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Liebe Kundinnen, liebe Kunden,

liebe Freunde von Vinum, IN DIESER AUSGABE

vor lhnen liegt die neueste Vinumpost, prall gefiillt mit Weinbereitung Unplugged —
vielen Entdeckungen aus der Weinwelt: vom Weingut Weingut Tesch, Nahe Seite 2
- Tesch an der Nahe, der Domaine d’Ardhuy aus Burgund
und funf Iebendlgen frischen und siffigen Beaujolais: Weine, die her- Trés Beau: Beaujolais-
vorragend dazu geeignet sind, die vor uns liegenden Herbstabende aufs Offensive bei Vinum Seite 3
Beste zu begleiten!
AuRerdem finden Sie ein spannendes Programm an Veranstaltungen Domaine d’Ardhuy:
von September bis Dezember, inklusive unserer Hausmesse ,Mit dem Stern am Himmel
Glas in der Hand an den Flaschen vorbei“ am 24. und 25. September Burgunds
(siehe Seite 7).
. L . . . Weinwissen:
I'Eme wichtige Neuerung: ab Anfang September erweitert Vinum die ST e Seite 6
Offnungszeiten! Wir werden ab sofort ab zw6lf Uhr mittags fiir Sie
da sein! Veranstaltungen Seite 7
Am Samstag, den 10. Oktober eréffnen wir die diesjahrige Austern-
Saison! Wir freuen uns auf Sie! Herbst, herzhaft:
Geschnetzeltes vom Kalb
Mit herzlichem Dank fir lhr Vertrauen, mit Rosti

Start der Austernsaison Seite 8

Cattgns, A hpite

lhre Catharina d‘Aprile und das Vinum-Team

Catharina d‘Aprile - Danckelmannstr. 29 - 14059 Berlin - Telefon 030 / 322 66 19 - Fax 030 / 322 66 22
Montag — Freitag 12 bis 19 Uhr - Donnerstag bis 20 Uhr - Samstag 10 bis 14 Uhr
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WEINBEREITUNG UNPLUGGED

WEINGUT TESCH AUS LANGENLOHNSHEIM, NAHE

Martin Tesch vom gleichnamigen Weingut aus Langen-
lohnsheim an der Nahe kénnte man als Puristen bezeich-
nen, sobald es um Riesling geht. Ihm missfallen die Ten-
denzen vieler Kellermeister, den Weinen immer hohere
Restzuckerwerte mitzugeben, um die Rieslinge cremiger,
schmeichelnder und opulenter ausfallen zu lassen. Die
TESCH Rieslinge sind folglich auch das absolute Gegen-
teil: Geradlinig, schlank, frisch und mineralisch fallen sie
aus. Die Saure — einst das typische Kriterium der nord-
lichsten Traube Europas — ist dabei merklich vorhanden
und gleichzeitig erstaunlich angenehm und gut eingebun-
den. Als Schlissel fiir Martin Tesch, der einen Doktor in
Biologie hat, dient die Beschrankung auf das Wesentli-
che: Weinbereitung Unplugged!

So haben wir es mit einem der modernsten Weinglter
Deutschlands zu tun, das seinen guten Ruf vor allem
dem Pioniergeist und Forscherdrang des Winzers Mar-
tin Tesch zu verdanken hat. Nach der Ubernahme des
elterlichen Weinguts im Jahr 1997, begann ein langwieri-
ger und besonders tief greifender Veranderungsprozess:
Die Rebflachen wurden drastisch dezimiert, so dass sich
der Fokus ganz auf die herausragenden Einzellagen des
Weinguts richten konnte. An Stelle des bis dahin sehr
bunten Rebsorten-Potpourris wurde der Riesling als ein-
zige Rebsorte fir seine Lagenweine platziert. Fast selbst-
verstandlich mutet es da schon an, dass die Ertrage auf
ein konstant niedriges Niveau reduziert wurden, so dass
die Weine noch komplexer und strukturierter werden
konnten. Gelesen wird bei TESCH nur von Hand. Ge-
dungt wird mit dem Trester der Vorjahresernte, auf dass
ein Nahrstoffkreislauf im Weinberg entsteht. So finden
auch keinerlei chemische Dungemittel und Herbizide in
den Weinbergen Verwendung, weswegen man — trotz Er-
mangelung eines entsprechenden Siegels — von naturna-
hem Weinbau sprechen kann.

Uber 90% der Flachen sind mit Riesling bestockt, tiber-
wiegend mit mehr als 40 Jahre alten Reben. Etwas Spat-
und WeilBburgunder finden zusatzlich fiur die Basisquali-
taten Verwendung. Alle Weine werden ausschlieBlich in
Stahltanks ausgebaut, um die eher leisen Tone der Ries-
linge aus Einzellagen nicht zu Ubertiinchen. Die fur die
Garung verantwortlichen Hefen zlchtet Martin Tesch als
studierter Biologe selbst. Jedes Jahr werden die Hefekul-
turen aus dem besten Fass entnommen und eingefroren.
Sie bilden die Grundlage fir die Garung des nachsten
Jahrgangs. So sind Uber viele Jahre nahezu perfekt an
das Weingut angepasste Hefekulturen entstanden, die

Jahr fur Jahr wieder einen idealen Garverlauf weitgehend
ohne Kapriolen ermdglichen.

Martin Tesch hat es darlber hinaus verstanden, seine
Produkte zu einer starken Marke zu entwickeln. Die Eti-
ketten seiner Weine haben mit ihren knalligen Farben
einen hohen Wiedererkennungswert und grenzen die
verschiedenen Einzellagen, optisch gut nachvollziehbar,
voneinander ab. Tesch war einer der ersten Winzer, des-
sen Lagenweine mit Schraubverschliissen statt Korken
versehen wurden, um bestmaogliche Qualitat zu garantie-
ren. Im Jahre 2005 gab es allerdings noch keinerlei Re-
ferenz fur ein derartiges System. Spitzenweine wurden
Uberall mit Naturkork verschlossen. Darum musste ein
Prototyp einer Verschlussmaschine eigens fiir das Wein-
gut konzipiert und im Keller installiert werden Auch die
Flaschen mussten technisch von Grund auf Gberarbeitet
werden. Fur diese unkonventionellen Wege der Wein-
vermarktung ist Martin Tesch friiher belachelt worden.
Doch heute, nach fast 20 Jahren im Weingut, lasst sich
eindeutig sagen, dass sich sein innovatives Denken be-
zahlt gemacht hat. Denn seine Rieslinge reifen auch mit
Drehverschluss hervorragend, was wir selbst anhand der
vergangenen zehn Jahrgange in einer groRartigen Jahr-
gangsvertikale im August diesen Jahres testen durften.

Die Bodenzusammensetzung unterscheidet sich je nach
Lage: Im Riesling ,,Krone*“ 2013, mit leuchtend gelbem
Etikett, finden sich Lehm und Sandsteinverwitterungsbo-
den. Dies ist die nahrstoffarmste Lage des Weinguts, so
dass der Wein, von einer wunderbaren Mineralik getra-
gen, eher straight und frisch ausfallt. Im Ergebnis steht
ein Riesling aufderst klassischer Pragung: Fast durchge-
goren, elegant und mit markanten Zitrusnoten eindeutig
ein Wein fur Rieslingpuristen! Das in tiefem Rot gehaltene
Etikett des Riesling ,,Karthauser” 2013 symbolisiert die
Farbe von roten Sandsteinbdden und ist die warmste und
geschutzteste Lage des Weinguts. Den Reifevorsprung,
den die Trauben so gewinnen, findet man im Wein in einer
ausgepragten Fruchtaromatik und Wirze wieder. Dieser
Riesling zeigt viel Kraft und Wurde, ist dabei gleichzeitig
auch gefalliger und leichter verstandlich als die ,Krone®.
Der ,,St. Remigiusberg“ 2013 kommt aus der kleinsten
Lage des Weinguts und befindet sich direkt neben dem
.Karthauser”. Hier entstehen regelmaRig die komplexes-
ten und elegantesten Rieslinge von TESCH, was auch an
den Vulkangesteinsbdden und an den deutlich niedrigeren
Ertragen liegt. Die Farbe des Etiketts (leuchtendes oran-
ge) leitet sich von den klar vernehmbaren Orangen- und
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Mandarinennoten ab, die im Wein mit zunehmender Rei-
fe immer starker zutage treten. Wer hier etwas Geduld
mitbringt, wird also belohnt! Auch den TESCH-Klassiker,
»Riesling Unplugged* 2013 haben wir ins Sortiment
aufgenommen. Der Name des Weins gibt einen Hinweis
auf den Geschmack: klar, unverfalscht, ohne Uberzogene
Exotik und schon trocken. Das Geschmacksbild wird von
attraktiven und rieslingtypischen Zitrusnoten bestimmt,
die dem Wein eine angenehme Frische und schonen
Trinkfluss bescheren.

Ubrigens: In den kommenden Wochen dreht sich in
Berlin allerhand um das Weingut Tesch. Uber die ganze
Stadt verteilt, gibt es kleine und groRe Hinweise auf die
Rieslinge mit den markanten Farben.

Einen kleinen Vorgeschmack zeigt das Bild rechts.

Falls Sie eines der kleinen Kunst-
werke im Stadtbild entdecken, ma-
chen Sie doch einfach ein Foto und
schicken es auf Teschs Facebook
Seite, auf Instagram oder per Email
direkt ans Weingut!
www.facebook.com/Weingut.Tesch
Instagram: #teschdrehtberlin
E-Mail an: info@weingut-tesch.de

Jedes eingesendete Bild gewinnt eine Einladung fur 2
Personen zu einer ganz besonderen TESCH Veranstal-
tung im November in Berlin. Weitere Informationen folgen
dann!

Text: Jonas Parr

2013 Riesling Unplugged trocken 0,751 9,50 € (1 Liter = 12,66)
2013 Riesling Krone trocken 0,75 113,80 € (1 Liter = 18,40)

2013 Riesling Karthauser trocken 0,75 |1 13,80 € (1 Liter = 18,40)
2013 Riesling St.Remigiusberg trocken 0,75 | 15,90 € (1 Liter = 21,20)

TRES BEAU -

KLEINE BEAUJOLAISOFFENSIVE BEI VINUM

Das Beaujolais ist eine der unterbewertetsten Weinbau-
regionen Uberhaupt, allenfalls bekannt flr einen leichten,
oft fruchtbetonten eigenwilligen Weinstil. Verwaltungs-
technisch zum Burgund gehdérend, unterscheidet sich
das Beaujolais durch Klima, Topographie, Bodentypen
und Rebsorten jedoch stark von Burgund. Im Beaujolais
regiert die vermeintlich einfache — zum Massentrager
tendierende — Rebsorte Gamay. In ihrer besten Form je-
doch lasst die Traube Weine entstehen, die gepaart mit
der ihr eigenen Leichtigkeit Struktur, Reifepotenzial und
Tiefgang zeigen! Wir stellen Thnen hier finf besondere
Exemplare vor:

Domaine du Vissoux

Auf 15 ha bewirtschaften Martine und Pierre-Marie Cher-
mette fast ausschlieRlich mit Gamay bestockte Rebfla-
chen. Als sie 1982 das Familienweingut Ubernahmen,
wurde der Betrieb vollends umstrukturiert, denn vorher
war das Motto Masse statt Klasse. Bis dahin wurden die
Weine lediglich als Fassware an grofte Negociants ver-
kauft, die die durstigen Kehlen mit bananen-himbeerduf-
tigen Beaujolaisweinen der 70er und 80er Jahre bedien-
ten. Dass diese grofte Veranderung — hin zur Produktion

qualitativ hochwertiger Weine — vollends abgeschlossen
ist, zeigen beide Weine, die ab sofort in unserem Sorti-
ment zu finden sind:

2014 ,,Les Griottes* 0,7519,90 € (1 Liter = 13,20)

Der perfekte Einstieg in die Welt der Beaujolais Weine!
Ein suffiger Tropfen voller Leichtigkeit, Frische und feins-
ter Saure ist hier das Ergebnis einer traditionellen Kohlen-
sauremaischung, minimalem Schwefeleinsatz und 6 mo-
natiger Reife im Edelstahltank... Auch in der Einfachheit
ist Reichtum mdglich!

2014 ,,Cuvée Traditionelle“ 0,751 11,50 €

(1 Liter = 15,33)

Etwas ernsthafter als sein kleiner Bruder zeigt sich die
Cuvée Traditionelle. Altere Rebstécke (85 Jahre) von gra-
nithaltigem Boden, ein dementsprechend geringer Ertrag,
sowie die Vinifikation (50 % Kohlensduremaischung und
50 % klassische Garung im offenem Bottich), lassen den
Wein etwas kraftvoller und straffer wirken. Aromen von
Bliten, weilRem Pfeffer und roten Friichten werden durch
feine Tannine, die ein schones Entwicklungspotenzial
aufzeigen, gestiitzt!
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Mit den drei folgenden Weingiitern, die es mit jeweils
einem Wein in unser Sortiment geschafft haben, er-
weitern wir das Beaujolais Sortiment auch in den Cru-
Appelationen. Sie bilden den noérdlichsten Teil des Beau-
jolais und sind allesamt typische Vertreter ihrer Herkunft!
Mit groRtem Vergnigen geht es nun also weiter mit fol-
genden Charakterweinen:

Domaine Chignard: 2013 Juliénas ,,Beauvernay“
0,75115,75 € (1 Liter = 21,00)

Aus dem Juliénas, der nordlichsten aller Cru-Appelatio-
nen, erreicht uns der 2013er Juliénas ,Beauvernay“ von
der Domaine Chignard. Das Weingut wird in der finften
Generation vom jungen Winzer Michel Chignard gefiihrt,
der seit 2006 die komplette Verantwortung fiir das 8 ha
umfassende Weingut tragt.

Nach 7 Tagen auf der Maische im offenen Zementbottich
reift der Wein 13 Monate in gebrauchten Fudern. Die Ab-
fullung erfolgt unfiltriert und ungeschont. Das Ergebnis ist
ein kraftvoller, eher erdiger als fruchtbetonter, mit noblen
Tanninen ausgestatteter Beaujolais, der stilistisch schon
an einen ,echten“ Burgunder erinnert. Wer etwas warten
kann, wird die nachsten 6 Jahre gesteigerte Freude mit
diesem Vorzeige-Beaujolais haben! Tres Beau!

Domaine Gaget: 2013 Morgon Coéte du Py
0,75113,90 € (1 Liter = 18,53)

Die Beaujolais-Appelation Morgon steht nicht nur geo-
graphisch im Zentrum der Crus-Regionen. Man sagt dem
Gebiet, das von eisenhaltigem verwittertem Vulkange-
stein gepragt ist nach, dass hier die kraftvollsten und zu-
gleich feinsten Beaujolais entstehen. Nicht zuletzt daher

rihrt der Begriff ,morgonnieren®. Dieser bedeutet, dass
Beaujolaisweine nach einiger Reifezeit in der Flasche,
den von der eleganten Rebsorte Pinot Noir dominierten
Burgundern immer &hnlicher werden. Der relativ korper-
reiche, stoffige Morgon von der Domaine Gaget mit Aro-
men von vollreifen Kirschen und Pflaumen wird getragen
von einem griffigen Tanningerust, dass ihm ein Potenzial
von mindestens 8 Jahren gibt... und ihn definitiv morgon-
nieren lasst...

Chateau Thivin: 2013 Brouilly ,,Reverdon®
0,75114,90 € (1 Liter = 19,86)

Auch von der flachenmallig groRten Beaujolais-Cru-
Appellation Brouilly hat unser Regal nun etwas zu bie-
ten. Der 2013er Brouilly ,Reverdon®, vom nach biologisch
dynamischen Richtlinien arbeitenden Chateau Thivin, ist
gepragt von den granit- und schieferhaltigen Boden an
den Hangen des Mont Brouilly. Das Ergebnis im Glas ist
ein schlanker, kihl wirkender leichter Wein mit fruchti-
gen aber nicht st wirkenden Aromen, die mit dem leicht
pfeffrigen Abgang das perfekte Gegenstiick finden. Wer
erfahren mochte wie Wein und Speise perfekt harmo-
nieren konnen, bereitet eine Bresse-Poularde mit einem
Pilz-Sauté dazu!

Kommen Sie zu unserer Weinprobe am 20. No-
vember und probieren Sie die Beaujolais zu-
sammen mit Francoise Wainer von Character

Vin begleitet von einem mehrgangigen Menii
(siehe Seite 7)!

Text: Amnon Loewe

DOMAINE D’ARDHUY:

BIODYNAMISCHER STERN AM HIMMEL BURGUNDS

Das efeuberankte Gutshaus der Domaine d‘Ardhuy
liegt mitten in einem Weinberg mit Namen ,Clos des
Langres® zwischen Dijon im Norden und Beaune im Su-
den. Die Mdnche der Abbaye de Citeau pflanzten im 10.
Jahrhundert hier die ersten Reben. Kurz nach dem Krieg,
im Jahr 1947, grindete Gabriel d‘Ardhuy das Weingut,
zusammen mit seiner Frau Eliane, der Tochter eines lo-
kalen Winzers. Die Domaine d’Ardhuy nennt inzwischen
42 Hektar Weinberge an der Céte de Beaune und an der
Céte de Nuits ihr Eigen, darunter Villages-, Premier Cru-
und Grand Cru-Lagen. Sie produzieren vierzig verschie-
dene Weine.

Lange Zeit gab es einen Traubenlieferungs-Kontrakt mit
einem Négociant aus Burgund, der aber seit dem Jahr
2003 beendet ist. Seitdem ist viel passiert. Es wird kon-
zentriert an der Qualitdt und an einem klaren Ausdruck

gearbeitet — mit viel Erfolg, wie wir festgestellt haben! Die
Weine sind feingliedrig, rassig, voll von delikater Aromatik
und Spannung. Heute flihrt Mireille d‘Ardhuy-Santiard,
eine der sieben Tochter von Gabriel und Eliane d’Ardhuy,
die Geschicke des Weinguts gemeinsam mit ihrem Mann,
Denis Santiard, und dem holléandischen Onologen Carel
Voorhuis mit viel Leidenschaft.

Die Domaine d’Ardhuy treibt die Umstellung auf bio-
dynamischen Anbau konsequent voran. Da sich aber
die Weinberge auf knapp 200 Parzellen aufteilen, ist die
Umstellung noch nicht komplett abgeschlossen. Das Er-
zielen geringer Ertrage, rigorose Selektion bei manueller
Ernte, Ganztraubenpressung, Spontanvergarung, keine
Nutzung von Enzymen und keine Schénung sowie gewis-
senhafte Fassauswahl (1/6 neues Holz, 5/6 Zweit- und
Mehrfach-Belegung) sind Programm.
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2014 Bourgogne Blanc, Gabriel d‘Ardhuy

0,75111,90 € (1 Liter = 15,86)

Der lehm- und kalksteinhaltige Boden, sogenannter
srendzine”, auf dem dieser wunderbar anregende und
lebendige Chardonnay wachst, besitzt eine gute Wasser-
durchlassigkeit und Warmespeicher-Kapazitat; Die Wein-
berge sind sudlich ausgerichtet und liegen oberhalb von
Savigny-les-Beaune; Garung im Holzfass, danach 12
Monate Reifeperiode im Stahltank auf den Feinhefen.
Florale Noten, leicht rauchige Frische, rund am Gaumen —
erfrischend einfacher und charmanter weil3er Burgunder!

2014 Bourgogne Rouge

0,75114,90 € (1 Liter = 19,86) BIO

Ein kirschiger Pinot Noir, dessen Trauben von zwei ver-
schiedenen Weinbergen stammen, die einmal mit 20 Jah-
re alten Reben und mit 50 Jahre alten Reben bestockt
sind. Kieselige alluviale Boden mit hohem Kalkanteil
sowie der behutsame 10—12 monatige Ausbau in Bar-
riques und groRen Fuderfassern sorgen fur ein erfreulich
frisches Mundgeflihl. Geht mit rotem aber auch weiflem
Fleisch!

2013 Ladoix Blanc 0,75121,90 € (1 Liter = 29,20) BIO
Dieser fabelhafte Ladoix kommt aus einer 30 Jahre alten
Parzelle, in der Chardonnay (3/4) und Pinot Blanc (1/4)
im gemischten Satz stehen. Lehmige, kalksteinhaltige
Bdden wie beim Bourgogne Blanc. Ganztraubenpres-
sung, Vergarung in Barriques, davon 15 Prozent neu-
es Holz, Ausbau fur 10—12 Monate auf den Feinhefen.
Ladoix ist eine zu unrecht unbekannte Appellation an der
Cote de Nuits, denn Ladoix beheimatet Parzellen fir ei-
nen der bekanntesten Weilweine Burgunds — den Corton
Charlemagne. So zeigt der Ardhuy-Ladoix Blanc eben-
falls wunderbar mineralische Noten, man kénnte ihn blind
verkostet glatt fir den groRen Bruder halten — allerdings
fur einen viel kleineren Preis!

2011 Meursault ,,Les Pellans“

0,75135,90 € (1 Liter = 47,86) BIO

Auf der nur einen Hektar groRen Parzelle ,Les Pellans®
stehen 50 Jahre alte Chardonnay-Stocke auf Béden aus
Kalkstein, Sand, Schluff und Lehm. Die Weinberge be-
finden sich im Suden von Meursault, nahe Puligny-Mon-
trachet mit einer stid-6stlichen Ausrichtung. Die Garung
findet auch hier in Barriques statt, davon sind 25 Prozent
neues Holz, der Ausbau wie beim Ladoix fir 10—12 Mo-
nate auf den Feinhefen. Die d'Ardhuy-Santiard-Familie
bringt bewusst einen traditionellen Meursault auf die Fla-
sche. Der 2011er ist jetzt schon eine Freude — wenn Sie
es aber schaffen, geduldig zu sein und sich ein paar Fla-
schen in den Keller zu legen, werden Sie belohnt!

2012 Puligny Montrachet ,,Le Trézin“

0,75139,90 € (1 Liter = 53,20) BIO

Die Parzelle ,Le Trézin“ ist sogar nur einen halben Hektar
grof und liegt ganz oben auf dem Plateau Uber Puligny.
Die Chardonnaystdcke stehen hier auf Marlbdden (Ton,
Kalkstein und Schiuff), die es den Reben wegen ihrer
Festigkeit nicht einfach machen, tief zu wurzeln. Auch die
Bearbeitung dieser Boden ist meist nicht einfach, aber
es lohnt sich! Die Weinberge haben eine 6stliche Aus-
richtung — es kommt zu teilweise langen Reifezeiten am
Stock, die den aus ihnen entstehenden Weinen eine be-
sondere Aromatik gibt — Mandeln und HaselnUsse, aber
auch zitronige Aromen. Bei der Auswahl der Barriques
fur diesen Wein wird streng darauf geachtet, nicht zu
stark getoastetes Holz zu verwenden, um die charakte-
ristischen Noten des hier gewachsenen Chardonnays zu
bewahren! Zart und doch wirzig-atherisch, ein Wein mit
Ausstrahlung, prazise und spannungsvoll.

2012 Clos de Langres Monopole

0,75129,90 € (1 Liter = 39,86) BIO

Clos de Langres gehorte der Kirche von Langres seit dem
11. Jahrhundert — und die Ménche produzierten in diesem
Klosterweinberg bereits damals qualitativ hochwertige Wei-
ne, die Uber die Jahre immer wieder Erwahnung in Schrif-
ten Uber den Weinbau in Burgund fanden (z.B. The Great
Wines of Burgundy (1892) von Danguy und Aubertin).
Clos des Langres liegt zwischen Ladoix und Corgoloin, in
dem besonderen Mikroklima zwischen Cote de Beaune
and the Céte de Nuits, quasi im Herzen des Burgund. Die
Wasserversorgung im Weinberg ist exzellent, die stiid-0st-
liche Ausrichtung luftig und sonnig, so dass die Trauben
einen hervorragenden Reifegrad erreichen, was wieder-
um zu konzentrierten und reichhaltigen Weinen fihrt.
Der Ausbau des Weines findet fur Gber ein Jahr im Bar-
rique statt, 30 Prozent des Holzes sind neu. Heraus
kommt ein tiefroter Wein mit intensiven fruchtigen Aro-
men von Kirsche und Johannisbeere, angenehm uber die
Zunge rollenden Tanninen und einer flr einen Wein die-
ser Statur angenehm leichtfiiBigen Saure. Ein Wein voller
Generositat, der Ihnen Uber die nachsten 10—15 Jahre
grolRe Freude machen wird, wenn Sie solange die Finger
davon lassen kénnen!

Am 24. und 25. September, jeweils von 17.00
bis 21.00 Uhr wird Roland Theissen von der
Agentur SiC die wunderbaren Burgunder der

Domaine d’Ardhuy personlich vorstellen (sie-
he Seite 7)!
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Weinwissen: Reinzuchthefen

Hefe ist ein wesentlicher Bestandteil bei der Entstehung von Wein, denn Hefe ist
in der Lage dazu, viele Arten von Zucker in Alkohol umzuwandeln. Hefen setzen
beim Wein die Garung in Gang. Dies kann entweder durch traubeneigene Hefen
geschehen, d.h. Hefen, die naturlich auf der Beerenhaut ,sitzen®, das ware dann
eine Spontanvergarung. Oder aber der Winzer initiiert die Garung ganz bewusst
durch die Zugabe von Reinzuchthefen, die im Labor aus nattrlichem Most selektiert,
abgeimpft und vermehrt werden und dann entweder gefriergetrocknet oder als Flis-
sigkeitskultur verwendet werden kénnen.

In Europa gibt es mehrere hundert zugelassene Reinzuchthefen, die sich jeweils
durch Reinheit im Geschmack sowie durch ganz bestimmte Eigenschaften auszeich-
nen. Einige erhéhen die Alkoholausbeute, andere produzieren besonders viel Glyce-
rin, das dem Wein eine hohere Viskositat und dadurch ein geschmeidigeres Mundgefiihl verleiht. Manche Zuchthefen
bringen die typischen Aromen einzelner Rebsorten besonders zur Geltung (Rieslinghefen, Chardonnayhefen, etc.).
Es gibt Kaltgarhefen, Sekthefen und regelrechte Aromahefen, die sogar Traubensorten mit wenig Eigengeschmack zu
Uberschwanglichem Ausdruck verhelfen (wobei dieser meist nicht von langer Dauer ist). Sie sind deshalb viel besser
Lplanbar® als Naturhefen. Diese sind beispielsweise gegenlber niedrigen oder hohen Temperaturen, Alkohol und Koh-
lendioxyd empfindlich, stellen bei Erreichen von bestimmten Werten ihre Tatigkeit ein oder sterben sogar ab. Schafft
man den wilden Hefen allerdings die richtigen Bedingungen (Mosttemperatur, Schwefelgrad, etc) kann ein Winzer
auch mit ihnen einwandfrei arbeiten. Der naturliche Garungsverlauf ist zwar schwieriger zu kontrollieren, da es nicht
immer vorhersehbar ist, welche der Hefe-Stdmme sich durchsetzen (es gibt rund 15 verschiedene Hefestamme, davon
kdénnen aber nur funf Arten den Most vollstandig vergaren). Auf einer einzigen Beere befinden sich rund acht Millionen
Hefe-Zellen, bei aufgesprungenen bis zu vierzigmal so viel. Sie tUberwintern in Sporenform im Weinbergsboden und
sind wahrend der Weinlese auch in der Luft enthalten. Doch die Arbeit mit Spontanhefen lohnt sich: die Weine, die
daraus entstehen, sind individuell, facettenreich und spannungsreich.

Foto: unknown master (book scan),
via Wikimedia Commons

Allerdings: Welcher Hefe auch immer der Winzer sich bedient — er muss sich mit ,seiner” Hefe auskennen!

VERANSTALTUNGEN SEPTEMBER BIS DEZEMBER 2015

Wir bitten um verbindliche Anmeldung, die wir gerne persénlich, telefonisch oder per E-Mail entgegennehmen und um Bezahlung bis eine
Woche vor Veranstaltungstermin. Sollten Sie an der Veranstaltung dann dennoch nicht teilnehmen kénnen, so bekommen Sie lhr Geld bei
Stornierung bis zwei Tage vor dem gebuchten Abend zuriick oder Sie kénnen in der Héhe des geleisteten Betrages Wein bei uns einkau-
fen. Danach ist wegen der umfangreichen Vorbereitungen leider keine Erstattung mehr méglich.

Kontoverbindung: VINUM Catharina d’Aprile, IBAN: DE31 1004 0000 0220 5177 00, BIC: COBADEFFXXX

Sonntag, 06. September | 11.00—19.00 Uhr | Eintritt frei
Frauensache: Was Frauen mit nach PreuBen brachten!
Schlossgarten Charlottenburg, Spandauer Damm 10-22,
14059 Berlin

Treffpunkt: zwischen Theaterbau und Orangerie

Das Gartenfest im Rahmen der Ausstellung der Stiftung
Preussische Schldsser und Garten Berlin-Brandenburg
+FRAUENSACHE" spurt die kulturellen und kulinarischen
Einflisse der Hohenzollerinnen in Berlin und besonders in
Charlottenburg auf und prasentiert sie neu und in schénem
Rahmen des Charlottenburger Schlossgartens. Die weibli-

chen Mitglieder der Dynastie forderten den Handel, bewirk-
ten Unternehmensgriindungen und haben neue Moden ein-
gefuhrt. Auch durch ihre persénlichen Vorlieben wirkten die
Kurflrstinnen, Koniginnen und Kaiserinnen stilpragend —
sei es modisch durch Schmuck, BlumenstraduRe oder Hute
oder kulinarisch durch Wein, Kaffee, Eis oder Konfekt. Ein
unterhaltsames Kinderprogramm zeigt, dass Prinzessin
sein nicht immer nur ein Zuckerschlecken war und welche
Benimmregeln und Kinderspiele am Hof tblich waren. Son-
derfiihrungen durch Garten und Ausstellung und kleine Gar-
tenkonzerte runden das Angebot ab.

Tivua



Vinum-Post im Herbst 2015

Seite 7

Donnerstag, 24. September und Freitag, 25. September
jeweils 17—-21 Uhr | 20 €

Gehen Sie ... mit dem Glas in der Hand an den Flaschen
vorbei: Bis zu 100 ge6ffnete Weine bei Vinum!

Wir freuen uns, dass wir lhnen folgende Highlights an-
bieten kdnnen: an beiden Tagen wird Roland Theissen
von der Agentur SiC die wunderbaren Burgunder der
Domaine d’Ardhuy personlich vorstellen! AuBerdem
wird am Freitag, den 25.09. Frank Brohl vom gleichnami-
gen Weingut aus Piinderich an der Mosel seine trocke-
nen, feinherben und restsiiRen Rieslinge prasentieren.
Der Kostenbeitrag — inklusive Imbiss — betragt 20 € pro Per-
son und gilt fiir beide Tage. 15 € davon werden beim Kauf
ab 150 € erstattet. Frei Haus Lieferung innerhalb Berlins ab
150 €. Sonderrabatt 6 plus 1 auf alle prasentierten Weine
bei Bestellungen bis Montag, den 28. September 2015.

Wir bitten um formlose Anmeldung!

(siehe auch www.vinumberlin.de)

Freitag, 16. Oktober | 20 Uhr | 59,00 €

Weinprobe mit Menii. Der Herbst ist rund und gelb:
Kiirbis und Wein - eine kulinarische Vermahlung!

Am 16. Oktober geht es rund um den Kiirbis und um die
Méoglichkeiten, Kurbis mit Wein zu kombinieren. Als Vorge-
schmack deshalb hier bereits schon einmal das Menu:

1. Gang: Gebratene Kirbisspalten, Burrata, Rote Bete-Cré-
me, 2.Gang: Velouté vom Kiirbis mit gersteter Gamba, Ace-
to Balsamico, 3.Gang: Gebratenes Mittelstlick vom Lachs,
Kurbis-Risotto, 4.Gang: Rohmilchkase, Kirbis-Chutney

Die dazugehérigen Weine kénnen eine Woche vor dem
Weinprobentermin bei Vinum erfragt werden.

Sonntag, 1. November | 12.00 — 19.00 Uhr

WEINBUND Berlin Jahrmarkt 2015

Probieren Sie insgesamt 250 Weine und allerhand feine
Kost! Wir bei Vinum freuen uns sehr, dass Frederik Janus
vom Weingut Janus aus der Pfalz mit seinen spritzigen und
lebendigen Weinen bei uns mit am Stand sein wird!
HEERESBACKEREI, Képenicker StraRe 16/17, 10997
Berlin-Kreuzberg. Karten kosten 7,50 € im Vorverkauf bei
Vinum und anderen Weinbund-Héandlern, 10,00 € an der Ta-
geskasse. Eintrittskarte berechtigt auch zum Eintritt zur
CHEESE Berlin (11.00—19.00 Uhr), Berlins grofter Kase-
messe, am gleichen Tag in der Markthalle Neun, fullaufig
erreichbar: Eisenbahnstr. 42/43, 10997 Berlin-Kreuzberg

Freitag, 06. November | 20 Uhr | 89,00 €
Exklusiv-Weinprobe: Ralf WeiBmann vom Gasthof

zur Linde in Wildenbruch bei Michendorf kocht ein
Riibchen-Menii bei Vinum.

Die korrespondierenden Vinum-Weine kommen aus
Deutschland. Das Teltower Ribchen ist eine brandenbur-
gische Spezialitat! Ihr Geschmack lasst sich klar von an-
deren Riben wegen der einzigartigen Mischung aus SiiRe
und Scharfe trennen. Der Gasthof zur Linde in Wildenbruch
serviert traditionell ab Ende September Teltower Riibchen
in den schonsten Formen: im Brot, als Crémeeis oder im

pikanten Kuchen, glasiert, karamellisiert oder als Rohkost-
salat. Sie durfen mit uns gespannt sein, wie Ralf Weilmann
das Teltower Riibchen bei Vinum prasentieren wird! Ubri-
gens: auch Johann Wolfgang von Goethe lief sich Jahr fir
Jahr mehrere Korbe der eigentimlichen Gewachse von sei-
nem Berliner Freund Zelter nach Weimar schicken. Seine
Briefe zeugen von seiner Gberschwanglichen Begeisterung:
»--ZU unserer Danknehmigkeit sind die kostlichen Ribchen
angelangt; sie behaupten auch diesmal ihre alten Tugenden®!
Das Menti und die Weine kénnen eine Woche vor dem
Weinprobentermin bei Vinum erfragt werden.

Freitag, 20. November | 20 Uhr | 59,00 €

Weinprobe mit Menii. Francoise Wainer von Character
Vin stellt lhnen unsere neuen Beaujolais vor.

Weine folgender Weinguter werden verkostet: Domaine du
Vissoux, Domaine Chignard, Domaine Gaget und Chateau
Thivin (siehe auch Seite 3). Dazu gibt es allerhand interes-
sante Hintergrundinformationen!

Das Menii und die Weine kénnen eine Woche vor dem
Weinprobentermin bei Vinum erfragt werden.

Freitag, 27. November | 20 Uhr | 59,00 €

Weinprobe mit Menii. Mark Berger vom Weingut Castel-
feder aus Siidtirol zu Besuch bei Vinum!

Sudtirol ist die nordlichste Weinbauregion Italiens und Hei-
mat frischer und fruchtbetonter WeilBweine sowie fruchti-
ger und eleganter Rotweine. Auferdem werden an diesem
Abend die Weine von zwei befreundeten Weingitern, I
Chicco di Andreucci aus dem Chianti und von Feudo Ban-
nera aus Sizilien vorgestellt!

Das Menti und die Weine kénnen eine Woche vor dem
Weinprobentermin bei Vinum erfragt werden.

Freitag, 4. Dezember | 20 Uhr | 59,00 €

Weinprobe mit Menii. Lesung: Frank Arnold liest einen
Text seiner Wahl!

Wir freuen uns, dass wir die schone Tradition der letzten
zehn Jahre zusammen fortsetzen! Dazu gibt es ein Drei-
gangmenu mit korrespondierenden Weinen!

Der Text, das Menti und die Weine kénnen zwei Wochen vor
dem Weinprobentermin bei Vinum erfragt werden.

Freitag, 11. Dezember | 20 Uhr | 89,00 €
Exklusiv-Weinprobe mit Andreas Schiechel: Darf es
noch was SiiRes sein? Jurangon bis Sauternes.

Die wunderbar verastelte Welt der franzosischen SilRweine,
erklart und geschmeckt von und mit Andreas Schiechel.
Das Menti und die Weine kbénnen eine Woche vor dem
Weinprobentermin bei Vinum erfragt werden.

Tivum
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Geschnetzeltes vom Kalb mit Rosti

Nach den heilRen Sommertagen und dem damit einher-
gehenden Bedirfnis nach leichter schneller Kost, lasst
der ein wenig luftigere und kihlere September bereits
wieder die etwas kraftigere Kiiche zu. So sitzt man nun
bei schon wieder etwas friher eintretender Dunkelheit
gerne lang bei Speis und Trank zusammen und stellt sich
auf die ruhigere Phase des Jahres ein.

Mit einem richtigen Klassiker — Geschnetzeltes vom Kalb
— beginnen wir also das letzte Jahresdrittel.

Zur Bereitung fiir ca. 4 Personen gehe ich wie folgt vor:
2 Zwiebeln in grobe Brunoise (sehr kleine Wiirfel) schnei-
den. Ca. 300g braune Champignons saubern, nach Kiir-
zen des Stiels feinblattrig schneiden. Etwas mehr als ein
halbes Kilo Kalbsfleisch aus der Keule oder Nuss quer
zur Faser in diinne Streifen zerteilen.

In einer groRen Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
leicht gesalzenen Fleischstreifen portionsweise — damit
nicht zu viel Saft austritt - von allen Seiten scharf anbra-
ten, so dass diese goldbraun werden. Wichtig ist hierbei,
das Fleisch vor dem Braten leicht mit Mehl zu bestauben.
Nun die Filetstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen.

Zwiebelwirfel und Champignons in derselben Pfan-
ne anbraten und den Bratensatz mit einem guten Glas
WeilRwein abléschen und aufkochen lassen. Mit ca. 200
ml Sahne gut verrihren, das Fleisch wieder dazugeben
und wenige Minuten kocheln lassen. Mit Salz, frisch

gemahlenem Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken. Mit ca. einem halben Bund frisch gehackter Peter-
silie vollenden.

Als klassische Beilage bereite ich Rosti:

Rohe Kartoffeln grob reiben oder mit einem Spiralschnei-
der zu langen Faden schneiden. Im Optimalfall in einem
Sieb ausdriicken, so dass etwas Wasser austreten kann.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelfa-
den hineingeben, andriicken und auf der Unterseite gold-
braun braten. Die Rosti wenden, Butterflocken dazuge-
ben und bei nicht zu grof3er Hitze fertig braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Domaine Labet aus dem franzésischen Jura
hat mit ihrem 2013er Chardonnay ,,Fleurs*“ den
perfekten Begleiter zu dieser Speise erzeugt:

Auf verwittertem Kalkgestein gewachsen, zeigt der
Fleurs eine glasklare Frische, einen reintdnigen
Duft der an Zitronen, Reineclaude und wilde Krau-
ter erinnert. Am Gaumen entwickelt er Intensitat und
Frische. Dabei lasst der feine Schmelz den durch-
aus geradlinigen Wein weich wirken.

0,75117,50 € (1 Liter = 23,33)

Mit bestem Gruf3
Amnon Loewe

AUSTERNSAISON 2015/2016

Von Samstag, dem 10. Oktober 2015 bis voraussichtlich Ende April 2016 kann man bei VINUM jeweils donners-
tags, freitags und samstags Austern und andere Kleinigkeiten essen.

Seit 1981 bietet Vinum in der klassischen Austernsaison Austern aus Frankreich an. Im September oder Oktober,
je nach Witterung, wenn in den flachen Austernbecken die ersten Herbstregen den durch die sommerliche Sonne
erhohten Salzgehalt des Meerwassers gesenkt haben und auch die Wassertemperatur soweit gesunken ist, dass die
Reproduktionsperiode der Austern vorbei ist und sie knackig, fleischig und nicht mehr so salzig sind, beginnt bei Vinum

die Austernsaison.

Fine de Claires, David Herve, Petit Bateau Nr.3, ile d’Oléron
2,20 €/Stick
1,80 €/Stick

Degustation (serviert mit Graubrot und Butter):
AuRer Haus:

Foto: Till Ehrlich

Vinum Spezialitatenkontor

Catharina d‘Aprile - Danckelmannstr. 29 - 14059 Berlin - Telefon 030 / 322 66 19 - Fax 030 / 322 66 22

info@vinumberlin.de - www.vinumberlin.de

Montag — Freitag 12 bis 19 Uhr - Donnerstag bis 20 Uhr - Samstag 10 bis 14 Uhr
Verlangerte Offnungszeiten von Anfang Oktober bis Ende April: Samstag von 10 Uhr bis 16 Uhr

USt.Id DE 280739439 - St.Nr. 13/210/00194

YN



