonelli San Marco w o075 13,80
Trebbiano Spo|etino reinsortig. Vergoren und 9 Monate ausgebaut in Barriques, dann etliche Monate in der Fla-
sche gereift. Strohiges Gelb. Aromen von exotischen Friichten, Mandeln und Bliiten. Weich, mit festem Kern und

guter mineralischer Frische. Im Finale ganz typisch leicht zitrische Téne.



,Unser“ neues Weingut aus Umbrien! Gelegen in der Gemeinde Montefalco, 1881 gegriindet von Francesco
Antonelli, heute gefiihrt von Filippo Antonelli, unterstiitzt von dem Onologen Manlio Erba. Bestockt mit den Rot-
weinreben Sangiovese und Sagrantino, sowie mit Trebbiano Spoletino als spezieller weisser Varietit. Lehmiger,
kalkreicher, mit Mergel und Sand durchsetzter Skelettboden, der den Weinen Kraft in der Frucht und Klarheit
schenkt.

Montefalco Rosso 2007, Antonelli San Marco r 0,75 12,80
Besonders gut gelungene Cuvée aus Sangiovese, Sagrantino, Cabernet-Sauvignon und Merlot. Die herb frucht-

vollen, leicht staubigen Aromen des Sangiovese, das kernige Tannin des Sagrantino und die eher geschmeidigen

Aromen von Cabernet und Merlot verbinden sich in einem saftig satten Trunk. Der Kern rot und fest, die Frucht

warm, rund und sonnig, dabei wenig Siife (Mandelkuchen) und viel Schmelz. Schwaden von schwarzer Kirsche

und etwas Pflaume, gefolgt von Blaubeeren, Veilchen und einem Hauch Vanille. Der Gaumen korrespondiert aufs

Beste mit der Nase, das Tannin erfrischt, indem es b|itzartig und doch sanft attackiert. Die Intensitit der Aromen

miindet in einem durchaus nachhaltigen Finale.

Sagrantino Chiusa di Pannone 2004, Antonelli San Marco r 0,75 39,80
Sagrantino von einer Einzellage, héchstgelegen und mit einer idealen Sonnenausrichtung. Gereift 6 Monate in

Doppel-Barriques, weitere 15 Monate in 25-Hektoliter-Fissern, schliefSlich 2 Jahre in der Flasche. Ein Monument

des Potentials dieser bis vor kurzem fast vergessenen Sorte. Rotfruchtig, herbfruchtvoll, mit wenigen siifRen Spit-
zen, klar, warm und balanciert, mit sanctigem Tannin {ippig ausgestattet, von buttrig-karame”igem Schmelz uiber-

zogen.

Uralt ist Sagrantino, diese ausschliefSlich in Umbrien beheimatete Rebsorte. Bereits Plinius der Altere hat in seiner
Naturalis Historia eine Sorte mit dhnlichen Eigenschaften beschrieben, die er Itriola genannt hat. Einzigartig sind
die aus dieser Sorte gekelterten Rotweine, schmeckbar gewachsen auf kalkigem Lehm mit fossilen Sedimenten
im héchstgelegenen Weingarten des Guts!

Sagrantino ist eine ungewdhnlich intensive und etwas raue Traube, wurde ehedem hauptsichlich zu Siiiwein ver-
goren, und erlebt heute eine Renaissance als trocken ausgebauter Rotwein. Die Antonellis stellen ihre Produktion
derzeit auf biodynamischen Anbau um, leisten penibe| héchst aufmerksame Weinbergs- und zuriickhaltend sorg-
same Kellerarbeit. Keine Spur von jenen Rufi-, Holz- und Réstaromen, die viele holzmaskierte Sagrantinoweine so

miide wirken lassen. Im Gegenteil frische Frucht und rotblitzend griffige Art.

MARKEN

Verdicchio Superiore dei Castelli di Jesi 2010, Tavignano w o075 880
Verdicchio reinténig aus den besten Hiigellagen der Kernzone der Marken. Aromatisch intensive Nase. Klare
Aromen im Mund: Apfel, Melone, Wiesenkriuter. Eine Spur Bittermandel. In diesem Jahr mit erstaunlich cremiger

Textur.

Verdicchio Superiore dei Castelli di Jesi Misco 2010, Tavignano w o075 11,90
Mineralisch fruchtig mit dem Aroma reifer Agrumen, iiberzogen von dichter Créme. Hochfein, konzentriert und
lippig: Ungemein geschmeidig. Helle Mineralik. Ein Hauch von Meer.

Spitzenverdicchio, der seine Tre Bicchiere im Gambero Rosso wirklich verdient. Ideal zu Muscheln und Meeres-

friichten.

ABRUZZEN

Feuduccio 2004, Il Feuduccio di Santa Maria d“Orni r 0,75 15,80
Montepulciano, die altehrwiirdige Sorte der Abbruzzen. Schwarze Kirschen, eine Spur Lakritz. Kérpervoll, reich-

haltig und geschmeidig. Sehr charmant und trinkig. Substanzvoll mit brillanten Facetten und unkompliziert.

Perfekt als Solist und Essensbegleiter.



Ursonia 2004, Il Feuduccio di Santa Maria d”Orni
Ursonia 2003, Il Feuduccio di Santa Maria d*Orni
Montepulciano. Friichte dunkel und reif. Feine Wiirze. Aromatisch opulent, intensiv, sehnig, klar & sehr lang.

Verdankt seine Kraft nicht einem muskulésen Auftritt, sondern der griffigen Konzentration seiner Aromen.

Margae 2001, Il Feuduccio di Santa Maria d’Orni
Montepulciano. Elegant und geschliffen. Schwarze Friichte, Krauter, Blumen. Tannin weich & samten.

Sehr elegant & nachhaltig.

KAMPANIEN

Ravello 2008, Marisa Cuomo, Furore
Falanghina und Biancolella. Inbegriff mineralischen Weins. Meint: Keine vordergriindige Frucht, jedoch citrische
Frucht mit einer Prise groben Steinsalzes. Jodige Téne. Mittlerer Kérper schwer texturiert. Noch sehr jugendlich,

dicht gewirkt und intensiv in seiner Aromatik.

Wer die Gegend um Furore kennt, weif§ um diese geheimnisvolle Landschaft auf der steilen Amalfitana, etwa 500

Meter hoch tiber dem Meer ducken sich Hiuser auf die Felsen. Schmale Pfade spuren iiber den Fels. Der besteht

aus Kalk, karg und nackt. Dazwischen wie Wunder Flecken diinner Erde, die seit alters her der Not wie der Liebe
zum Land gehorchend bearbeitet werden. Trauben wachsen hier und Zitronen. Und Trauben und Zitronen und
das Salz der Fels schmecken wir auch in den WeiSweinen von hier. Arbeit ist hier immer Handarbeit, und stets
Schwerstarbeit. Die Stécke sind wie aus Urzeiten, vier-, fiinf Minnerarme stark. Sie kommen pergolaartig aus

dem Fels, auf den steilen Terrassen gestiitzt von starken Querstreben.

Fiorduva 2007, Marisa Cuomo, Furore

Fenile, Ghinestra und Ripoli. Zitrusschalen honigwiirzig. Salz vom Meer, Gras und Bliiten. Mit Aromen dicht
gepackt und schwer texturiert. Golden im Glas und giildene Fruchtfiille, dabei ganz trocken. Endlos lang! Gold
wert! Grofd!

Von den steilsten Hangen um Furore, von den iltesten Stécken. Fiorduva: von Trauben steil iiber dem Fiord.

APULIEN

Squinzano 2008, L’ Antesi

Negroamaro (80) und Malvasia nera (20). Kirsche und Holunder. Saftige Fiille. Herrliche Eleganz. Samtig fast
ohne Ende.

Donna Marzia Negroamaro 2008, Conti Zecca
Negroamaro. In der Nase gelungene Balance zwischen hellen und dunklen Fruchtaromen, im Mund

mittelschwer mit runder Frucht und weichen Tanninen. Siiffig und lecker im positiven Sinne.

Salice Salentino Rosso Cantalupi 2008, Conti Zecca
Negroamaro (80) und Malvasia Nera (20), 12 monatiger Ausbau in neuen und einjshrigen Barriques. In der Nase
dichtes und dabei elegantes Fruchtbukett mit Aromen von Weichseln, Waldbeeren, Kakao, Bitterschokolade und

Gewiirznoten. Am Gaumen sehr harmonisch und vollmundig mit nobler Struktur und feinem Finale.

Negroamaro IGT 2009, Terre di Camposasso

Pflaume dunkelwiirzig, siifSer Apfel und Rosinen. Ein Hauch Mokka und seidiges mildes Tannin. Klar.

Fiano-Greco 2010, Fusione A Mano

Helles Kupfer. Pfirsich. Pfeffer. Jod. Salz. Viskos mit wenig Saure, und doch schén frisch.

Primitivo 2008, Fusione A Mano

Purpur brillant. Rote Beeren siifffruchtig mit herbem Finale. Hauch Rauch. Geschmeidig.
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Primitivo 2008, Terre di Camposasso
Primitivo 2006, Terre di Camposasso
Primitivo. Tiefes, fast schwarzes Rubinrot, intensives Fruchtbukett mit Waldfriichten und zarten Noten

von Gewiirzen, Pfeffer und eingekochten Friichten. Intensives Finale mit einem vollen und weichen Abgang.

Bombino Bianco 2007, Piano Mangieri, Bari
Bombino. Cremig dicht und nachhaltig fruchtvoll mit Aromen von Zitrus und siiffem Apfel. Seidig der FlufS tiber

die Zunge. Gelassenes Urlaubsvergniigen.

SIZILIEN

Rami IGT 2010, COS

Insolia (50), Grecanico (50). Strohgelb, Aromen von weissem Pfirsich, dabei eigenwillig wiirzig. Fiillig, mineralisch,

weich und cremig.

Pithos IGT 2008, COS
Pithos IGT 2008, COS

Nero d’Avola (60), Frappato (40). Die urspriinglichste Art den traditionsreichen Cerasuolo auszubauen, ist in

Terracotta - Amphoren. In ihnen atmet der Wein und entwickelt sich pur ohne den Einfluf§ von Holz: Sattes Rot.

Schwarze und hellrote Friichte. Uppig und doch |ebendig frisch. Seidig, vital und charmant.

“Wer eine Flasche COS aufmacht, der soll Sizilien darin finden” sagen Giusto Occhipinti und “Titta” Cilia, ge|ernte
Architekten und Inhaber von COS. Tradition und Moderne begegnen sich nicht nur in der Weinbereitung, son-
dern auch im Auftritt der elegant kompakten Flaschenform. Sizilien pur! BIO

Pithos bianco Anphora IGT 2010, COS

Pithos bianco Anphora IGT 2008, COS

Insolia und Grecanico. Im Glas helles Gelb mit griinen Reflexen, in der Nase und dem Mund ganz klar. Es bleibt
(sehr lange) jene citrische Mineralitit, die mit einer Scheibe Zitrone und einer Pyramide feingeschroteter Salz-

bliite gut abgebildet wire. Schénes Weinerlebnis: einfach, komplex und tiberhaupt nicht anstrengend.

Gutes Beispiel dafiir, wie einfach und poetisch zugleich ein Wein sein kann. Vergoren in Zementbottichen und
ausgebaut in Amphoren aus gebranntem Lehm, balanciert dieser Wein faszinierend den Ausdruck der Trauben
und den Charakter des Bodens. Gelungene Reminiszenz an die Zeit vor rund 4000 Jahren, als die Griechen

Sizilien zu ihrer Kolonie gemacht und begonnen hatten, Wein auszubauen - ebenfalls in Amphoren. BIO

Syre Sicilia IGT 2005, COS
Syre Sicilia IGT 2003, COS
Nero d’Avola reinsortig von 35 Jahre alten Weinstscken. Eleganter, eigenwillig wiirziger Wein mit kraftvoll dunkler

Frucht. Kirsche, Pflaume und Spicy Curry aromatisch intensiv und saftig. Winterliche Wiirze. Mundfiillend tippig.

Giusto Occhipinti und Giambattista Cilia sehen sich in der Rolle der Begleiter, die Wein méglichst natiirlich ent-
stehen lassen mit einem Minimum an Schwefeldioxid, nur eigenen Zuchthefen und ohne chemische Substanzen.

Zwei Sizilianer auf den Spuren Rudolf Steiners. BIO

Contrada Labirinto Sicilia IGT 2002, COS

Nero d’Avola pur. Opulenter Wein von 50 Jahre alten Stécken. Kleiner Ertrag und aufwendige Vinifikation geben
dem Labirinto Kraft mit Schliff. Er schmeckt nach wilden Beeren und strahlt eine dunkle hitzige Mineralitit aus,

ist immens tippig und dabei fast schlank und ganz klar. Sehr lange haben wir nach Nero d’Avola-Weinen gesucht,
haben befriedigende Weine von Planeta, hypermoderne von Cusumano und durchaus gute von Morgante verkostet.
In letzter Konsequenz bei allen jenes Potential vermisst, zu dem diese sizilianische Ursprungssorte fihig ist. Die Wei-

ne von COS haben dieses Potential. Labirinto ist der mit Abstand beste und besonderste Nero d’Avola Siziliens! BIO
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Die Atna-Weine des Frank Cornelissen:

Atna: Wer sich je in den Weingirten des Atna aufgehalten hat, der wird sich nie mehr ganz davon erholen. Die
schwarze, staubige Erde, die wiirzig-flimmernde Luft, die griinleuchtende Flora, die an Stickeln gezogenen
Biumchenreben, die Mauern aus schwarzen, porésen Lavasteinen, der immer in Sichtweite rauchende Krater des

Atna, all das l3sst einen nicht mehr los.

Wir lieben Nerello Mascalese in dem Mafle, wie wir fasziniert sind von Pinot Noir. In den Weinbergen vom Atna,
die von 600 bis 1000 Metern iiber das Meer reichen, bringt Nerello Mascalese tiberaus feine, elegante, dabei
enorm kraftvolle Weine, die tiber ein immenses Potenzial verfiigen. In jeder Hinsicht stehen sie einem Valtellina
oder einem Nebbiolo des Nordpiemonts in nichts nach; und gehéren mit diesen zusammen definitiv zu den
grofiten Weinen ltaliens. Es gibt Nerello Mascalese, die, iiber 120 Jahre alt und noch wurzelecht, 1000 Meter hoch

auf dem Atna stehen. Von solchen Stécken stammt Frank Cornelissens Magma.

Frank vinifiziert vor dem Hintergrund seiner Naturphilosophie extrem einfach. Seine Haltung zur Natur ist ein-
deutig: Die géttliche Fahigkeit, das Ganze zu verstehen, ist den Menschen nun ganz offensichtlich nicht gege-
ben; insofern er nur Teil des Ganzen und nicht Gott selbst ist. Je mehr die Menschen versuchen, an die Stelle
Gottes zu treten, umso mehr verindern sie die delikate natiirliche Balance, mit allen zweifelhaften Folgen. Konse-
quent vermeidet Frank Cornelissen jede mégliche Intervention auf seinem Land, und verlsft sich ganz auf die
Krifte der Erde. Er iiberlaft sich ihren Entscheidungen, anstelle die natiirlichen Prozesse zu manipulieren. Syn-

thetische Einmischung lehnt er gleichermaflen ab wie organische und biodynamische.

Indem er ausschliefllich den Weisungen von Mutter Natur folgt, akzeptiert er die Natur, so wie sie ist. Frank Cor-
nelissens Weine sind das Ergebnis seiner Hinde Arbeit. Sie spiege|n ultimativ ihre Umgebung und weisen deren

mineralische Tiefe auf.

Frank Cornelissen arbeitet komplett ohne Schwefel! Franks Weine sind dann stabil, wenn sie konsequent kiihl
gelagert werden! Sie bieten extremes Weinvergniigen: die Essenz von Trauben auf vulkanischem Boden en pure-
zza! Fiir Spezialisten und Neugierige. Fiir Menschen, die gerne in geschmacklich unerforschte Regionen vor-
stoflen. Sie haben mit herkémmlicher Aromatik und konventionellem Wein nicht viel gemein! lhre ganz beson-

ders spiirbaren Texturen und ihre sich stets verindernde Aromatik vermitteln ganz ungewohnte Erlebnisse.

Rosso del Contadino 8, Frank Cornelissen r 0,75
Nerello Mascalese reinténig. Farbe von frisch gepressten Zwetschgen (dieser ist wie alle Cornelissen-Weine unfil-

triert und ungeschwefelt). Mineralien, Lava, Erde, dunkle Kirschen, Zwetschgen. Klar, sehnig, dunkel, wiirzig, gut

tief und lang. So kénnten die guten Weine Siziliens vor Jahrzehnten geschmeckt haben. Kleiner Einstieg zu den

groflen Weinen des Frank Cornelissen.

Munjebel Bianco 6, Frank Cornelissen w 075
WeifSwein vom Atna, jenem eigenstindigen Weingebiet auf Sizilien, dessen Weine unvergleichlich sind zu allen

anderen auf dieser Insel erzeugten Weinen. Cuvée unterschiedlicher Weingirten (Contradas) und dreier Varie-

titen: Carricante, Grecanico Dorato und Coda di Volpe. Intensiv mineralisch: Aromen von Zitrusfriichten und

griinen Trauben, gut eingebaute Siure, keinerlei Holz (insofern auch tiberhaupt kein Holzkontakt), mittelge-

wichtiger Kérper, hohe Intensitit.

Vinifiziert wie die Rotweine von Frank: sein Bianco ist so lange auf den Beerenhiuten gelegen, dass er die Iden-

titat des Terroirs optimal ausdriickt.

Munjebel Rosso 5, Frank Cornelissen r 0,75
Nerello Mascalese in reinster Form. Transparentes Granatrot, in der hocheleganten Nase (kennen wir in dieser Art

nur von Giacomo Conterno im Piemont) von hoher Komplexitit. Kirsche und andere rote Friichte, dazu Noten

von Erde und Lava. Ein Hauch vegetabile Téne: Tomate? Die Nase veriindert sich stindig, entwickelt sich, bringt

eine Sensation nach der anderen, wie wir es nur von wirklich groen Weinen kennen. Der Geschmack korrespon-

diert mit der Nase und entwickelt aufergewshnliche Tiefe und sehr gute Linge. Munjebel ist ein absolut auf3er-

gewdhnlicher Wein, eigenstindig und komplex, mit einer glasklaren, natiirlichen Aromatik. Aufregend und grof¢

in seiner Art!
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Magma Rosso 6, Frank Cornelissen r 1,5 218,-
Magma Rosso 6, Frank Cornelissen r 0,75 108,90
Nerello Mascalese pur. Transparentes Kirschrot, dichter als Munjebel: selbst die Farbe verindert sich bei diesem

Wein bei hoher Transparenz mit der Zeit ins Dunkle bis zu einem Lava-Schwarz. Die Nase ist dem Munjebel shn-

lich, entwickelt sich sténdig, ist genauso fein und e|egant,jedoch noch komp|exer. Am Gaumen abgrundtief, von

grofRartiger Linge, einzig die Tannine sind noch nicht vollstindig eingebunden. Exzellent strukturiert und mit

gro'@a rtigem Potential gesegnet.

Wie schon Munjebel véllig natiirlicher, vom Terroir gepragter, absolut hochklassiger Wein. Weder geschént, noch

gefiltert, noch sonstwie von Triibstoffen befreit. Deshalb hin und wieder etwas wolkig im Glas.

Magma R 5, Frank Cornelissen r 0,75 148,-
Auch er Nerello Mascalese pur. Noch dichter als Magma Rosso 6. Zu aller Kirsch-Lava-Aromatik die siiflen

Spitzen extrem ausgepragt. Samten und dicht flieft er den Rachen hinab.

Die Preise in dieser Liste sind Bruttopreise. Bezahlung: Vorkasse. Wir schicken die Weine innerhalb
von 48 Stunden nach Eingang des Rechnungsbetrags.

Innerhalb Deutschlands liefern wir frei Haus ab einem Warenwert von 150,00 €, ansonsten berechnen
wir 7,50 € Transportkosten. Bei Lieferungen ins Ausland stellen wir nach Absprache die tatsichlichen
Transportkosten in Rechnung.

Bei Interesse schicken Sie uns bitte eine Email an wein@walterundbenjamin.de, wir senden Ihnen dann
eine Proforma-Rechnung.

Prices are in Euros per bottle. The sales tax is included in the listed prices. Payment: Advanced.

No minimum order. Delivery within Germany: orders > 150,00 Euro free of charge, otherwise 7,50 Euro.
For export we take the real costs of transport. Delivery: 48 h after reception of the payment (or collecting
for later joined delivery).

Should you be interested please let us know, as we will be pleased to send you the Proforma invoice.



