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Domain                                     
jçåíéÉò~í================================================

gçìÖä~==========================================================

iìêíçå=================================================

_~áää~í=========================================================

máèìÉã~äI=d~êÇáÉë====================================

e~ìíJoá~åI=`~êëáå====================================

p~áåí=bëíÉëéÜÉI=mçåíçáëÉ=`~Ä~êêìë=========

dê~îÉíI=i~=`~òÉ=_ÉääÉîÉì========================

_Éä=^áê=i~=oçóÉêÉ==========================================================

açã~áåÉë=pÉäÉÅíÉë=EjÉóêçìF====================

`çí~íI=oÉîÉêÇó==========================================

pÅÜçÉÅÜ====================================================

_ä~åÅâ========================================================

_®êã~åå===================================================

sáäã~ê=C=`áÉI=`äçë=ÇÉë=m~éÉë===================

cáåÅ~=^äÖ~êîÉ===========================================

tÉáåÄÉëÅÜêÉáÄìåÖÉå=========================

Abholung der bestellten Weine 

Samstag 16.11.2024 10-16Uhr
Sonntag 17.11.2024 10-13Uhr

• www.fair-wein.de 
• info@fair-wein.de 

                                                Das                                             Club-Magazin 

===============råëÉêÉê=oÉáëÉ=áã=pçããÉê=OMOQ=

fã=gìäá=Ü~ÄÉå=`Üêáëíáå~=ìåÇ=h~íá=iìòáÉ=áÜê=ÉêëíÉ=ÖÉãÉáåë~ãÉ=

tÉáåêÉáëÉ=ìåíÉêåçããÉåK=§ÄÉê=PKMMM=háäçãÉíÉê=Ü~ÄÉå=ëáÉ=áå=

cê~åâêÉáÅÜ= òìêüÅâÖÉäÉÖíI= NS= táåòÉê= ìåÇ= táåòÉêáååÉå=

ÄÉëìÅÜí=ìåÇ= Ñüê=páÉ=Éíï~=NTM=tÉáåÉ=îÉêâçëíÉíI=ÄÉëÅÜêáÉÄÉåI=

ÄÉïÉêíÉíI= ~ìëÖÉï®Üäí= ìåÇ= ÇáÉ= _ÉëíÉå= ìåÇ= fåíÉêÉëë~åíÉëíÉå=

áåë=mêçÖê~ãã=~ìÑÖÉåçããÉåK=

dÉê~ÇÉ= Ñüê= ìåëÉêÉ=táåòÉê= ìåÇ=táåòÉêáååÉå= áã= _çêÇÉ~ìñ=

ï~ê= OMOQ= Äáë= àÉíòí= Éáå= ëÉÜê= ëÅÜïáÉêáÖÉë= g~ÜêK= a~ë= cêüÜà~Üê=
ï~ê= ÉñíêÉã= å~ëëK= pç= å~ëëI= Ç~ëë=ã~å= òìã=qÉáä= åáÅÜí=ã~ä= áå=

ÇÉå= oÉÄÉå= ~êÄÉáíÉå= âçååíÉK= ^ìÅÜ= Ç~ë=

p~åÅÉêêÉ= ïìêÇÉ= ïáÉÇÉê= Ü~êí= ÖÉíêçÑÑÉåK=

_ÉëëÉê= ëáÉÜí= Éë= áå= ÇáÉëÉã= g~Üê= áã=

i~åÖìÉÇçÅ=Loçìëáääçå=~ìëK=eáÉê=ëéêáÅÜí=

ã~å=îçå=Ñ~ëí=éÉêÑÉâíÉå=_ÉÇáåÖìåÖÉåK=

^ääÉ= îÉêâçëíÉíÉå= tÉáåÉ= ï~êÉå= ïáÉÇÉê=

ÜÉêîçêê~ÖÉåÇ= ìåÇ= ïáê= ÑêÉìÉå= ìåë=

áÜåÉå= ìåëÉêÉ= ^ìëï~Üä= ÄÉá= ÇÉå=

tÉáåéêçÄÉå= òì= éê®ëÉåíáÉêÉå= ìåÇ= ~ìÑ=

Ç~ë=^ÄÜçäÑÉëí=áã=kçîÉãÄÉêK=

  Was gibt es Neues? 
Zusätzlich zu den bereits bekannten und geschätzten 
Weinen haben wir auch einige, interessante Neuerungen 
mitgebracht und sind gespannt, wie Sie bei Ihnen 
aufgenommen werden: 
                                                     

Corinne Chevrier, Justin Set 
zur eigenen Cuvée-Kreation 

 
Corinne Chevrier, Ma Part des Ages, ein im Cognac-Fass 

ausgebauter Merlot, den wir Ihnen als exklusives 
Weihnachtsgeschenk empfehlen, siehe S.11 

 
Lurton, je einen weißen und roten Wein des Weingutes 

Humo Blanco aus Chile, siehe S. 5-6 
 

Domaines Select - Château Le Borderon, Haut-Médoc und 
Château Peyreau Saint Emilion Grand Cru - beide 
Bordeaux-Weine jetzt perfekt zu trinken, siehe S. 12 

P=

Q=

R=J=S=

S=

T=

U=

V=

NM=

NN=

NO=

NP=

NQ=

NR=

NS=

NT=

NU=

NVJOO

http://www.fair-wein.de
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zunächst möchte ich mich herzlich bei Ihnen für die vielen Glückwünsche und ermutigenden Worte zu 
meinem Start bei Fair Wein bedanken. Ihre Unterstützung hat mich sehr berührt und gibt mir die Kra!, 
meine neuen Aufgaben mit Freude anzugehen. 
Als ich mich entschloss, Teil des Fair Wein-Teams zu werden, war ich überzeugt, unser Sortiment als 
langjährige Kundin gut zu kennen. Doch während der Reise wurde mir bewusst, wie viel ich noch lernen 
kann, und dass meine Einarbeitungsphase noch lange nicht abgeschlossen ist. Die 40 Jahre Erfahrung der 
Familie Pottho" sind kaum zu übertre"en. Dank der langjährigen Beziehungen zu den Winzern wurden wir 
überall herzlich empfangen, o! sogar familiär. Viele erkundigten sich nach der Familie Pottho" und 
richteten liebe Grüße sowie gute Wünsche für Fair Wein aus – das hat mich sehr beeindruckt. 
Da mir Nachhaltigkeit sehr am Herzen liegt, ist es besonders erfreulich, dass fast alle unserer Winzer 
mittlerweile ein Bio-Siegel tragen oder sogar biodynamisch arbeiten. Die Weine, die wir probiert haben, 
sind nicht nur fantastisch, sondern bieten auch ein hervorragendes Preis-Leistungs-Verhältnis. Dies 
bestätigt all die Gründe, die mich motiviert haben, Fair Wein zusammen mit Anja und Kati Luzie 
weiterzuführen: die außergewöhnlich stabile Beziehung zu handwerklich hervorragenden Winzern, die 
Nachhaltigkeit und die schönen Weine zu fairen Preisen gegenüber unseren Kunden und Produzenten. 
Cyril von Lurton lud uns zu einem Spaziergang durch die Weinberge von Mas Janeil im Roussillon ein und 
schenkte mir damit ein unvergessliches Erlebnis. Die atemberaubende Aussicht am Rande des Corbières, 
mit den Pyrenäen in der Ferne, hinterließ einen bleibenden Eindruck. Cyril machte uns auch auf die wild 
wachsenden Garrigue-Kräuter aufmerksam – #ymian, Rosmarin, Fenchel und Lavendel –, die o! zarte 
Aromen in den Weinen hinterlassen. Er erläuterte zudem die wichtige Rolle der kühlenden Tramontane-
Winde, die im heißen Klima des Roussillon-Gebietes für den Weinanbau von entscheidender Bedeutung 
sind. 
Ein eindrucksvolles Lehrstück über den Ein$uss der Bodenbescha"enheit auf die Aromen des Weins erhielt 
ich von François Cotat. Seine drei exzellenten Sauvignon Blancs, gewachsen auf unterschiedlichen Böden 
(Hartkalkstein, Kalkboden und Kalklehmboden), o"enbarten mir, wie stark die Bodenverhältnisse das 
Geschmackspro%l eines Weins prägen können, selbst bei identischem Handwerk und derselben Rebsorte. 
Es war verblü"end zu erleben, wie unterschiedlich die Weine durch die Variation des Bodens wurden. 
Ein weiteres Highlight war die Verkostung verschiedener Jahrgänge derselben Weinsorte im Bordeaux. 
Dabei wurde deutlich, wie sehr sich die klimatischen Bedingungen des jeweiligen Jahrgangs im Wein 
widerspiegeln. Es ist faszinierend, wie sich diese großen Weine nach der Flaschenabfüllung noch 
weiterentwickeln: O! sind sie in den ersten drei Jahren gut zugänglich, verschließen sich dann für etwa fünf 
Jahre, um sich danach mit komplexen, tertiären Aromen in voller Pracht wieder zu ö"nen. Die 
Veränderung in den verschiedenen Phasen im direkten Vergleich zu probieren war für mich erstaunlich. 
Achten Sie daher auf unsere aktuellen Empfehlungen zur Trinkreife. Die Entwicklung eines Weins lässt sich 
jedoch nie exakt vorhersagen. Sollte Ihnen ein großer Wein einmal nicht so gut schmecken, bedeutet das 
nicht, dass er nicht von hoher Qualität ist – geben Sie ihm Zeit, und er wird Sie reichlich belohnen. 
Besonders die Weine von Ch. Pontoise Cabarrus, Ch. St. Estèphe und Philippe Faure sind hier 
hervorzuheben. 
Eine Überraschung erlebten wir auch mit Jean Léon Schoech, der uns einen 16-jährigen Pinot Auxerrois in 
einer Blindverkostung präsentierte. Die intensiven Aromen von Nüssen waren außergewöhnlich und 
köstlich. Solche alten Jahrgänge sind natürlich im Handel nicht erhältlich. Ich persönlich werde einige 
Flaschen dieser großartigen Weine au&ewahren, um später erneut in den Genuss voll ausgerei!er Tropfen 
zu kommen. Philippe Blanck fasst es tre"end zusammen: „Weine sind lebendig und entwickeln sich wie 
Kinder.“ 
Mit diesem schönen Bild verabschiede ich mich und freue mich darauf, Sie bei den nächsten Weinproben 
und dem Abholfest wiederzusehen. 

Christina Maritz 

Liebe Kundinnen und Kunden,
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Montpezat

=áÉÇÉê=ÑüÜêí=ìåë=dççÖäÉ=j~éë=~ÄÉåíÉìÉêäáÅÜ=ÇìêÅÜ=ÇáÉ=_êìëí=áåë=^ìÖÉK=aÉê=ÉåÖÉ=cÉäÇïÉÖ=ãáí=ÇÉå=

üÄÉêïìÅÜÉêåÇÉå=_üëÅÜÉå=ìåÇ=ÜçÅÜJëíÉÜÉåÇÉå=dê®ëÉêå=ÄÉÇêçÜí=ëÅÜçå=ëÉÜê=ÇáÉ=råîÉêëÉÜêíÜÉáí=
îçå=i~Åâ=ìåÇ=råíÉêÄçÇÉå=ìåëÉêÉë=jáÉíï~ÖÉåëK=

få= ìåëÉêã= oÉáëÉéä~å= Ü~ííÉ= ^åà~= ~åÖÉâüåÇáÖíI= Ç~ëë= `ÜêáëíçéÜ= ÇáÉëã~ä= åáÅÜí= Ç~= áëíK= rãëç=

ÉêÑêÉìíÉê=ï~êÉå=ïáêI=~äë=Éê=ìåë=ÜÉêòäáÅÜ=~ã=qçê=ÄÉÖêüßíÉK=
táê=ÄÉÖáååÉå=ãáí=ÇÉã=oçë¨=OMOOI=ïÉáä=ÇÉê=OMOP=åçÅÜ=åáÅÜí=ÑÉêíáÖ=ÑÉêãÉåíáÉêí=áëíK=

aáÉ= iÉë= båÅäçë= iáåáÉ= ÄäÉáÄí= âçåëí~åí= ëçäáÇÉI= ìåâçãéäáòáÉêíI= ÖÉÑ®ääáÖI= ãáí= ÖìíÉã= qêáåâÑäìëë= ìåÇ=

~ìëÖÉòÉáÅÜåÉíÉã=mêÉáëJnì~äáí®íëJsÉêÜ®äíåáëK=

tÉÖÉå=ÉåçêãÉå=e~ÖÉäëÅÜ®ÇÉå=Ü~ííÉ=jçåíéÉò~í=äÉíòíÉë=g~Üê=SMB=ÇÉê=bêåíÉ=îÉêäçêÉåK=

aáÉëÉë=g~Üê=ëÅÜÉáåí=~ääÉë=å~ÜÉòì=éÉêÑÉâíK=_áë=àÉíòí=ëíáããí=~ääÉë=áå=ÇÉê=oÉÖáçå=ìåÇ=Ç~ë=å~ÅÜ=V=g~ÜêÉå=ÜÉêÄÉê=

sÉêäìëíÉ=áå=cçäÖÉK=^ääÉ=ÜçÑÑÉå=å~íüêäáÅÜI=Ç~ëë=Ç~ë=Äáë=òìê=bêåíÉ=ëç=ÄäÉáÄíK=`ÜêáëíçéÜÉ=âäçéÑí=~ìÑ=eçäòK=
aÉê= ïÉáßÉ= `ÜáÅÜÉêó= ï®ÅÜëí= ~ìÑ= háÉëÉäI= áëí= Ü~åÇîÉêäÉëÉåI= ÇáÉ= ~äâçÜçäáëÅÜÉ= d®êìåÖ= ÉêÑçäÖí= ãáí= áåÇáÖÉåÉå=

eÉÑÉå= ìåÇ= ãáí= ÇÉê= ÖÉêáåÖëíãöÖäáÅÜÉå= wìÖ~ÄÉ= îçå= pìäÑáíÉåK= bê= áëí= àÉíòí= ëÅÜçå= ëÉÜê= ~ìëÇêìÅâëëí~êâ= ãáí=

^êçãÉå=îçå=püÇÑêüÅÜíÉå=ìåÇ=iÉÄâìÅÜÉåÖÉïüêò=ìåÇ=ïáêÇ= áå=ÇÉê=cä~ëÅÜÉ=åçÅÜ=eçåáÖåçíÉå=ìåÇ=^êçãÉå=

ÖÉíêçÅâåÉíÉê=cêüÅÜíÉ=ÉåíïáÅâÉäåK=
aÉê= `ÜáÅÜÉêó= oçìÖÉ= áëí= ÖÉå~ì= ïáÉ= ÇÉê= _~ìãáèêÉ= åçÅÜ= åáÅÜí= ~ìÑ= ÇÉê= cä~ëÅÜÉK= `ÜêáëíçéÜÉ= ïáêÇ= ìåë=
mêçÄÉÑä~ëÅÜÉå= å~ÅÜëÉåÇÉåI= ëç= Ç~ëë= ïáê= ÇáÉëÉ= ÄÉáÇÉå= tÉáåÉ= ãáí= áå= ÇáÉ= mêçÄÉå= ÖÉÄÉå= âöååÉåK= _Éá= ÇÉå=
mêçÄÉåçíáòÉå=üÄÉêåÉÜãÉå=ïáê=åçÅÜ=Éáåã~ä=ÇáÉ=_ÉëÅÜêÉáÄìåÖÉå=îçã=äÉíòíÉå=g~ÜêK=

i~= oçîÉ= áëí= ÉáåÉê=ãÉáåÉê= c~îçêáíÉåK=jáí= RMB=dêÉå~ÅÜÉ= åçáê= ìåÇ= RMB= mä~åí= ÇêçáíI=sáÉääáÉë=sáÖåÉëI= çÜåÉ=

wìÖ~ÄÉ=îçå=pìäÑáíÉå=ìåÇ=ëÅÜçå=å~ÅÜ=ÇêÉá=jçå~íÉå=~ÄÖÉÑüääíI=ÖÉåáÉßí=ã~å=áÜå=~ã=ÄÉëíÉå=äÉáÅÜí=~åÖÉâüÜäí=áå=
ìåÄÉëÅÜïÉêíÉê= ^íãçëéÜ®êÉK=tÉáä= Éê= ~äë= ìåÑáäíêáÉêíÉêI= ìåÖÉëÅÜöåíÉê=tÉáå= Éáå= âäÉáåÉë= aÉéçí= ÄáäÇÉå= â~ååI=

ÉãéÑÉÜäÉå=ïáê=ÇÉå=tÉáå=òì=â~ê~ÑÑáÉêÉåK==

sçã=m~äçãÄáÉêÉ=OMNT=âöååÉå=ïáê= fÜåÉå=ÉáåÉå=âäÉáåÉå=oÉëíÄÉëí~åÇ=îçå=OM=cä~ëÅÜÉå=~åÄáÉíÉåK=táê= íÉáäÉå=

å~ÅÜ=oÉáÜÉåÑçäÖÉ=áÜêÉê=_ÉëíÉääìåÖÉå=òìK=tçÜä=ÇÉãI=ÇÉê=åçÅÜ=Éíï~ë=ÄÉâçããíI=ÇÉåå=ÇÉê=tÉáåI=ÇÉê=îáÉê=g~ÜêÉ=

áã= bÇÉäëí~ÜäÑ~ëë= ~ìëÖÉÄ~ìí= ìåÇ= Éêëí= OMON= ~ÄÖÉÑüääí= ïìêÇÉI= áëí= àÉíòí= ÖÉê~ÇÉ= ~Äëçäìí= êìåÇI= êÉáÅÜI= ÜçÅÜ=
ãáåÉê~äáëÅÜ= ìåÇ= ëíáããáÖK=táê= éêçÄáÉêÉå= ÇÉå= OMOO=m~äçãÄá¨êÉë= ~ìë= ÇÉã=q~åâ= ÖÉÖÉå=ìåÇ= ÄÉãÉêâÉå= ÇÉå=

råíÉêëÅÜáÉÇ= ìåÇ=ï~ë= ~ääÉë= åçÅÜ= áå= ÇÉê= cä~ëÅÜÉ= é~ëëáÉêíK= aÉê= OMOO= áëí= àÉíòí= ~ìÅÜ= ëÅÜçå= ~Äëçäìí= ëÅÜöå= òì=
íêáåâÉåI=ïáêÇ=ëáÅÜ=~ÄÉê=Ä~äÇ=îÉêëÅÜäáÉßÉå= =ìåÇ=ïáê=ãüëëÉå=ìåë=Ç~åå=åçÅÜ=Éíï~ë=ÖÉÇìäÇÉåK=jáÅÜ=ÄÉÖÉáëíÉêí=

ÄÉá=ÄÉáÇÉå=ÇáÉ=ãáåÉê~äáëÅÜÉ=cêáëÅÜÉ=~ã=^åÑ~åÖK==

_Éáã= ÖêçßÉå= mÜ~ê~çååÉ= òÉáÖí= ìåë= `ÜêáëíçéÜÉ= ÇÉå= hçêâÉå= ~ìÑ= ÇÉã= Ö~ê~åíáÉêí= ïáêÇI= Ç~ëë= ÇÉê= tÉáå=

ãáåÇÉëíÉåë=PM=g~ÜêÉ=Ü®äíK=

aÉå= mêÉëíáÖÉ= îÉêâçëíÉå= ïáê= ~ìë= OMMRK= aáÉëÉå=tÉáå= ïáêÇ= Éê= áå= wìâìåÑí= åáÅÜí= ãÉÜê= ã~ÅÜÉåK= bê= ãöÅÜíÉ=
âçãéäÉíí= ~ìÑ= _~êêáÖìÉ~ìëÄ~ì= îÉêòáÅÜíÉå= ìåÇ= ëç= ÇáÉ= qóéáòáí®í= ìåÇ= _ÉëçåÇÉêÜÉáí= ëÉáåÉê= _ÉÉêÉå= åáÅÜí= òì=

îÉêÑ®äëÅÜÉåK= pÉáí= åìåãÉÜê= OR= g~ÜêÉå= îÉêòáÅÜíÉí= `ÜêáëíçéÜÉ= ~ìÑ= mÉëíáòáÇÉ= ìåÇ= Ä~ìí= ÄáçÇóå~ãáëÅÜ= ~åK= få=

ëÉáåÉå=tÉáåÉå=ÑáåÇÉí=ëáÅÜ=áããÉê=ÉáåÉ=ÑÉáåÉ=jÉåíÜçäåçíÉ=ìåÇ=^êçãÉå=îçå=_äÉáíáÑí~ÄêáÉÄK=

táê= ëáåÇ=ÖäüÅâäáÅÜ=üÄÉê=ÇáÉ=m~êíåÉêëÅÜ~Ñí=ìåÇ=Ç~ëë=ïáê=ÇáÉ=jöÖäáÅÜâÉáí=Ü~ÄÉåI=ÇáÉëÉ=ïìåÇÉêÄ~êÉå=tÉáåÉ=

~åòìÄáÉíÉåK====

âäë======================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=PO=

W

Frankreich · Languedoc

Christophe und Christina
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Frankreich · Languedoc

~Ç~ãÉ= gçìÖä~= é~ëëí= ìåë= ~ã=m~êâéä~íò= ~ÄI= â~åå=ìåë= ~ÄÉê= ~ã=^åÑ~åÖ=åáÅÜí= ëç= êÉÅÜí= ÉáåçêÇåÉåK=^äë=

Ç~åå=ÇÉê=k~ãÉ=mçííÜçÑÑ=Ñ®ääíI=áëí=~ÄÉê=~ääÉ=âä~êK=páÉ=êìÑí=^äÉñ~åÇêÉ=~åI=ÇÉê=åçÅÜ=ÉáåÉ=dêìééÉ=é~ê~ääÉä=

Ü~í=ìåÇ=òïáëÅÜÉåÇìêÅÜ=áããÉê=ã~ä=ïÉÅÜëÉäå=ãìëëK=i~ìêÉåÅÉ=âçããí=~ìë=ÇÉå=oÉÄÉå=òìê=mêçÄÉ=Ç~òìK=

^ìÅÜ=ÜáÉê=ïáêÇ=~ìÑ=eçäò=ÖÉâäçéÑí=Ñüê=Ç~ë=ïÉáíÉêÉ=g~Üê=OMOQK=aáÉ=_ÉÇáåÖìåÖÉå=ï~êÉå=éÉêÑÉâíK=bë=Ö~Ä=
ÉåÇäáÅÜ=ÉáåÉå=ÉÅÜíÉå=cêüÜäáåÖI=ÇÉê=îÉêÜ®äíåáëã®ßáÖ=âüÜä=ï~êI=~ìëêÉáÅÜÉåÇ=oÉÖÉåI=ïÉåå=ã~å= áã= äÉíòíÉå= g~Üê=

Ñ~ëí=~å=ÇÉê=dêÉåòÉ=ï~êI=Ç~ëë=ÇáÉ=oÉÄÉå=ëíÉêÄÉåK=fã=gìåá=ÄÉÖ~åå=Éë=ï~êã=òì=ïÉêÇÉå=~ÄÉê=Éáå=ÖìíÉê=táåÇ=Ü~í=Ñüê=
hüÜäìåÖ=ÖÉëçêÖíK=aáÉ=sÉêáëáçå=EÇÉê=jçãÉåí=~å=ÇÉã=ëáÅÜ=ÇáÉ=_ÉÉêÉå=îÉêÑ®êÄÉåF=ÄÉÖ~åå=Ö~åòÉ=QM=q~ÖÉ=ëé®íÉê=

~äë=äÉíòíÉë=g~ÜêK=

aáÉ=tÉáåÉ= îçå= gçìÖä~= ëáåÇ= ÉáåÑ~ÅÜ=ïìåÇÉêÄ~ê=ìåÇ= áÅÜ=ãöÅÜíÉ= ëáÉ= fÜåÉå=åçÅÜ= Éáåã~ä=ï®êãëíÉåë= ~åë=eÉêò=

äÉÖÉåK=

`Üêáëíáå~=áëí=å~ÅÜ=ÇÉê=mêçÄÉ=ÄÉÖÉáëíÉêíI=îçê=~ääÉã=îçå=ÇÉê=píÉáÖÉêìåÖ=ÇÉê=hçãéäÉñáí®í=ìåÇ=ÇÉê=^êçãÉåI=ÇáÉ=áã=

p~êêÉã~äÉ=ÖáéÑÉäåK=

táê= ÄÉÖáååÉå=ãáí= ÇÉã=ãáåÉê~äáëÅÜLâê®ÑíáÖÉå= iÉë= qìáäÉêáÉë= òì= ÇÉã=^äÉñ~åÇêÉ= g~ÅçÄëãìëÅÜÉä= ~äë= `~êé~ÅÅáç=

ÉãéÑáÉÜäíK= ^ìÅÜ= ÇÉê= S=jçå~íÉ= áã= _~êêáèìÉ= ~ìëÖÉÄ~ìíÉ= báãÉ= ÇÉ=sáåÜ~= áëí= Éáå= îçääÉê= ìåÇ= ~ìëÇêìÅâëëí~êâÉê=

tÉáßïÉáå=ìåÇ=é~ëëí=ÜÉêîçêê~ÖÉåÇ=òì=i~ÅÜÜ®ééÅÜÉå=ìåÇ=~ìÅÜ=òì=m~Éää~K=
aÉå=fåáíá~ä=oçë¨=Äê~ìÅÜÉ=áÅÜ=fÜåÉå=â~ìã=ãÉÜê=~åéêÉáëÉåK=bê=ÄÉÖäÉáíÉí=ãáí=ëÉáåÉê=ÜçÜÉå=jáåÉê~äáí®íI=ÇÉê=ÖìíÉå=

p®ìêÉëíêìâíìê=ìåÇ=ÇÉã=éÑÉÑÑêáÖÉå=^ÄÖ~åÖ=Éáå=Ö~åòÉë=jÉåüK==
a~åå=âçããí=ïáÉÇÉê=ìåëÉê=dêÉíÅÜÉåÑê~ÖÉ=J=fåíáíá~ä=çÇÉê=^åÅÉëíê~ä=\=

_Éáã=^åÅÉíê~ä=ëí~ããÉå=ÇáÉ=oÉÄÉåI=~åÇÉêë=~äë=ÇáÉ=g~ÜêÉ=Ç~îçê=åáÅÜí=îçã=pÅÜáÉÑÉêI=ï~ë=áÜå=Éíï~ë=äÉáÅÜíÉê=ìåÇ=

ëÅÜáääÉêåÇÉê= ~åãìíÉå= ä®ëëíK=aÉê= fåáíá~ä= ÄêáåÖí=ïÉáíÉêÜáå= åçÅÜ= ÇáÉ= äÉáÅÜíÉ= _áííÉêåçíÉ= îçã= pÅÜáÉÑÉê=ãáíK= _ÉáÇÉ=

tÉáåÉ= ëáåÇ= ÜçÅÜâçåòÉåíêáÉêí=ãáí= ÇìåâäÉê= _ÉÉêÉåÑêìÅÜíI=dÉïüêòÉå= ìåÇ= òìé~ÅâÉåÇÉã=q~ååáåK=aáÉ=t~Üä= áëí=

åáÅÜí=ÉáåÑ~ÅÜK=t®ÜäÉå=páÉ=ëÉäÄëí=fÜêÉå=c~îçêáíÉåK=

aÉê=páÖå¨É= ëÅÜãáÉÖí= ëáÅÜ= ÑöêãäáÅÜ=~å=ÇÉå=d~ìãÉå=~å=ìåÇ= Ñüääí= áÜå=ïÉáÅÜ=~ìëK=aáÉëÉê=tÉáå= áëí= ÉáåÑ~ÅÜ=ÉáåÉ=

cêÉìÇÉ=ìåÇ=Éáå=ìåâçãéäáòáÉêíÉê=dÉåìëëKK=

gÉíòí=âçããÉå=ïáê=òìã=sáÉäë=^êê~ëáÅ=OMNU=ÇÉã=ÖêçßÉå=_êìÇÉê=îçã=^åÅÉëíê~äK=aáÅÜí=ìåÇ=ÄÉê~ìëÅÜÉåÇ= áëí=Éê=

ëÅÜçå=àÉíòí=Öìí=òì=íêáåâÉå=ìåÇ=ÄÉÖäÉáíÉí=ëéáÉäÉåÇ=táäÇÖÉêáÅÜíÉ=çÇÉê=h~åáåÅÜÉå=ãáí=ëÅÜï~êòÉå=läáîÉåK=

wìã= pÅÜäìëë= Ç~åå= ÇÉê= ëÅÜçå= Éêï®ÜåíÉ= OMNT= p~êêÉã~äK= aáÉ= NTÉê=

g~ÜêÉ=ëáåÇ=ÉáÖÉåíäáÅÜ=áããÉê=åáÅÜí=ëç=ÜÉê~ìëê~ÖÉåÇÉ=g~ÜêÖ®åÖÉK=råÇ=

~ìÅÜ= áå= OMNT= Ö~Ä= Éë= ÇìêÅÜ= ëÅÜïÉêÉ= tÉííÉêÄÉÇáåÖìåÖÉå= ÜÉêÄÉ=

sÉêäìëíÉ=îçå=Äáë=òì=UMBK=„aáÉ=k~íìê=åáããí=Çáê=ï~ëI=~ÄÉê=ëáÉ=ÖáÄí=Çáê=

~ìÅÜ= Éíï~ë= ïáÉÇÉê“W= ë~Öí= ^äÉñ~åÇêÉ= ìåÇ= ëç= ï~êÉå= ÇáÉ= _ÉÉêÉå=
ÜçÅÜâçåòÉåíêáÉêí= ìåÇ=ÇÉê=tÉáå= áëí= ÜÉê~ìëê~ÖÉåÇK=^äë= i~ìêÉåÅÉ= OM=

ï~êI=äáÉÄíÉ=ëáÉ=ÇáÉ=`Ü~ìíÉ~ìåÉÑJÇìJm~éÉJtÉáåÉ=ìåÇ=ëáÉ=ïçääíÉ=ÉáåÉå=

tÉáå=îçå=®ÜåäáÅÜÉê=fåíÉåëáí®í=ìåÇ=bäÉÖ~åò=ã~ÅÜÉåK=fÜêÉå=p~êêÉã~ä=

åÉååí=ëáÉ=äáÉÄÉîçää=jÉÇáí~íáçåëïÉáåK=„aì=ÖÉÜíë=ãáí=ÇÉã=tÉáå=áå=ÇáÉ=

_ÉêÖÉ=ìåÇ=ëÅÜ~ìëí=áå=ÇÉå=eáããÉäK“=
âäë=================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=PP=====================================================================================================================================

Jougla

M
Domaine Jougla

Christina, Laurence und Alexandre
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~ë= Ñüê=Éáå=Öêçß~êíáÖÉê=ìåÇ= äÉÜêêÉáÅÜÉê=sçêãáíí~ÖK=táê= íêÉÑÑÉå=ìåë=ãáí=`óêáää=o~óëëÉÖìáÉê=ÉáåÉã=

ÇÉê= _ìáëëåÉëë= aÉîçäçéÉê= îçå= iìêíçå= ~ìÑ= j~ë= g~å~áäK= táÉ= ëÅÜçå= áã= äÉíòíÉå= g~Üê= ëáåÇ= ïáê=

ÄÉÉáåÇêìÅâí= îçå= ÇÉê= _ÉêÖâìäáëëÉK= _Éîçê= ïáê= ãáí= ÇÉê= mêçÄÉ= ÄÉÖáååÉåI= ÑüÜêí= ìåë= `óêáää= áå= ÇáÉ=
tÉáåÄÉêÖÉK=

j~ë=g~å~áä=Ü~í=ÇêÉá=ìåíÉêëÅÜáÉÇäáÅÜÉ=qÉêêçáêë= áå=ìåíÉêëÅÜáÉÇäáÅÜÉå=eöÜÉåä~ÖÉåK=aáÉ=oÉÄÉå=ëíÉÜÉå=~ìÑ=h~äâI=
pÅÜáÉÑÉê=ìåÇ= áå=ÇÉå=_ÉêÖÉå=~ìÅÜ=~ìÑ=dê~åáíK=aáÉ=bêåíÉ=ÄÉÖáååí=ãÉáëí=båÇÉ=^ìÖìëí=~ã=íáÉÑëíÉå=mìåâí=ìåÇ=

ÉåÇÉí=båÇÉ=pÉéíÉãÄÉêI=ã~åÅÜã~ä=Éêëí=áã=lâíçÄÉê=áå=ÇÉå=ÜöÅÜëíÉå=i~ÖÉåK=
táê=ëíÉÜÉå=àÉíòí=~ìÑ=ORM=jÉíÉêåK=aÉê=pí~åÇçêí=áëí=ïáÉ=Éáå=^ãéÜáíÜÉ~íÉêI=ìãÖÉÄÉå=îçã=`çêÄáèêÉë=ìåÇ=ÇÉã=

cÉåçìáää¨ÇÉëK=bë=ïÉÜí=Éáå=ëíê~ããÉê=táåÇK=„táê=Ü~ÄÉå=ÜáÉê= áããÉê=táåÇI=îáÉä=táåÇ“W=ë~Öí=`óêáääI=îáÉääÉáÅÜí=
åáÅÜí=ëç=íçää=Ñüê=ÇáÉ=jÉåëÅÜÉåI=ÇáÉ=ÜáÉê=äÉÄÉå=~ÄÉê=ëÉÜê=Öìí=Ñüê=ÇáÉ=qê~ìÄÉåÖÉëìåÇÜÉáíK=
a~ë= äÉíòíÉ= g~Üê=ï~ê= ëÅÜêÉÅâäáÅÜK= = bë= Ü~í=ïÉåáÖÉê= ÖÉêÉÖåÉí= ~äë= áå=j~êê~âÉëÅÜK= NOM=ãã= Ñüê= Ç~ë= Ö~åòÉ= g~ÜêK=
aáÉëÉë= g~Üê=òì=_ÉÖáåå= gìäá=â~ã=ã~å=ëÅÜçå=~ìÑ=NTM=ãã=ìåÇ=ã~å=ÜçÑÑí=~ìÑ=PRM=ãã=Ñüêë= g~ÜêK=dÉê~ÇÉ= áã=

^éêáä=Ö~Ä=Éë=Éáå=ÄáëëÅÜÉå=oÉÖÉåI=ï~ë=ëÉÜê=Öìí=ï~ê=áå=ÇÉã=jçãÉåí=ïç=ëáÅÜ=ÇáÉ=qê~ìÄÉå=ÖÉÄáäÇÉí=Ü~ÄÉåK==

j~ë=g~å~áä=áëí=oçìëëáääçå=ìåÇ=ã~å=äÉÖí=~ìÅÜ=ÖêçßÉå=tÉêí=~ìÑ=ÇáÉ=^ÄÖêÉåòìåÖ=îçã=ÖêçßÉå=i~åÖìÉÇçÅK=
bë=ÖáÄí=îáÉê=^ééÉää~íáçåÉå=J=sáå=ÇÉ=cê~åÅÉI=fdm=`ôíÉë=`~í~ä~åÉëI=^l`=`ôíÉë=Çì=oçìëëáääçå=ìåÇ=^l`==`ôíÉë=
Çì=oçìëëáääçåJsáää~ÖÉK=

táê=ëíÉáÖÉå=àÉíòí=ïÉáíÉê=~ìÑ=òìã=m~ë=ÇÉ=ä~=jìäÉK=a~ë=áëí=ÇÉê=ÜöÅÜëíÉ=mìåâíK=jáííÉå=áã=cÉäÇ=ëíÉÜí=Éáå=âäÉáåÉë=

e~ìëK=j~å=åÉååí=Éë=`~ëçííÉK=aáÉ=cÉäÇÉê=ëáåÇ=ÜáÉêI=~ÄÉê=Ç~ë=açêÑ=ï~ê=ïÉáí=ÉåíÑÉêåí=ìåÇ=Ç~ã~äë=Ö~Ä=Éë=âÉáåÉ=

^ìíçë=ìåÇ=ëç=ÄäáÉÄÉå=ÇáÉ=tÉáåÄ~ìÉêå=ÇáÉ=^êÄÉáíëïçÅÜÉ=ÜáÉê=ìåÇ=ï~êÉå=åìê=~ã=tçÅÜÉåÉåÇÉ=òì=e~ìëÉK=

eáÉê=çÄÉå=~êÄÉáíÉí=ã~å=ãáí=bëÉäåK=aÉê=e~ìéíïÉáå=âçããí=îçå=ÜáÉê=ìåÇ=~ääÉ=i~ÄÉä=Ü~ÄÉå=bëÉäK==

eáÉê=çÄÉå=îÉêëíÉÜí=ã~å=~ìÅÜ=ÇÉå=mêÉáë= Ñüê=ã~åÅÜÉ=tÉáåÉK=j~å=ãìëë=Éë=ÉáåÑ~ÅÜ=ã~ä=ÖÉëÉÜÉå=Ü~ÄÉåK=báåÉ=

^êÄÉáí=ãáí=qê~âíçêÉå= áëí=åáÅÜí=ãöÖäáÅÜK=^ääÉë= áëí=e~åÇ~êÄÉáíK=aÉê=bêíê~Ö= áëí=

òìã=_ÉáëéáÉä=ÄÉáã=dêÉå~ÅÜÉ=~ìÑ=NRÜäLÜ~=ÄÉëÅÜê®åâíK=

aáÉ=sÉê~ëáçå= ÄÉÖáååí= ÖÉê~ÇÉI= Ç~ë= áëí= ÇÉê=jçãÉåí= ~å= ÇÉã=ÇáÉ=_ÉÉêÉ= áÜêÉ=

c~êÄÉ=®åÇÉêíK=^ääÉ=_ÉÜ~åÇäìåÖÉå=ëáåÇ=ÖÉã~ÅÜíK=gÉíòí=ÜÉáßí=Éë=ï~êíÉå=ìåÇ=
ÇáÉ=cáåÖÉê=âêÉìòÉåI=Ç~ëë=âÉáå=ÖêçßÉê=píìêã=âçããíK=

kÉÄÉå= ÇÉå= cÉäÇÉêå= ï~ÅÜëÉå= ÇáÉ= píê®ìÅÜÉê= ÇÉê= d~êêáÖìÉK= oçëã~êáåI=

qÜóãá~åI=i~îÉåÇÉäI=wïÉêÖé~äãÉI=wáíêçëÉåI=wïÉêÖäáäáÉåI=ïáäÇÉê=cÉåÅÜÉä=ìåÇ=

îáÉäÉ= ~åÇÉêÉ= hê®ìíÉê= ëíÉÜÉå= ÜáÉê= ÇìÑíáÖ= ÄÉáÉáå~åÇÉêK= aáÉëÉë= ^êçã~J

mçíéçìêêá=ÑáåÇÉå=ïáê=~ìÅÜ=áå=îáÉäÉå=tÉáåÉå=ïáÉÇÉê=ìåÇ=ÄÉåÉååÉå=Éë=Ç~åå=

~äë=d~êêáÖìÉK==

`óêáää=ÄÉëÅÜêÉáÄí=ìåÇ=Éêâä®êí=ìåë=åçÅÜ=ëç=îáÉä=ÜáÉê=çÄÉåI=~ÄÉê=Ç~åå=áëí=Éë=

wÉáí=Ñüê=ÇáÉ=mêçÄÉK=
OMMU= Ü~ÄÉå= ÇáÉ= ÉÜÉã~äáÖÉå= _ÉëáíòÉê= j~ë= g~åÉáä= ~å= cê~åÅçáëÉ= iìêíçå= îÉêâ~ìÑíK= OMNM= Ä~ìíÉ=

cê~åÅçáëÉ=Ç~åå=ÇÉå=hÉääÉê=ÜáÉê=~ìÑK=bë=ÖáÄí=ìåíÉêëÅÜáÉÇäáÅÜÉ=q~åâë=Ñüê=ÇáÉ=sáåáÑáâ~íáçåI=ÇáÉ=^äíÉêìåÖ=ìåÇ=òìê=
i~ÖÉêìåÖK=

aáÉ=tÉáåÉ= ~ìë=ÇÉã=i~åÖìÉÇçÅLoçìëëáääçå=ï~êÉå= ÑêüÜÉê=ÄÉâ~ååí= Ñüê= áÜêÉ= pÅÜïÉêÉ=ìåÇ=Ç~ë= ëí~êâÉ=q~ååáåK=
a~ë= ®åÇÉêí= ëáÅÜ= ÖÉê~ÇÉK= pÉáí= Éíï~= ÑüåÑ= g~ÜêÉå= ãöÅÜíÉå= ÇáÉ= hìåÇÉå= äáÉÄÉê= äÉáÅÜíÉêÉ= tÉáåÉK= rã= ÇáÉëÉã=

tìåëÅÜ= ÉåíÖÉÖÉåòìâçããÉåI= ïáêÇ= ÄÉáëéáÉäëïÉáëÉ= Éíï~ë= ÉÜÉê= ÖÉÉêåíÉíI= ïÉåáÖÉê= Éñíê~ÜáÉêí= ìåÇ= ÇáÉ=tÉáåÉ=

êÉáÑÉå=áå=®äíÉêÉå=c®ëëÉêåK=^ìÅÜ=Ç~ë=^ÖáåÖ=áå=îÉêëÅÜáÉÇÉåÉå=^ãéÜçêÉå=áëí=Ö®åÖáÖK==

Lurton

W
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Frankreich · Languedoc · Rousillon · Corbiéres

                        Spanien · Chile

                    

fã=ãçÇÉêåÉåI= äáÅÜíÇìêÅÜÑäìíÉíÉå=pÜçïêççã=Éêï~êíÉí=ìåë=Ç~åå=ÉáåÉ=

mêçÄÉ= ãáí= üÄÉê= OM= tÉáåÉåK= báåáÖÉ= åÉÜãÉå= ïáê= òìê= ÉáÖÉåÉå=

sÉêâçëíìåÖ=ãáíI=ÇÉåå=Ç~ë=mÉåëìã=áëí=áå=ÉáåÉê=mêçÄÉ=òÉáíäáÅÜ=åáÅÜí=òì=

ëÅÜ~ÑÑÉåK=

sçå= j~ë= g~å~áä= ëÉäÄëí= ãöÅÜíÉ= áÅÜ= ~ìÑ= àÉÇÉå= c~ää= e~ìíë= ÇÉ= g~åÉáäI=

dêÉå~ÅÜÉ= Ää~åÅ= ìåÇ= póê~ÜI= dêÉå~ÅÜÉ= åÉååÉåK= _ÉáÇÉë= ëÉÜê= ëÅÜöåÉI=
ÉáåÑ~ÅÜ=òì= íêáåâÉåÇÉ=tÉáåÉ=òì=ëÉåë~íáçåÉääÉã=mêÉáëK=^ìÑ=ÇÉã=bíáâÉíí=

áëí=Éáå=ÄìåíÉê=bëÉäëâçéÑK=^ÄÉê=ëÅÜ~ìÉå=páÉ=ã~äI=~ìÑ=~ääÉ=bíáâÉííÉå=ÉáåÉë=

h~êíçåëK=aáÉ=ëáåÇ=~ääÉ=S=ìåíÉêëÅÜáÉÇäáÅÜ=áå=ÇÉå=c~êÄÉåK=

iÉ=mÉíáí=m~ë=áå=tÉáß=ìåÇ=áå=oçí=Äê~ìÅÜÉ=áÅÜ=fÜåÉå=ëáÅÜÉê=åáÅÜí=ãÉÜê=

~åéêÉáëÉåK= páåÇ= ÄÉáÇÉ= tÉáåÉ= ÇçÅÜ= _ÉëíëÉääÉêK= _ÉÉáåÇêìÅâí= Ü~í= ìåë=

ÇáÉëã~ä=ÇÉê=^ìíÉåíáÅ=çÜåÉ=wìÖ~ÄÉ=îçå=pìäÑáíÉåK=aáÉëÉê=ÖêçßÉ=tÉáå=~ìë=

àÉ=RMB=póê~Ü=ìåÇ=RMB=dêÉå~ÅÜÉ=áëí=åìê=òì=NMB=áã=_~êêáèìÉ=~ìëÖÉÄ~ìí=ìåÇ=âçããí=ãáí=ë~ÑíáÖÉê=cêìÅÜí=îçå=

ëÅÜï~êòÉå=_ÉÉêÉåI=s~åáääÉI=mÑÉÑÑÉêI=pÅÜçâçä~ÇÉ=ìåÇ=áã=^ÄÖ~åÖ=ãáí=éÉêÑÉâíÉê=sÉêÄáåÇìåÖ=îçå=dÉïüêòÉå=ìåÇ=
cêìÅÜíK=aÉê=`O=póê~ÜI=ÇÉê=ãáÅÜ=áã=äÉíòíÉå=g~Üê=ëç=ÄÉÖÉáëíÉêí=Ü~ííÉI=áëí=äÉáÇÉê=~ìëîÉêâ~ìÑíK=a~ë=áëí=ÇÉê=mêÉáë=ÇÉë=

bêÑçäÖÉëK=

sçå=ÇÉå=~åÇÉêÉå=tÉáåÖüíÉêå=îçå=iìêíçå=Ü~ÄÉå=ïáê=ïáÉ=áããÉê=ÇáÉ=ÄÉäáÉÄíÉ=`ìî¨É=ÇÉë=^êÇçáëÉë=äÉë=bêäÉë=ìåÇ=

ÇáÉ=pé~åáÉê=eÉêã~åçë=iìêíçå=ãáí=sÉêÇÉàç=ìåÇ=qÉãéê~åáääç=áã=mêçÖê~ããK=

kÉì= áëí= ÇÉê= iÉ= `äç= oçë¨= ÇÉê= açã~áåÉ= ÇÉ= káò~ëK= bê= áëí= Éáåä~ÇÉåÇ= ÑêáëÅÜ= ãáí= ^êçãÉå= êçíÉê= _ÉÉêÉå= ìåÇ=

wáíêìëÑêìÅÜí=ìåÇ=é~ëëí=ÄÉëçåÇÉêë=Öìí=òìê=ëçããÉêäáÅÜÉå=hüÅÜÉK=
^ìÅÜ=åÉì=ëáåÇ=òïÉá=tÉáåÉ=ÇÉê=ÅÜáäÉåáëÅÜÉåI=ÄáçòÉêíáÑáòáÉêíÉå=açã~áåÉ=eìãç=_ä~åÅçK=aÉê=ïÉáßÉ=p~ìîáÖåçå=
Ää~åÅ= üÄÉêòÉìÖíÉ= ìåë= ãáí= íóéáëÅÜÉå= ^êçãÉå= îçå= ÑêáëÅÜÉå= hê®ìíÉêåI= ÖêüåÉê= m~éêáâ~I= ÑêáëÅÜÉê= p®ìêÉ= ìåÇ=
jáåÉê~äáí®íK= aÉê= oçíÉ= ~ìë= NMMB= `~ÄÉêåÉí= cê~åÅ= ÖÉÑ®ääí= ãáí= ÑÉáåÉê= cêìÅÜíëüßÉ= êÉáÑÉê= ÇìåâäÉê= _ÉÉêÉåI= Öìí=
ÉáåÖÉÄìåÇÉåÉå=h~ÑÑÉÉí~ååáåÉåI=dÉïüêò=ìåÇ=ÉáåÉã=ä~åÖÉê=^ÄÖ~åÖK=báå=ëÅÜöåÉê=tÉáåK=

âäë=========================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OT

Lurton

_Éáã=sáÇÉç~åêìÑ= ëáíòí= `Üêáëíá~å= Éåíëé~ååí= îçê= ÉáåÉê= ÜÉêêäáÅÜÉå= _ÉêÖâìäáëëÉ= áå=

ëÉáåÉê= eÉêÄÉêÖÉ= Ñüê= c~Üêê~ÇÑ~ÜêÉê= ìåÇ=t~åÇÉêÉêK= báå= m~ê~ÇáÉë= áå= ÉáåÉê= ê~ìÉå=

k~íìêI= Éêò®Üäí= ÉêK= wï~ê= ëáÉÜí= Éë= ïìåÇÉêÄ~ê= Öêüå= ~ìëI= Ç~ë= ÜÉáßí= ~ÄÉê= ~ìÅÜ= îáÉä=
oÉÖÉå=Ó=Ç~ë=âÉååÉå=ïáê=pÅÜäÉëïáÖJeçäëíÉáåÉê=à~>=a~ÜÉê=Ü~ÄÉå=Éê=ìåÇ=ëÉáåÉ=cê~ì=

ëáÅÜ=áåòïáëÅÜÉå=Ç~òì=ÉåíëÅÜáÉÇÉåI=åìê=ÇáÉ=pçããÉê=áå=ÇÉå=_ÉêÖÉå=òì=îÉêÄêáåÖÉå=

ìåÇ=ÇáÉ=táåíÉê=áå=ÇÉê=pí~ÇíK==

pÉáåÉ=tÉáåÉ=ëáåÇ=áåòïáëÅÜÉå=Ñ~ëí=~ääÉ=~ìëîÉêâ~ìÑí=E~ìÑ=ÇÉå=oçë¨=ìåÇ=a~ä~á=m~é~=

ãüëëÉå=ïáê= ëÅÜçå= àÉíòí=îÉêòáÅÜíÉåF=Ó=Éë=ïáêÇ=~äëç=Ç~ë= äÉíòíÉ=j~ä=ëÉáåI=Ç~ëë=ã~å=

`Üêáëíá~åë=tÉáåÉ=â~ìÑÉå=â~ååK=cüê=ÇáÉ=wÉáí=Ç~å~ÅÜ=ïáää=Éê=ìåë=ÉáåÉå=k~ÅÜÑçäÖÉê=
ÉãéÑÉÜäÉåK==

^äë=ÄÉëçåÇÉêÉë=dÉëÅÜÉåâ=~å=páÉ=ìåÇ=ìåëI=üÄÉêä®ëëí=Éê=ìåë=ÇáÉ=äÉíòíÉå=cä~ëÅÜÉå=ÇÉê=
`ìî¨É=bãáäá~å=_~áää~í=OMNR=òì=ÉáåÉã=^ÄëÅÜáÉÇëê~Ä~íí=îçå=QM=B=K=bê=ãöÅÜíÉ=ëáÅÜ=
Ç~ãáí=ÄÉá=~ääÉå=Ñüê=ÇáÉ=ä~åÖÉ=ìåÇ=ÜÉê~ìëê~ÖÉåÇÉ=_ÉòáÉÜìåÖ=ÄÉÇ~åâÉåK==
råÇ=Éê=ä®Çí=å~íüêäáÅÜ=~ääÉ=hìåÇÉå=ÉáåI=áÜå=éÉê=o~Ç=çÇÉê=ï~åÇÉêåÇ=òì=ÄÉëìÅÜÉåK=

ïïïKÇçã~áåÉÄ~áää~íKÅçã=

Ççã~áåÉÄ~áää~í]ëÑêKÑê=

^m=================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OU

Baillat

http://www.domainebaillat.com
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Gardies

áÅíçê=âçããí=Éíï~ë= ÉêëÅÜöéÑí= ~ÄÉê=ïáÉ= áããÉê=ÜÉêòäáÅÜ= áå=ÇÉå=pÜçïêççã=ìåÇ=ÄÉêÉáíÉí=ÇáÉ=mêçÄÉ=

îçêK=bê=ÄÉêáÅÜíÉí=îçã=ëÅÜïÉêÉå=g~ÜêÖ~åÖ=OMOPK=bë=îáÉä=Ñ~ëí=Ö~ê=âÉáå=oÉÖÉåI=ïÉåáÖÉê=~äë=áå=qìåÉëáÉåK=

aáÉ=oÉÄÉå=ï~êÉå=ëÉÜê=âäÉáå=ìåÇ=ÇáÉ=bêåíÉ=ï~ê=ÄÉëÅÜïÉêäáÅÜÉêI=ïÉáä=ã~å=ëáÅÜ=ëç=íáÉÑ=ÄüÅâÉå=ãìëëíÉK=

bë=Ö~Ä=QMB=sÉêäìëíK=qêçíòÇÉã=áëí=ÇáÉ=nì~äáí®í=ÇÉê=tÉáåÉ=ëÉÜê=ÖìíK=sáÅíçê=â~åå=Éë=ëáÅÜ=ëÉäÄëí=åáÅÜí=

ÖÉå~ì=Éêâä®êÉåK=

sÉêãÉÜêí= âçããÉå= àÉíòí=táåòÉê= ~ìë= ÇÉã=_çêÇÉ~ìñI= ìã= ëáÅÜ=ïÉÖÉå=ÇÉë=häáã~ï~åÇÉäë= ÄÉê~íÉå= òì= ä~ëëÉåI=

ÇÉåå=Ç~ë=oçìëëáääçå=Ü~ííÉ=áããÉê=ëÅÜçå=ãáí=Ü~êíÉå=_ÉÇáåÖìåÖÉå=òì=â®ãéÑÉåK=dÉåÉêÉää=áëí=òì=ë~ÖÉåI=Ç~ëë=ïáê=

ÄÉá=~ääÉå=tÉáåÉå=àÉíòí=ÇáÉ=e~åÇëÅÜêáÑí=îçå=sáÅíçê=ÉêâÉååÉåK=bê=ã~Ö=ÇáÉ=tÉáåÉ=äÉáÅÜíÉêI=ÑêáëÅÜÉê=ìåÇ=Éíï~ë=

òìêüÅâÜ~äíÉåÇÉêI=ëç=Ç~ëë=ëáÉ=Ç~ë=bëëÉå=åáÅÜí=ÉêëÅÜä~ÖÉåK=
^ääÉ= d~êÇáÉëJtÉáåÉ= üÄÉêòÉìÖÉå= ìåë= ïáÉ= áããÉê= ~ìÑ= Ö~åòÉê= iáåáÉK= sáÅíçê= ÖáÄí= ÇÉå= tÉáåÉå= ÇáÉ= îöääáÖÉ=
cüêëçêÖÉI= ÑáäíêáÉêí= åáÅÜí= ìåÇ= ÖáÄí= åìê= ÇáÉ=ãáåáã~äëí= ÄÉåöíáÖíÉ=jÉåÖÉ= ~å= pìäÑáí= ÜáåòìK=^ìÅÜ=öÑÑåÉí= Éê= ÇáÉ=
tÉáåÉ=åáÅÜí=ãáí=pìäÑáíI=ëçåÇÉêå=ï~êíÉí=~Ä=ìåÇ=ÖÉê®í=~ìÅÜ=åáÅÜí=áå=m~åáâI=ïÉåå=ÇÉê=tÉáå=~åÑ~åÖë=åçÅÜ=Éíï~ë=

ãçìëëáÉêíK=bê=ã~ÅÜí=ÖêìåÇë®íòäáÅÜ=âÉáåÉ=i~ÖÉêïÉáåÉK=tÉåå=ÇÉê=tÉáå=åçÅÜ=îÉêëÅÜäçëëÉå=áëíI=Ç~åå=âçããí=Éê=

åçÅÜ=åáÅÜí=áå=ÇáÉ=cä~ëÅÜÉK=få=ÇÉê=cä~ëÅÜÉ=ëáåÇ=~ääÉ=tÉáåÉ=íêáåâêÉáÑK=

aÉê=j~ë= ä~ë=`~ÄÉë=_ä~åÅ=OMOP= áëí= ëÉáí=j®êò= áå=ÇÉê=cä~ëÅÜÉK=j~Å~ÄÉì= áëí=éê®ÖÉåÇ= Ñüê=ÇÉå=tÉáåI=ã~ÅÜí= áå=

ÑêáëÅÜ=ìåÇ=äÉÄÜ~ÑíK=aÉê=j~ë=ä~ë=`~ÄÉë=OMOP=êçìÖÉ=áëí=Éáåä~ÇÉåÇI=ãáí=ëÅÜöåÉã=cêìÅÜíJp®ìêÉëéáÉä=ìåÇ=ã~ÅÜí=

ÉáåÑ~ÅÜ=pé~ßK==
_Éá=ÇÉå=iÉë=sáÖåÉë=ÇÉ=ãçå=éÉêÉ=tÉáåÉåI=ÇáÉ=ãáÅÜ=ëÅÜçå=áã=äÉíòíÉå=g~Üê=ÄÉÖÉáëíÉêí=Ü~ííÉåI=Ü~ÄÉ=áÅÜ=àÉíòí=Éêëí=

Ç~ë= hçåòÉéí= Ç~ÜáåíÉê= îÉêëí~åÇÉåK= gÉÇÉë= g~Üê= ®åÇÉêí= ëáÅÜ= ÇáÉ= oÉÄëçêíÉK= OMOM= ï~ê= Éë= ÄÉá= ÇÉå= tÉáßÉå=
oçìëë~ååÉ=ìåÇ=ÄÉá=ÇÉå=oçíÉå=dêÉå~ÅÜÉIàÉíòí=OMOO=j~Å~ÄÉ~ì=ìåÇ=`~êáÖå~å=

pç=â~åå=sáÅíçê=ÉñéÉêáãÉåíáÉêÉåI=ëÉÜÉåI=ï~ë=ã~å=~ìë=ÇÉê=àÉïÉáäáÖÉå=oÉÄëçêíÉå=ìåÇ=ÇÉã=qÉêêçáê=ê~ìëÜçäÉå=

â~ååI= ìã= Ç~ë=táëëÉå= Ç~åå= ~ìÅÜ= Ñüê= ëÉáåÉ= `ìî¨Éë= òì= îÉêïÉåÇÉåKa~ë= áëí= å~íüêäáÅÜ= ÖÉê~ÇÉ= Ñüê= ãáÅÜ= ~äë=

pçããÉäáèêÉ=ÜçÅÜëé~ååÉåÇK=
_ÉëçåÇÉêë=Éêï®ÜåÉå=ãöÅÜíÉ=áÅÜ=îáÉääÉáÅÜí=ÇáÉëã~ä=„gÉ=`ÜÉêÅÜÉ=ÇÉ=ÅáÉä“=áå=tÉáß=ìåÇ=oçíK=dêÉå~ÅÜÉ=Öêáë=ìåÇ=
jçìêîèÇêÉ=ÜáÉêÑüê=ëíÉÜÉå=áå=ÇÉå=^ìëä®ìÑÉêå=ÇÉê=`çêÄáèêÉë=áã=qÉêêçáê=bëéáê~=ÇD^Öäá=~ìÑ=ëÅÜï~êòÉå=pÅÜáÉÑÉêI=

îÉêãáëÅÜí=ãáí=h~äâëíÉáåÉå=ÇÉë=_ìëÅÜä~åÇÉëI=ïÉäÅÜÉ=áÜåÉå=ÇáÉ=íóéáëÅÜÉ=cáåÉëëÉ=ÇÉê=i~ÖÉ=îÉêäÉáÜÉåK=

eáããÉä=ÖÉëìÅÜí=ìåÇ=ÖÉÑìåÇÉå>==âäë======================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OVJPM

V
Victor im Keller

j~êáÉJmáÉêêÉ=áëí=áã=rêä~ìÄ=ìåÇ=ïáê=éêçÄáÉêÉå=ÇáÉ=tÉáåÉ=ãáí=áÜêÉê=jáí~êÄÉáíÉêáå=i~Éíáòá~K=^ìÅÜ=ëáÉ=ÄÉêáÅÜíÉíI=

ïáÉ=ïáê=à~=ëÅÜçå=ïáëëÉåI=îçå=ÇÉê=ÖêçßÉå=qêçÅâÉåÜÉáí=áå=OMOP=ìåÇ=ÇÉã=Ç~ãáí=ÉáåÜÉêÖÉÜÉåÇÉå=sÉêäìëí=îçå=

QMB=ìåÇ=îçå=ÇÉê=ëÉÜê=ÖìíÉå=nì~äáí®í=ÇÉë=g~ÜêÖ~åÖëK=

^ìÅÜ= ÜáÉê= üÄÉêòÉìÖí= ìåë= ïáÉÇÉê= Ç~ë= ÖÉë~ãíÉ= pçêíáãÉåí= îçå= ÇÉå= fdmë= `ôíÉë= ÇÉ= `~í~ä~åÉë= ãáí= ÇÉå=

c~ãáäáÉåå~ãÉå=ïáÉ=`ä~êáëëÉ=Ää~åÅI=oçã~áå=êçë¨=ìåÇ=gìëíáå=êçìÖÉI=üÄÉê=ÇáÉ=^l`=`ôíÉ=oçìëëáääçå=ãáí=ÇÉã=

ïÉáßÉå=ìåÇ=ÇÉã=êçë¨=iÉë=qÉêêÉë=dêáää¨ÉI=ÇÉã=qê~Çáíçå=êçìÖÉ=ìåÇ=ÇÉã=sÉêâ~ìÑëëÅÜä~ÖÉê=iÉ=`Ü~åí=ÇÉ=cêèêÉë=
ãáí= àÉ=RMB=póê~Ü=ìåÇ=RMB=dêÉå~ÅÜÉI=ÇÉå=ã~å=ãáí=cêÉìÇÉ=ÉáåÑ~ÅÜ=íêáåâÉå=â~åå=ìåÇ=ÇÉê= ä~ìí=i~Éíáòá~=òì=

~ääÉã=é~ëëíK=iÉë=qÉêêÉë=dêáää¨Éë=êçìÖÉI=i~=`çääáåÉ=lìÄäá¨É=ìåÇ=d~ä~í¨É=ä~ìÑÉå=ìåíÉê=ÇÉê=^l`=`ôíÉë=oçìëáääçå=
sáää~ÖÉ=ìåÇ=ëíÉÜÉå=~ääÉ=~ìÑ=ëÅÜï~êòÉå=pÅÜáÉÑÉêI=ÇÉê=áÜåÉå=ÉáåÉ=ÖêçßÉ=ÉäÉÖ~åíÉ=jáåÉê~äáí®í=ÖáÄíK=aáÉëÉ=tÉáåÉ=

ïÉêÇÉå= áå= báÅÜÉåÑ®ëëÉêå= ~ìëÖÉÄ~ìíK=j~êáÉJmáÉêêÉ= éêçÄáÉêí= àÉÇÉå=jçå~í= ìåÇ= ÉåíëÅÜÉáÇÉí= Ñüê= àÉÇÉå=tÉáå=

ÖÉëçåÇÉêíI=ïáÉ=ä~åÖÉ=ëáÉ=áÜå=áã=eçäò=ä®ëëíK=aÉëÜ~äÄ=â~åå=ÇáÉ=a~ìÉê=îçå=g~ÜêÖ~åÖ=òì=g~ÜêÖ~åÖ=ïÉÅÜëÉäå=ìåÇ=

ÇáÉ=tÉáåÉ=ëáåÇ=áããÉê=éÉêÑÉâí=~ìëÄ~ä~åÅáÉêíI=ãáí=ë~ãíïÉáÅÜÉå=q~ååáåÉåK=

råÇ=àÉíòí=òìã=aÉëëÉêí=åçÅÜ=Éáå=dä®ëÅÜÉå=ÇÉê=sáå=Ççìñ=k~íìêÉä=ìåÇ=ä®ÅÜÉäåK=====âäë========mêçÄÉåçíáòÉå=pKPMJPN

Piquemal

Frankreich · Languedoc · Rousillon
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Haut-Rian

_Éá=e~ìíJoá~å= âçããÉå=ïáê=ïÉÖÉå= pí~ì= ~ìÑ= ÇÉê= píêÉÅâÉ= Éêëí= ~ã= ëÉÜê=

ëé®íÉå= k~ÅÜãáíí~Ö= ~åK= báÖÉåíäáÅÜ= ïçääíÉå= ïáê= ÄÉá= m~ìäáåÉ= ~ìÅÜ= ÇáÉ=

tÉáåÉ= îçå=`ÜßíÉ~ì=`~êëáå=ãáí=kÉ~= _ÉêÖäìåÇ= éêçÄáÉêÉåI= ~ÄÉê= ÇáÉ= Ü~í=

àÉíòí=ëÅÜçå=ïáÉÇÉê=ÉáåÉå=qÉêãáå=ìåÇ=ïáê=åÉÜãÉå=áÜêÉ=tÉáåÉ=ãáí=ìåÇ=

îÉêâçëíÉå=ëáÉ=p~ãëí~Ö=~å=ìåëÉêÉã=ÑêÉáÉå=q~ÖK=

gÉíòí= ~äëç= ÖäÉáÅÜ= ê~å= ~å=m~ìäáåÉë=tÉáåÉK=táÉ= áããÉê=ÄÉÖáååÉå=ïáê=ãáí=

ÇÉã=`ê¨ã~åí=ÇÉ=_çìêÖçÖåÉI=ä~ëëÉå=ìåë=îçå=ëÉáåÉê=cêáëÅÜÉ=ÄÉäÉÄÉå=ìåÇ=

ÖÉåáÉßÉå=ÇÉå=_äáÅâ=îçå=ÇÉê=qÉêê~ëëÉ=~ìÑ=ÇáÉ=oÉÄÉå=îçê=ÇÉã=e~ìëK=

OMOP=ï~ê=Éáå=ÉáåáÖÉêã~ßÉå=ÖìíÉë=g~Üê=ìåÇ=Éë=Ö~Ä=ïÉåáÖÉê=máäòëÅÜ~ÇÉåK=
aáÉëÉë=g~Üê=Ü~í=äÉáÇÉê=ÇÉå=lÄÉêíáíÉä=oÉÖÉåI=oÉÖÉåI=åçÅÜã~äë=oÉÖÉåK=páÉ=

ãìëëíÉå=Ö~åòÉ=OMJã~ä=ÖÉÖÉå=jÉÜäí~ì=ëéêüÜÉåK=`ÜßíÉ~ì=e~ìíJoá~å= áëí=

ÄáçJòÉêíáÑáòáÉêí= ìåÇ= ~ìëÖÉÄê~ÅÜí= ïáêÇ= åìê= hìéÑÉêëìäÑ~í= áå= ãöÖäáÅÜëí=
ÖÉêáåÖÉê= açëáÉêìåÖK= „a~ë= ëáåÇ= ÇáÉ= ^ìëïáêâìåÖÉå= ÇÉë= häáã~ï~åÇÉäë“I=
ë~Öí=m~ìäáåÉK=aÉê=cêüÜäáåÖ= áëí= ëìéÉêå~ëë=ìåÇ=ÇáÉ=pçããÉê=ïÉêÇÉå=ëÉÜê=

ÜÉáßK= fã= äÉíòíÉå= cêüÜäáåÖ= Ü~í= m~ìäáåÉ= ÇáÉ= éáäòêÉëáëíÉåíÉ= pçêíÉ= cäçê~äáë=
ÖÉéÑä~åòíK= eáÉê= Äê~ìÅÜíÉ= ëáÉ= åìê= Nñ= ëéêüÜÉåK= jáí= ÉáåÉê= bêåíÉ= ÇáÉëÉê=

åÉìÉå=pçêíÉ=ìåÇ=ÉáåÉã=tÉáå=âöååÉå=ïáê=å~íüêäáÅÜ=Éêëí=áå=ÑêüÜÉëíÉåë=Q=
g~ÜêÉå= êÉÅÜåÉå= ìåÇ= ÇÉê= tÉáå= â~åå= Ç~åå= åìê= ~äë= sáå= ÇÉ= cê~åÅÉ=

ÇÉâä~êáÉêí= ïÉêÇÉåK= §ÄÉê~ää= áå= cê~åâêÉáÅÜI= ~ÄÉê= ÄÉëçåÇÉêë= ÜáÉê= áã=

_çêÇÉ~ìñ=ëáåÇ=ÇáÉ=^ìÑä~ÖÉå=Ñüê=ÇáÉ=^l`Jhä~ëëáÑáòáÉêìåÖ=ëÉÜê=ëíêÉåÖK=bë=

ÇüêÑÉå= ~ìëëÅÜäáÉßäáÅÜ= ÇáÉ= oÉÄëçêíÉåW= `~ÄÉêåÉí= p~ìîáÖåçåI=jÉêäçíI= `~ÄÉêåÉí= cê~åÅI=j~äÄÉÅI= mÉíáí=sÉêÇçíI=

p~ìîáÖåçå= Ää~åÅI= p¨ãáääçå= ìåÇ= jìëâ~ÇÉääÉ= îÉêïÉåÇÉí= ïÉêÇÉåK= a~= ÄäÉáÄí= åáÅÜí= îáÉä= péáÉäê~ìã= Ñüê=
bñéÉêáãÉåíÉK=

aáÉ=`Ü~íÉ~ìJtÉáåÉ=Äê~ìÅÜÉ=áÅÜ=áÜåÉå=ëáÅÜÉê=åáÅÜí=ãÉÜê=~åéêÉáëÉåK=páÉ=âÉååÉå=ìåÇ=ëÅÜ®íòÉå=ëÉáí=g~ÜêÉå=ÇáÉ=

âçåëí~åíÉ= ÖêçßÉ= nì~äáí®í= îçå= båíêÉJÇÉìñJjÉêë= ìåÇ= `ôíÉë= ÇÉ= _çìêÇÉ~ìñ= êçë¨= ìåÇ= êçìÖÉK= ^ìÅÜ= ÇáÉ=
p¨ä¨Åíáçåë=iÉë=^Å~Åá~ë=ìåÇ=píKpÉìêáå=üÄÉêòÉìÖÉå=ãáí=cüääÉI=bäÉÖ~åò=ìåÇ=ä~åÖÉã=k~ÅÜÜ~ääK=^ìÅÜ=ÇáÉ=tÉáåÉ=

ÇÉê= i~ÖÉ= `çìäçìëÉ= üÄÉêòÉìÖÉåK= eáÉê= ãöÅÜíÉ= áÅÜ= ÇáÉëã~ä= îçê= ~ääÉã= ÇÉå= iáèìçêÉìñ= åÉååÉåK=

eçÅÜâçåòÉåíêáÉêíI=ëüß=ãáí=^êçãÉå=ÖÉíêçÅâåÉíÉêI=ÉñçíáëÅÜÉê=cêüÅÜíÉ=ìåÇ=eçåáÖI=ïáêâí=Éê=íêçíòÇÉãI=ÇìêÅÜ=

ëÉáåÉ=ïìåÇÉêëÅÜöåÉ=p®ìêÉ=ìåÇ=Ç~ë=jáåÉê~äI=åáÉ=é~ééáÖ=çÇÉê=òì=ëüß=ìåÇ=áëí=Ñüê=ãáÅÜ=Éáå=ÜÉêêäáÅÜÉê=^éÉêáíáÑK==

råÇ=Ç~åå=ÜÉÄÉ=áÅÜ=åçÅÜ=ÇÉå=mìêÉ=dçìêã~åÇáëÉ=ÜÉêîçêK=^äë=êÉáåÉê=jÉêäçíI=çÜåÉ=wìÖ~ÄÉ=îçå=pìäÑáíÉå=áëí=Éê=

ë~ÑíáÖI=ãáí=ÇìåâäÉå=_ÉÉêÉåI=ÑÉáåÉê=p®ìêÉ=îçå=p~ìÉêâáêëÅÜÉI=ÇÉòÉåíÉã=eçäò=ìåÇ=ÑêáëÅÜÉã=jáåÉê~äI=ÉáåÑ~ÅÜ=Éáå=

dÉåìëëK=

âäë======================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OO===============================================================================================================================================================

Château Carsin

Pauline mit ihrem Vater Michel 

Frankreich · Bordeaux

É~=_ÉêÖäìåÇ= íêÉÑÑÉå=ïáê= ~ã=^ÄÉåÇ= òìë~ããÉå=ãáí=m~ìäáåÉ= áã=oÉëí~ìê~åíK=bë= áëí= áããÉê= íçää= ìåÇ=

ÄÉäÉÄÉåÇ=~ìÑ=ÇáÉëÉ=ëÉäÄëíÄÉïìëëíÉI=âê~ÑíîçääÉ=ìåÇ=äÉÄÉåëÑêçÜÉ=àìåÖÉ=cê~ì=òì=ëíçßÉåK=
kÉ~ë=tÉáåÉ=ëáåÇ=~ìßÉêÖÉïöÜåäáÅÜK=páÉ=ëÉíòí=ëáÅÜ=ëçïçÜä=ÄÉá=ÇÉå=oÉÄëçêíÉå=~äë=~ìÅÜ=ÄÉáã=^ìëÄ~ì=

îçã=âä~ëëáëÅÜÉå=_çêÇÉ~ìñ=~ÄK=aÉê=ïÉáßÉ=`ÜßíÉ~ì=`~êëáå=ÄêáåÖí=ãáí=NMMB=máåçí=dêáë=ÉáåÉ=ïÉåáÖ=

ÄÉ~ÅÜíÉíÉ=oÉÄëçêíÉ=áåë=péáÉä=ìåÇ=~ìÅÜ=ÄÉá=ÇÉê=êçíÉå=`ìî¨É=kçáê=áëí=ÇÉê=_äÉåÇ=~ìë=

jÉêäçíI= `~ÄÉêåÉí= Ñê~åÅI= `~êãÉêåÉêÉI= `~ÄÉêåÉí= p~ìîáÖåçåI= j~äÄÉÅ= ìåÇ= mÉíáí=

sÉêÇçí=ÉáåòáÖ~êíáÖK=káÉã~åÇ=ëçåëí=~ëëÉãÄäáÉêí=ÇáÉëÉ=S=oÉÄëçêíÉå=òìë~ããÉåK=_ÉáÇÉ=

tÉáåÉ= ëáåÇ= âöêéÉêêÉáÅÜ= ìåÇ= ~êçã~íáëÅÜ= ìåÇ= ïìêÇÉå= áå= OJR= g~ÜêÉ= ~äíÉå=

báÅÜÉåÑ®ëëÉêå=~ìëÖÉÄ~ìíK=

fÜêÉ=`Ü~êáî~êá=iáåáÉ=áëí=Ç~åå=Ö~åò=Ç~ë=péáÉäÑÉäÇ=îçå=kÉ~K=aáÉ=tÉáåÉ=ïÉêÇÉå=áããÉê=

êÉáåëçêíáÖ=~ìëÖÉÄ~ìí=ìåÇ=âçããÉå=ìåÖÉëÅÜöåí=ìåÇ=ìåÖÉÑáäíÉêí=áå=ÇáÉ=cä~ëÅÜÉK=jáí=

e~åÇäÉëÉ=ìåÇ=ÖêçßÉê=pçêÖÑ~äí=ÄÉáã=^ìëÄ~ì=Üçäí= ëáÉ=Ç~ë=_ÉëíÉ=~ìë=ÇÉå= àÉïÉáäáÖÉå=

oÉÄëçêíÉå= ÜÉê~ìëK= pç= âçããÉå= ÉáåáÖÉ=tÉáåÉ= Ö~åò= çÜåÉ= eçäò~ìëÄ~ì= ~ìëI= ÉáåáÖÉ=

êÉáÑÉå=áå=^ãéÜçêÉå=ìåÇ=~åÇÉêÉ=áå=~äíÉå=báÅÜÉåÜçäòÑ®ëëÉêåK==

^ìÅÜ=ÇáÉ=bíáâÉííÉå=ÇÉê=tÉáåÉ= ëáåÇ=~åëéêÉÅÜÉåÇ=ìåÇ=ÖÉëí~äíÉí=îçå=ÇÉê= ÑáååáëÅÜÉå=

hüåëíäÉêáå=gÉåå~=hìåå~ëK=
âäë======================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OP=

N



Ausgabe 85 pK=V Herbst 2024

Château Saint Estéphe ·  Château Arnaud

Château Pontoise Cabarrus

ìÅÜ=i~ìêÉåí= áëí= ëÅÜçå= áã=rêä~ìÄK= pÉáåÉ=jáí~êÄÉáíÉêáå=^ìêÉäáÉ= ÄÉêÉáíÉí= ìåë=ÇáÉ=mêçÄÉ= îçê=ìåÇ= ÖÉÜí=

Ç~åå=ïáÉÇÉê=áåë=_üêçK=hÉáå=mêçÄäÉã=Ñüê=ìåë=~ääÉáåÉ=òì=éêçÄáÉêÉåI=âÉååÉå=ïáê=ÇáÉ=tÉáåÉ=ìåÇ=áÜêÉå=

píáä= ÇçÅÜ= ëÅÜçå=üÄÉê= g~ÜêÉK= _Éá= Ñ~ëí= áããÉê= ÖäÉáÅÜÉã=^åíÉáä= îçå= `~ÄÉêåÉí= p~ìîáÖåçå= ìåÇ=jÉêäçí=

âöååÉå=ïáê= ÜáÉê= ÇÉå= cçâìë= ~ìÑ= ÇáÉ= g~ÜêÖ~åÖëìåíÉêëÅÜáÉÇÉ= äÉÖÉåK=^ääÉ= g~ÜêÖ®åÖÉ= Ü~ÄÉå= áÜêÉå=oÉáòK=
e~ííÉ=ã~å=OMOO= Ñ~ëí=UMB=îáÉä=sÉêäìëí=ÇìêÅÜ=cêöëíÉ=ìåÇ=e~ÖÉäI=ï~ê=OMOP=~ìßÉêÖÉïöÜåäáÅÜ=ãáí=~ìëêÉáÅÜÉåÇ=

oÉÖÉåI=ëÉÜê=îáÉä=pçååÉ=ìåÇ=ÇáÉ=qê~ìÄÉå=âçååíÉå=ëÉÜê=Öìí=~ìëêÉáÑÉåK==

táê= éêçÄáÉêÉå= îçã= `ÜßíÉ~ì= ÇáÉ= g~ÜêÖ®åÖÉ= OMNUI= OMNV= ìåÇ= OMOMK= _ÉëçåÇÉêë= ÄÉáã= NUÉê= âçããÉ= áÅÜ= áåë=

pÅÜï®êãÉåK=a~ë=ï~ê=Éáå=ÖêçßÉë= g~Üê= áã=_çêÇÉ~ìñK=aÉê=tÉáå= áëí= ëÉÜê=ïÉáÅÜI=Ü~í= ÉáåÉ=âçåòÉåíêáÉêíÉ=cêìÅÜíI=

ÇÉìíäáÅÜÉ= ~ÄÉê= Öìí= ÉáåÖÉÄìåÇÉåÉ= q~ååáåÉ= ìåÇ= Éáå= éÉêÑÉâíÉë= sÉêÜ®äíåáë= îçå=

cêìÅÜíëüßÉ= ìåÇ= p®ìêÉK= aÉê= OMNV= áëí= åçÅÜ= Éíï~ë= ã~ëâìäáåÉêI= ÖêáÑÑáÖÉê= áã=

q~ååáå= ìåÇ= ÇìåâäÉê= áå= ÇÉå= cêìÅÜíåçíÉåK= ^ìÅÜ= Éê= ÖÉÑ®ääí= ìåÇ= ïÉáä= ÇáÉ=

båíëÅÜÉáÇìåÖ= ëç= ëÅÜïÉê= Ñ®ääí= åÉÜãÉå=ïáê= ÄÉáÇÉ=ãáí= ~ìÑK= båíëÅÜÉáÇÉå= páÉI= áå=

ïÉäÅÜÉ= oáÅÜíìåÖ= ëáÉ= ãáíÖÉÜÉå= ãöÅÜíÉåK= aÉå= g~ÜêÖ~åÖ= OMON= Ü~ííÉå= ïáê= ~äë=
pìÄëâêáéíáçå= ÖÉâ~ìÑí= ìåÇ= ÄáÉíÉå= fÜåÉå= ëçïçÜä= `ôíÉ= mçåíçáëÉ= ìåÇ= ÇÉå=
`ÜßíÉ~ìJtÉáå=ÇáÉëÉë=g~ÜêÖ~åÖë=~åK=OMON=ï~ê=âÉáå=ÉáåÑ~ÅÜÉë=g~Üê=áã=_çêÇÉ~ìñ=

ìåÇ=ëç=ã~åÅÜÉê=táåòÉê=ï~ê=ÇÉå=eÉê~ìëÑçêÇÉêìåÖÉå=åáÅÜí=ÖÉï~ÅÜëÉåK=^åÇÉêë=

å~íüêäáÅÜ=ÜáÉê=ÄÉá=mçåíçáëÉ=`~Ä~êêìëI= ëç=Ç~ëë=~ìÅÜ=ÇáÉëÉê= g~ÜêÖ~åÖ=èì~äáí~íáî=
ÜÉêîçêê~ÖÉåÇ= ~ìëÑ®ääíK= råÇ= Ç~ëë= Ç~ë= ëç= áëíI= îÉêê~íÉå= åáÅÜí= òìäÉíòí= ÇáÉ=

^ìëòÉáÅÜåìåÖÉå=~å=ÇÉå=t®åÇÉåK=få=ÇÉå= äÉíòíÉå=g~ÜêÉå=ÖÉï~åå=ÇÉê=`ÜßíÉ~ì=

mçåíçáëÉ=`~Ä~êêìë= ÇÉê= g~ÜêÖ®åÖÉ= OMNTI= OMNUI= OMNVI= OMOM= ÄÉáã=`çåÅçìêë= ÇÉ=

_çêÇÉ~ìñI= sáåë= aÛ^èìáí~áåÉ= àÉïÉáäë= dçäÇ= ìåÇ= Ç~ë= ïáêÇ= ëáÅÜ= ëáÅÜÉê= ïÉáíÉê=

ÑçêíëÉíòÉåK= =^ìÅÜ= ÇÉê= `ÜßíÉ~ì=e~ìíë= ÇÉë= mä~áë~åÅÉ= EÄÉá= ìåë=`ôíÉ= mçåíçáëÉF=
ê®ìãí=êÉÖÉäã®ßáÖ=dçäÇ=ìåÇ=páäÄÉê=~ÄK==
âäë=================================================================================================================================================

mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OP=

táê= ÖÉÜÉå=ãáí=dä~ÇóëI= ÇÉê=káÅÜíÉ= ÇÉê= c~ãáäáÉI= òìÉêëí= áå= ÇÉå=hÉääÉê=

ìåÇ=ÄÉÖìí~ÅÜíÉå=ÇáÉ=c®ëëÉêK=

cüê= `ÜßíÉ~ì= ^êå~ìÇ= ïÉêÇÉå= ÉáåI= òïÉá= çÇÉê= ÇêÉáà®ÜêáÖÉ= c®ëëÉê=
îÉêïÉåÇÉåI= `ÜßíÉ~ì= píK= bëíÉéÜÉ= ïáêÇ= òì= PMB= áå= åÉìÉã= eçäò=

~ìëÖÉÄ~ìíK=

cüê=ÄÉáÇÉ=tÉáåÉ=ïÉêÇÉå=ÇáÉ=_ÉÉêÉå=áå=e~åÇäÉëÉ=ÖÉÉêåíÉíK=gÉÇÉë=g~Üê=

âçããí=Éáå=qÉ~ã=îçå=ÉáåÉê=tÉáåëÅÜìäÉ=~ìë=ÇÉã=kçêÇÉå=cê~åâêÉáÅÜë=

òìê=iÉëÉK=pç=Ü~ÄÉå=ëáÉ=âÉáåÉ=mêçÄäÉãÉI=Ç~ë=mÉêëçå~ä=Ñüê=ÇáÉ=bêåíÉ=òì=
ÑáåÇÉåK= dÉÉêåíÉí= ïáêÇ= ëÅÜçåÉåÇ= áå= háëíÉå=ãáí= OM= Ó=ã~ñáã~ä= OTâÖK=

aáÉ= qê~ìÄÉå= ïÉêÇÉå= îçêëçêíáÉêíI= îçêëáÅÜíáÖ= Éåíê~ééí= ìåÇ= òìã=

òïÉáíÉå=j~ä= ëçêíáÉêíK= aáÉ= cÉêãÉåí~íáçå= ìåÇ= ã~äçä~âíáëÅÜÉ= d®êìåÖ=

ÉêÑçäÖí=áã=ÖêçßÉå=_Éíçåí~åâ=ìåÇ=Ç~å~ÅÜ=ÇáÉ=oÉáÑìåÖ=áã=_~êêáèìÉK=

sçã= `ÜßíÉ~ì=^êå~ìÇ= îÉêâçëíÉå= ïáê= ÇáÉ= g~ÜêÖ®åÖÉ= NV= ìåÇ= OM= ìåÇ=

åÉÜãÉå= åçÅÜã~ä= ÇÉå= OMNVÉê= ãáí= ~ìÑI= îçã= `ÜßíÉ~ì= píK= bëíÉéÜÉ=

ÄáÉíÉå=ïáê=áÜåÉå=ÇáÉ=g~ÜêÖ®åÖÉ=OMNUI=OMNV=ìåÇ=OMON=~åK=

aÉê=píK=bëíÉéÜÉ=íê®Öí=ëÉáåÉå=k~ãÉå=òìêÉÅÜíI=áëí=Éê=ÇçÅÜ=~Äëçäìí=íóéáëÅÜ=Ñüê=ÇáÉëÉ=^ééÉää~íáçå=J=âçãéäÉñI=îçääI=

ãáí=ÇÉê=cêìÅÜí=ÇìåâäÉê=_ÉÉêÉåI=ã~ëâìäáåÉã=q~ååáå=ìåÇ=ÉñíêÉã=ä~åÖäÉÄáÖK=

táê= ÄÉÑê~ÖÉå= dä~Çóë= òìê= qêáåâêÉáÑÉ= ìåÇ= ï~ë= ëáÉ=ãÉáåíI= ï~åå= ëáÅÜ= Éáå=tÉáå= îÉêëÅÜäáÉßí= ìåÇ= ï~åå= Éê= ëáÅÜ=
ïáÉÇÉê=öÑÑåÉíK=táÉ=ëÅÜçå=Éêï~êíÉí= ä®ëëí= ëáÅÜ=ÇáÉ=båíïáÅâäìåÖ=ÉáåÉë=tÉáåÉë=~ÄÉê=åáÉ=ÖÉå~ì=îçêÜÉêëÉÜÉåK=aÉê=

OMOM=g~ÜêÖ~åÖ=áëí=àÉíòí=ÖÉê~ÇÉ=åçÅÜ=ïìåÇÉêÄ~ê=çÑÑÉå=ìåÇ=ëáÉ=Ü~í=Ç~ë=dÉÑüÜä=Éê=ïáêÇ=ëáÅÜ=åáÅÜí=ëç=ÜÉÑíáÖ=ìåÇ=
ä~åÖÉ=îÉêëÅÜäáÉßÉåK=
qêçíòÇÉã=ÄäÉáÄí=ìåëÉêÉ=c~ìëíêÉÖÉä=ìåÇ=bãéÑÉÜäìåÖI=ÇáÉ=tÉáåÉ=áã=RI=S=ìåÇ=áã=îÉêÑäáñíÉå=T=g~Üê=ÄÉëëÉê=åáÅÜí=

öÑÑåÉåK==
âäë=========================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OQ

Kati Luzie mit Gladys

Frankreich · Bordeaux

A
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Ausgabe 85 pK=NM Herbst 2024

Château La Caze Bellevue 
Château Gravet 

ìÑ=`Ü~íÉ~ì=dê~îÉí=ÉãéÑ®åÖí=ìåë=p~åÇê~K=táÉ=ëÅÜçå=áã=äÉíòíÉå=g~Üê=ÄÉêáÅÜíÉíI= =Ü~í=áÜê=s~íÉê=mÜáäáééÉ=

c~ìêÉ= ÄÉáÇÉ= `ÜßíÉ~ìë= ãáí= ÇÉå= Ç~òìÖÉÜöêÉåÇÉå=tÉáåÄÉêÖÉå= ~å= ëÉáåÉå= kÉÑÑÉå= gÉ~å=jÉëíêÉÖìáäÜÉã=

îçã= `ÜßíÉ~ì= máéÉ~ì= îÉêé~ÅÜíÉíK= p~åÇê~= âüããÉêí= ëáÅÜ= àÉíòí= îçêãáíí~Öë= åçÅÜ= ìã= ÇÉå= píçÅâ= ìåÇ=

~êÄÉáíÉí=å~ÅÜãáíí~Öë=áå=ÉáåÉã=_üêçK=páÉ=Ü~ííÉ=ëáÅÜ=Ç~ë=ëáÅÜÉê=~åÇÉêë=~ìëÖÉã~äí=~ÄÉê=„ÅDÉëí=ä~=îáÉ“W=ë~Öí=
ëáÉ=ìåÇ=ÖáÉßí=ìåë=ÇÉå=OMOO=`ÜßíÉ~ì=dê~îÉí=ÉáåK=
OMOO=ï~ê=ÉáåÉë=ÇÉê=ÄÉëíÉå=äÉíòíÉ=g~ÜêÉK=wï~ê=Ö~Ä=Éë=ÖêçßÉ=báåÄìßÉå=ÇìêÅÜ=e~ÖÉä=áã=cêüÜà~Üê=~ÄÉê=ÇáÉ=nì~äáí®í=
ÇÉê=îÉêÄäÉáÄÉåÇÉå=_ÉÉêÉå=ï~ê=~ìëÖÉòÉáÅÜåÉíK==

aáÉ= ^êçãÉå= ëáåÇ= ÜçÅÜâçåòÉåíêáÉêíI= ÇáÉ= q~ååáåÉ= ëáåÇ= ëÅÜçå= Öìí= ÉáåÖÉÄìåÇÉåK= aÉê= tÉáå= áëí= Öìí= áã=

däÉáÅÜÖÉïáÅÜíI=Ü~í=ÉáåÉ=ÖêçßÉ=i®åÖÉ=ìåÇ=ïáêÇ=ëáÅÜ=òì=ÉáåÉã=ÖêçßÉå=tÉáå=ÉåíïáÅâÉäåK=

gÉíòí=âçããí=~ìÅÜ=gÉ~å=òìê=mêçÄÉ=Ç~òìK=báå=ÜÉêòäáÅÜÉêI=àìåÖÉê=j~ååK=bê=ÖÉÜí=ãáí=ìåë=áå=ÇÉå=hÉääÉê=ìåÇ=Éêâä®êí=

ìåë=ÇáÉ=c®ëëÉêK= páÉ= îÉêïÉåÇÉå= áããÉê=åÉìÉ=c®ëëÉê= îçå= òïÉá= îÉêëÅÜáÉÇÉåÉå=mêçÇìòÉåíÉåK= gÉ~å= Éêâä®êí=ìåë=ÇáÉ=

îÉêëÅÜáÉÇÉåÉå=qç~ëíáåÖë=ìåÇ=Ç~ëë=ÄÉá=ÇáÉëÉå=c®ëëÉêå=~ìÅÜ=aÉÅâÉä=ìåÇ=_çÇÉå=ÖÉÄê~ååí=ïÉêÇÉåK=

a~åå=ÖÉÜÉå=ïáê=áå=ÇÉå=~åÇÉêÉå=hÉääÉêI=ïç=ïáê=ÇÉå=OMOP=`ÜßíÉ~ì=i~=`~òÉ=_ÉääÉîìÉ=~ìë=ÇÉã=q~åâ=éêçÄáÉêÉåK=bê=

âçããí=áã=å®ÅÜëíÉå=cêüÜà~Üê=~ìÑ=ÇáÉ=cä~ëÅÜÉK=aáÉ=qê~ìÄÉå=Ü~ííÉå=îçê=ÇÉê=bêåíÉ=åçÅÜã~ä=îáÉä=t®êãÉ=ìåÇ=ÇáÉ=

cêìÅÜí=áëí=àÉíòí=ëÅÜçå=ëÉÜê=âçåòÉåíêáÉêíI=êÉáÑ=ìåÇ=çÑÑÉå=ìåÇ=ÇáÉ=q~ååáåÉ=~ã=båÇÉ=ëáåÇ=ë~åÑíK=a~ë=áëí=ëÅÜçå=ÉáåÉ=

Éêëí~ìåäáÅÜÉ=båíïáÅâäìåÖ=Ñüê=ëç=ÉáåÉå=àìåÖÉå=tÉáå=ìåÇ=ïáê=Éê~ÜåÉå=Ç~ë=mçíÉåòá~ä=ÇáÉëÉë=g~ÜêÖ~åÖëK=

sçå=`Ü~íÉ~ì=dê~îÉí= îÉêâçëíÉå=ïáê= ~ìÅÜ= ÇÉå= g~ÜêÖ~åÖ= OMNTïÉäÅÜÉå=ïáê=ãáí= ~ìÑåÉÜãÉåK=råÇ= îçã=i~=`~òÉ=

_ÉääÉîìÉ= ÄáÉíÉå= ïáê= áÜåÉå= ÇáÉ= g~ÜêÖ®åÖÉ= OMOM= ìåÇ= OMOO= ~åK= _ÉáÇÉë= ÜÉêîçêê~ÖÉåÇÉ= píK= bãáääáçå= tÉáåÉ=

âçåòÉåíêáÉêíI=êìåÇI=ïÉáÅÜ=ìåÇ=ãáí=ÖêçßÉê=i®åÖÉK=
gÉ~å= îÉêÑçäÖí= å~íüêäáÅÜ= ÇÉå= ÖäÉáÅÜÉå= píáä=ïáÉ=mÜáäáééÉ= c~ìêÉ= ìåíÉê= ÇÉå=`ÜßíÉ~ìJk~ãÉå=dê~îÉí= ìåÇ=i~=`~òÉ=

_ÉääÉîìÉ=dê~åÇ=`êì=ìåÇ=ÄÉïáêíëÅÜ~ÑíÉí=ÇáÉ= ÖäÉáÅÜÉå=m~êòÉääÉåK= fã=å®ÅÜëíÉå= g~Üê=ïÉêÇÉå=ïáê= ëáÅÜÉêäáÅÜ= ~ìÅÜ=

ã~ä=ÇáÉ=tÉáåÉ=îçå=`ÜßíÉ~ì=máéÉ~ì=îÉêâçëíÉåK=s=

âäë============================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pKOQ=

âäë======================================================================================================

Sandra und Jean  

Frankreich · Bordeaux

A



Ausgabe 85 pK=NN Herbst 2024

Château Bel Air la Royere 

Frankreich · Bordeaux

äÉáÅÜ= ~ã= ^åÑ~åÖ= Éíï~ë= kÉìÉëI= ÇÉåå= gìëíáå= ÖáÄí= Éë= àÉíòí= ~äë= j~äÄÉÅI= jÉêäçí= ìåÇ= ~äë= `~ÄÉêåÉí===

p~ìîáÖåçåK=

aÉê= k~ãÉ= áëí= Éáå= âäÉáåÉë=tçêíëéáÉäI= ÇÉåå= àÉÇÉê=tÉáå= áëí= êÉáåëçêíáÖK= ^ìÑ= Ñê~åòöëáëÅÜ= ïüêÇÉ= ã~å=

ë~ÖÉåW=„gìëí=ìå=j~äÄÉÅ“=ìåÇ=gìëí=ìå=âäáåÖí=ïáÉ=ÇÉê=k~ãÉ=gìëíáåK=^ääÉ=ÇêÉá=tÉáåÉ=êÉéê®ëÉåíáÉêÉå=ëÉÜê=

Öìí= áÜêÉ=oÉÄëçêíÉK=aÉê=jÉêäçí= áëí=ïÉáÅÜI= êìåÇ= ìåÇ= ëÉÜê= òìÖ®åÖäáÅÜI= ÇÉê=`~ÄÉêåÉí= p~ìîáÖåçå= ÖáÄí= ëáÅÜ=ãáí=

âçåòÉåíêáÉêíÉê=cêìÅÜíI= ëÉáåÉã=ÖêáÑÑáÖÉå=q~ååáå=ìåÇ= áëí= Éáå=ìåâçãéäáòáÉêíÉê=dÉåìëëK=aÉê=j~äÄÉÅ=ÄêáåÖí=ÇáÉ=

Éêï~êíÉíÉ= hê~Ñí= ìåÇ= p~ÑíáÖâÉáí= ãáíK= gÉÇÉê= tÉáå= ëíÉÜí= Ñüê= ëáÅÜ= ëÉäÄëíI= ~ÄÉê= `çêáååÉ= áëí= áããÉê= Ñüê= ÉáåÉ=
§ÄÉêê~ëÅÜìåÖ=çÑÑÉåK=páÉ=Üçäí=Éáå=oÉ~ÖÉåòÖä~ëI=Ñüääí=Éíï~ë=îçå=ÇÉãI=Éíï~ë=îçå=ÇÉã=ìåë=Éíï~ë=îçå=ÇÉã=tÉáå=

~Ä=ìåÇ= êÉáÅÜí=ìåë=Ç~åå=ÇáÉ= ÖÉê~ÇÉ= Éåíëí~åÇÉåÉ=^ëë~ãÄä~ÖÉK=qçääK=sáÉäÉ= áÜêÉê=hìåÇÉå=Ü~ÄÉå= ëáÅÜ= ëÅÜçå= òì=

âäÉáåÉå=sÉêâçëíìåÖÉå=òìë~ããÉå=ÖÉÑìåÇÉåI=áå=ÇÉê=àÉÇÉê=ëÉáåÉ=ÉáÖÉåÉ=`ìî¨É=ÉåíïáÅâÉäí=Ü~íK=báå=ÖêçßÉê=pé~ëëI=
ÇÉå=ïáê=~ìÅÜ=fÜåÉåI=ãáí=ÇÉã=h~êíçå=ãáí=àÉ=òïÉá=cä~ëÅÜÉå=ÇÉê=tÉáåÉI=ÉêãöÖäáÅÜÉå=ãöÅÜíÉåK=
bë= áëí= íçääI= ìåëÉêÉ=táåòÉêáååÉå= ìåÇ=táåòÉê= åçÅÜ= Éáåã~ä= ÇìêÅÜ=`Üêáëíáå~ë=^ìÖÉå= åÉì= òì= ÉêäÉÄÉåK=råÇ= ëç=

ëéêáÅÜí=ëáÉ=åçÅÜ=Éáåã~ä=~ìëI=ï~ë=áÅÜ=ëÅÜçå=ä~åÖÉ=~å=`çêáååÉ=ëÅÜ®íòÉK=páÉ=áëí=~Äëçäìí=íüÅÜíáÖI=ÜçÅÜ=çêÖ~åáëáÉêíI=
Ü~í=ïáêâäáÅÜ=~ääÉë=áã=dêáÑÑ=ìåÇ=ëíê~Üäí=ÉáåÉ=ÖêçßÉ=dÉä~ëëÉåÜÉáí=~ìëK=fÜêÉ=tÉáåÉ=ëáåÇ=~ìßÉêÖÉïöÜåäáÅÜ=ìåÇ=~ìÑ=
ÜöÅÜëíÉã=káîÉ~ìK=m~ëëí= Ñüê= ëáÉ=Ç~ë=iÉëÉÖìí= òìã=_ÉáëéáÉä=åáÅÜí= Ñüê= fÜêÉå=`ÜßíÉ~ìJtÉáåI=Ç~åå=ã~ÅÜí= ëáÉ= áå=

ÇáÉëÉã=g~Üê=âÉáåÉåI=ïáÉ=áã=g~Üê=OMONK=táê=îÉêâçëíÉå=ÇÉå=OMOO=êçìÖÉ=ÇÉê=íÉáäë=áå=ÇÉê=^ãéÜçêÉI=íÉáäë=áå=åÉìÉã=

ìåÇ=íÉáäë=áå=N=ìåÇ=O=g~ÜêÉ=~äíÉã=c~ëë=~ìëÖÉÄ~ìí=ïìêÇÉK=`çêáååÉë=^ÄëáÅÜí=ï~ê=ÉëI=ÉáåÉå=tÉáå=òì=ëÅÜ~ÑÑÉåI=ÇÉê=

ÉäÉÖ~åí=áëíI=ÉáåÉ=ÖÉïáëë=püßÉ=ãáíÄêáåÖí=~ÄÉê=ãáí=ÇÉê=p®ìêÉ=ìåÇ=ÇÉã=jáåÉê~ä=íêçíòÇÉã=íêçÅâÉå=ÄäÉáÄí=ìåÇ=Ç~ë=

áëí= áÜê= ~Äëçäìí= ÖÉäìåÖÉåK= ^ìÅÜ= ÜáÉê= Ñê~ÖÉå= ïáê= å~ÅÜ= ÇÉê= båíïáÅâäìåÖ= ìåÇ= qêáåâêÉáÑÉK= aáÉ=tÉáåÉ= ëáåÇ= ïáÉ=

háåÇÉêI=ë~Öí=`çêáååÉK=^ã=^åÑ~åÖ=ëáåÇ=ëáÉ= äáÉÄ=ìåÇ=ëüßI=Ç~åå=äÉêåÉå=ëáÉ=Ç~òìI=âçããÉå=áå=ÇáÉ=mìÄÉêí®í=ãáí=

bÅâÉå= ìåÇ= h~åíÉå= ìåÇ= ÑáåÇÉå= ëáÅÜ= Ç~ååK= _Éáã= äÉíòíÉå= cÉëí= ÇÉê= bêåíÉ= Ü~í= ëáÉ= ÉáåÉ= P= iáíÉê= cä~ëÅÜÉ= ÉáåÉë=

òï~åòáÖà®ÜêáÖÉå=`ÜßíÉ~ì=ÖÉöÑÑåÉí=ìåÇ=ï~ê= ëÉäÄÉê=üÄÉêê~ëÅÜí=îçå=ÇÉê= ÉåçêãÉå=cêáëÅÜÉK=aÉê=OPÉê=ïáêÇ= ëáÅÜ=

áÜêÉê=jÉáåìåÖ=å~ÅÜ=áã=eÉêÄëí=îÉêëÅÜäáÉßÉåI=Äê~ìÅÜí=Ç~åå=ëç=Éíï~=P=g~ÜêÉ=Äáë=Éê=Éêï~ÅÜëÉå=áëí=ìåÇ=ëáÅÜ=Ç~åå=
ëíÉíáÖ=ïÉáíÉê=ÉåíïáÅâÉäíK=iÉÄÉåëä~åÖÉë=iÉêåÉå=ëçòìë~ÖÉåK=

^ìÅÜ=ÇÉê=ïÉáßÉ=`ÜßíÉ~ì=p~ìîáÖåçå=Ää~åÅ=ÄÉÖÉáëíÉêí=ìåë=ãáí=ëÉáåÉå=Ñäçê~äÉå=^êçãÉåI=ÇÉê=ÑêáëÅÜÉã=p®ìêÉI=ÇÉã=

ëÅÜöåÉå=jáåÉê~ä=ìåÇ=ÉáåÉê=ÇÉòÉåíÉå=kçíÉ=îçå=_áííÉêã~åÇÉäK==

aáÉ=jÉêäçíêí~ìÄÉå=Ñüê=ÇÉå=dçìêã~åÇáëÉ=ïÉêÇÉå=ëÉÜê=ëÅÜçåÉåÇ=ãáí=ÉáåÉê=åÉìÉå=bêåíÉã~ëÅÜáåÉ=ÖÉÉêåíÉíI=ÇáÉ=

ÇáÉ=Ö~åòÉå=qê~ìÄÉå=ÇáêÉâí=áã=tÉáåÄÉêÖ=~Ääöëí=ìåÇ=Ç~ë=dÉêáééÉ=~äë=aüåÖÉê=òìêüÅâä®ëëíK=bê=áëí=ïÉáÅÜ=ìåÇ=êìåÇ=
ìåÇ=ÄÉêÉáíÉí= ÉáåÑ~ÅÜ=cêÉìÇÉK=aÉê=iDbëéêáí=_Éä=^áê= ä~=oçóÉêÉ=OMOO=âçããí=ÇáÉëã~ä=

çÜåÉ=`~ÄÉêåÉí=^åíÉáä=~ìëI=ïÉáä=ëáÉ=ÇáÉ=qê~ìÄÉåèì~äáí®í=áå=OMON=åáÅÜí=ÖÉÑ~ääÉå=Ü~íK=

jáí=ÇÉã=j~äÄÉÅ=cáÖKNM= áëí=`çêáååÉ=Ç~åå=ïáÉÇÉê=ÄÉá= áÜêÉê=iáÉÄäáåÖëêÉÄëçêíÉK=eáÉê=

âçããÉå= ÇáÉ= qê~ìÄÉå= îçå= üÄÉê= UMJà®ÜêáÖÉå= oÉÄÉåK= aáÉ= mêçÇìâíáçå= áëí= ëçãáí=

äáãáíáÉêíK= páÅÜÉêå= páÉ= ëáÅÜ= ÉáåÉå=h~êíçå= îçå= ÇáÉëÉã=ÜçÅÜâ~ê®íáÖÉã=j~äÄÉÅK=råÇ=

åìå= âöååíÉ=ã~å= îáÉääÉáÅÜí= ÇÉåâÉåI= ÇáÉ= cê~ì= Ü~í= ÖÉåìÖ= òì= íìå= ìåÇ= âçåòÉåíêáÉêí=

ëáÅÜ= ~ìÑ= ^äíÄÉï®ÜêíÉëI= åáÅÜí= ëç= `çêáååÉK= jáí= ÖêçßÉê= kÉìÖáÉêÇÉ= ìåÇ=

bñéÉêáãÉåíáÉêÑêÉìÇÉ= ÉåíÇÉÅâí= ëáÉ= ~äíÉ= oÉÄëçêíÉå= ïáÉÇÉêI= åÉìÉ= qÉÅÜåáâÉå= ìåÇ=

âêÉáÉêí=åÉìÉ=tÉáåÉK=råÇ=ëç=üÄÉêê~ëÅÜí=ëáÉ=ìåë=~ìÅÜ=åçÅÜ=~ã=båÇÉ=ÇÉê=mêçÄÉK=NVVN=

ìåÇ= NVVR= Ü~ííÉ= áÜê=s~íÉê= àÉ= Éáå= c~ëë= `çÖå~Å= ÖÉâ~ìÑíK= OMON= ï~ê= Ç~îçå= ÇáÉ= äÉíòíÉ=

cä~ëÅÜÉ= îÉêâ~ìÑí= ìåÇ= ÇáÉ= c®ëëÉê= ï~êÉå= äÉÉêK= få= ÇáÉëÉå= c®ëëÉêå= Ü~í= `çêáååÉ= åìå=

ÉáåÉå=jÉêäçí=~ìëÖÉÄ~ìí=ìåÇ=ÇÉê= ëç=Éåíëí~åÇÉåÉ=tÉáå=j~=m~êí=ÇÉë=^ãÄêÉë= áëí= ëç=

üÄÉêê~ëÅÜÉåÇI=ÇáÅÜí=ìåÇ=îÉêÑüÜêÉêáëÅÜI=Ç~ëë=ïáê=~ìë=ÇÉã=pí~ìåÉå=Ö~ê=åáÅÜí=ãÉÜê=

ÜÉê~ìë=âçããÉåK=`Üêáëíáå~=åáããí=ëáÅÜ=ÖäÉáÅÜ=ÉáåÉ=cä~ëÅÜÉ=ãáí=ìåÇ=~ìÅÜ=áÅÜ=â~åå=

åìê=ïáÉÇÉê=ë~ÖÉåW=fÅÜ=Äáå=`çêáååÉJc~åK=

âäë===========================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OS=

G

an der Wand vom Keller eine 
Fotoausstellung mit Bildern der 
Domaine

Das Justin Set
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Domaines Selectes 
`ÜßíÉ~ì=_çêÇÉêçå==·===`ÜßíÉ~ìJmÉóêÉ~ì==·===`ÜßíÉ~ì=e~ìí=jìëëÉíJi~ä~åÇÉ=ÇÉ=mçãÉêçä==

`ÜßíÉ~ì=e~ìíJ_êáëëçå==·===`ÜßíÉ~ìJmÉóêÉ~ì==·===`ÜßíÉ~ìJ_ÉääÉÑçåíJ_ÉäÅáÉê=
açã~áåÉ=p~áåíÉ=i¨çÅ~ÇáÉI=jáåÉêîçë=

açã~áåÉ=eÉää~I=qçâ~àá=råÖ~êå

áÉ=tÉáåÉ=îçå=açã~áåÉë=pÉäÉÅí=îÉêâçëíÉå=ïáê=ÇáÉëã~ä=ïáÉÇÉê=ãáí=póäîáÉ=~ìÑ=`ÜßíÉ~ìJqçìêëJp~áåíJ

`ÜêáëíçéÜÉK=bë=ÖáÄí=åìê=Éáå=ÉåÖÉë=wÉáíÑÉåëíÉê=ìåÇ= áÅÜ=åÉÜãÉ=ãáê=îçê=~ääÉ=NP=tÉáåÉ=ÇáêÉâí= áå=ÇÉê=

mêçÄÉ=òì= ëÅÜ~ÑÑÉåI=~äëç=ÖÉå~ì=~ÄÉê=~ìÅÜ=ÉÑÑÉâíáî=òì=éêçÄáÉêÉå=ìåÇ=ãáÅÜ=åáÅÜí=òì=îÉêòÉííÉäåK=táê=

Ü~ÄÉå= ÉáåÉå= åÉìÉå=tÉáå= áã= mÉéÉêíçáêÉI= ÇÉå= `ÜßíÉ~ìJ_çêÇÉêçåI=e~ìíJjÉÇçÅK= aÉê= _ÉëáíòÉê= îçå=

i~ÑçåJoçÅÜÉí=Ü~í=Ç~ë=tÉáåÖìí=áå=p~áåí=bëíÉéÜÉ=îÉêâ~ìÑí=ìåÇ=açã~áåÉë=pÉäÉÅí=ÖÉâ~ìÑíK=bê=áëí=Ç~ãáí=àÉíòí=ÇÉê=

åÉìÉ= _çëë= îçå= póäîáÉK= `ÜßíÉ~ì= _çêÇÉêçåI= e~ìíJjÉÇçÅ= áëí= Ç~ë=tÉáåÖìí= ëÉáåÉê= cê~ì= ìåÇ= ëçãáí= àÉíòí= áã=

mçêíÑçäáç=îçå=açã~áåÉë=pÉäÉÅíK=báå=ëÉÜê=ëÅÜöåÉê=_çìêÇÉ~ìñJtÉáå=òì=ÉáåÉã=ëÉÜê=ÖìíÉå=mêÉáë=ìåÇ=Éê=áëí=ãáí=

ÇÉã=g~ÜêÖ~åÖ=OMNS=àÉíòí=ëÅÜçå=Öìí=ÖÉêÉáÑí=ìåÇ=òì=íêáåâÉåK=pç=îÉêÜ®äí=Éë=ëáÅÜ=~ìÅÜ=ãáí=ÇÉã=`ÜßíÉ~ìJmÉóêÉ~ìI=

p~áåí=bãáäáçå=dê~åÇ=`êì=OMNQ=ìåÇ=ÇÉã=iÉë=qçìêë=ÇÉ=_ÉäÅáÉê=OMNSK=

kçÅÜ= ï~êíÉå=ãüëëÉå= ïáê= ~ìÑ= ÇÉå= `ÜßíÉ~ì=e~ìí=jìëëÉíJi~ä~åÇÉ= ÇÉ= mçãÉêçäI= OMOO= ìåÇ= `ÜßíÉ~ì=e~ìíJ

_êáëëçåI= p~áåíJbãáäáçå= dê~åÇ= `êìI= OMONK= _ÉáÇÉ= ëáåÇ= åçÅÜ= áå= áÜêÉê= båíïáÅâäìåÖI= ÇáÉ= ~ÄÉê= ÖêçßÉå=
qêáåâÖÉåìëë=îÉêëéêáÅÜíK==

sçê=ÇÉå=`ÜßíÉ~ìïÉáåÉå=îÉêâçëíÉíÉå=ïáê=å~íüêäáÅÜ= ~ìÅÜ=ÇáÉ=qçâ~àá= ~ìë=råÖ~êå=ìåÇ=ÇáÉ=tÉáåÉ=îçå=p~áåíÉ=

i¨çÅ~ÇáÉ=ìåÇ=Ç~ãáí=ÇáÉ=_ÉëíëÉääÉê=îçå=açã~áåÉë=pÉäÉÅíK=aáÉ=iÉìâ~Çáçë=tÉáåÉ=ëáåÇ=ëÉáí=OMOO=âçãéäÉíí=ÄáçJ

òÉêíáÑáòáÉêí= ìåÇ=üÄÉêòÉìÖÉå=ïÉáßI= êçë¨= ìåÇ= êçí=ãáí= ëÉÜê= ÖìíÉê=nì~äáí®í= Éáå= ÉáåÉã= íçääÉå= mêÉáëJiÉáëíìåÖëJ

sÉêÜ®äíåáëK=få=oçí=ÄáÉíÉå=ïáê=àÉíòí=~ìÅÜ=åçÅÜ=ÇÉå=ÉáåÉ=píìÑÉ=ÜöÜÉêÉå=p~áåíÉ=iÉìâ~ÇáÉ=iÉë=`ä~ìëÉë=~åK=
âäë======================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pKOR

D

Frankreich · Bordeaux · Minervos
Ungarn · Tokaji

Unsere Probenweine
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Francoise Cotat 

Frankreich · Sancerre 

Hippolyte Reverdy 

aáÉ=_ÉêáÅÜíÉ=üÄÉê=cê~å´çáëÉ=`çí~í=Ñ~ääÉå=áããÉê=ëÉÜê=âìêò=~ìëI= áëí=Éê=ÉÄÉå=

âÉáå=j~åå=ÖêçßÉê=tçêíÉK=bê=ÖáÄí=ëáÅÜ=îöääáÖ=ìåéê®íÉåíáöëI=Éáå=_~ìÉê=EìåÇ=
Ç~ë=áëí=~Äëçäìí=åáÅÜí=ÇÉëéÉâíáÉêäáÅÜ=ÖÉãÉáåíF=áå=ëÉáåÉê=^êÄÉáíëâäÉáÇìåÖI=ÇÉê=

ìåë=Ç~åå=ÇáÉëÉ=Öêçß~êíáÖÉå=tÉáåÉ=áåë=dä~ë=ÖáÉßíK=`Üêáëíáå~=áëí=Üáå=ìåÇ=ïÉÖ=
ìåÇ= ~ìÅÜ= áÅÜ= âçããÉ= êÉÖÉäã®ßáÖ= áåë= pÅÜï®êãÉåK= `çí~íë= tÉáåÉ= ëáåÇ=

~ìßÉêÖÉïöÜåäáÅÜK= bê= ã~ÅÜí= ëÉáå= aáåÖ= ìåÇ= ÄÉìÖí= ëáÅÜ= ~ìÅÜ= åáÅÜí= ÇÉå=

ëíêÉåÖÉå= sçêÖ~ÄÉå= ÇÉê= ^ééÉää~íáçå= p~åÅÉêêÉK= tÉåå= Éê= ãÉáåíI= ÉáåÉã=

g~ÜêÖ~åÖ=âöååíÉ=Éíï~ë=ãÉÜê=oÉëíòìÅâÉê=çÇÉê=ãÉÜê=^äâçÜçä= ëíÉÜÉåI=Ç~åå=

ã~ÅÜí=Éê=Ç~ë=ìåÇ=ÇÉê=tÉáå=Ü~í=åìê=ÇÉå=pí~íìë=sáå=ÇÉ=cê~åÅÉK=cüê=hÉååÉê=
áëí= ÜáÉê= ~ääÉêÇáåÖë= ÇáÉ=hä~ëëáÑáòáÉêìåÖ= îöääáÖ= åÉÄÉåë®ÅÜäáÅÜ= ìåÇ= ëáÉ= â~ìÑÉå=
ÇáÉ=tÉáåÉ=ÄÉïìëëí=~äë=`çí~íJtÉáåÉK=^ìÅÜ=~ìë=ÇÉê=_áçJwÉêíáÑáòáÉêìåÖ=ã~ÅÜí=

ëáÅÜ= `çí~í= åáÅÜí= îáÉäI= ~êÄÉáíÉí= ~ÄÉê= Äáç= ÄòïK= ëçÖ~ê= ÄáçÇóå~ãáëÅÜK= bê=

îÉêïÉåÇÉí=áåÇáÖÉåÉ=eÉÑÉåI=ÄÉïáêíëÅÜ~ÑíÉí=çÜåÉ=ÅÜÉãáëÅÜÉ=jáííÉäI=ÇáÉ=iÉëÉ=

ÉêÑçäÖí= éÉê=e~åÇ= ìåÇ= ÇáÉ=^ÄÑüääìåÖ= ÇÉê= ìåÖÉëÅÜöåíÉå= ìåÇ= ìåÖÉÑáäíÉêíÉå=
tÉáåÉ=å~ÅÜ=ÇÉã=jçåÇâ~äÉåÇÉêK=

táê=îÉêâçëíÉå=~ääÉ=îáÉê=i~ÖÉåïÉáåÉ=ìåÇ=ëáåÇ=ÄÉÉáåÇêìÅâí=îçå=ÇÉê=s~êáÉí®íI=

ÇáÉ= ÇáÉ= ìåíÉêëÅÜáÉÇäáÅÜÉå= _öÇÉå= ÄÉá= ÖäÉáÅÜÉê= oÉÄëçêíÉ= ãáí= ëáÅÜ= ÄêáåÖÉåK=

aÉê=`~áääçííÉë=ï®ÅÜëí=~ìÑ=_öÇÉå=ãáí=îáÉäÉå=e~êíâ~äâëíÉáåÉåI=ÇáÉ=íÉáäë=~ìÅÜ=

çÄÉå~ìÑ=äáÉÖÉåK=bê=áëí=êÉáÅÜI=ãáí=cáåÉëëÉ=ìåÇ=ÉäÉÖ~åíÉê=hÉêååçíÉ=ìåÇ=ÉáåÉã=

ëÉÜê= ä~åÖÉã=ãáåÉê~äáëÅÜÉå=^ÄÖ~åÖK= iÉë=jçåíë= a~ãå¨ë= ëíÉÜí= ~ìÑ= iÉÜãJ

h~äâÄçÇÉå=ìåÇ=ÖáÄí=ëáÅÜ=Ç~ÇìêÅÜ=åçÅÜ=Éíï~ë=êÉáÅÜÉê=ìåÇ=Ñä®ÅÜáÖÉê=~äë=ÇÉê=ëÉÜê=ëíêáåÖÉåíÉ=`~áääçííÉëK=^ìÅÜ=

ÜáÉê=Ü~ÄÉå=ïáê=ïáÉÇÉê=ÉáåÉå=Öêçß~êíáÖÉåI=ãáåÉê~äáëÅÜÉå=^ÄÖ~åÖ=ìåÇ=~ìÅÜ=ÇÉê==`äìë=ÇÉ=_É~ìàÉì=ÖáÄí=ëáÅÜ=ãáí=

îáÉä=höêéÉê=ìåÇ=ÖêçßÉê=jáåÉê~äáí®íK=aÉê=i~=dê~åÇÉ=`ôíÉ=äÉíòíÉåÇäáÅÜ=ëíÉÜí=~ìÑ=Ñ~ëí=êÉáåÉå=h~äâÄöÇÉåK=a~ë=
jáåÉê~ä=ÖáÄí=ÇáÉëÉã=êÉáÅÜÉåI=âê®ÑíáÖÉå=tÉáå=ÇáÉ=åöíáÖÉ=cêáëÅÜÉ=ìåÇ=ÇáÉ=P=dê~ãã=oÉëíëüßÉ=ëíÉÜÉå=áÜã=Öìí=

ìåÇ=ÇÉå=oçë¨=Ü~äíÉå=ïáê=ëçïáÉëç=Ñüê=ÉáåÉå=ÇÉê=ÄÉëíÉå=áå=ìåëÉêÉã=pçêíáãÉåíK==

hçååíÉå=ÇáÉ=táåòÉê=áã=p~åÅÉêêÉ=OMOP=Éíï~ë=~ìÑ~íãÉå=ìåÇ=~ìÅÜ=ÉáåÉ=ÄÉ~ÅÜíäáÅÜÉ=bêåíÉ=ÉáåÑ~ÜêÉåI=Ü~í=ëáÅÜ=

Ç~ë=däüÅâ= áå=ÇáÉëÉã=g~Üê= äÉáÇÉê= ëÅÜçå=ïáÉÇÉê=ÖÉäÉÖíK=a~ë= g~Üê=ÄÉÖ~åå=ãáí=ÉñíêÉãÉê=cÉìÅÜíáÖâÉáí=ìåÇ=ÇÉê=

h~ãéÑ=ÖÉÖÉå=ÇÉå=jÉÜäí~ì=òáÉÜí=ëáÅÜ=Äáë=àÉíòí=ìåÇ=ëç=âçååíÉ=ÇÉê=g~ÜêÖ~åÖ=OMOP=åçÅÜ=åáÅÜí=~ÄÖÉÑüääí=ïÉêÇÉåK=
`çí~í=Éêï~êíÉí=âÉáåÉ=ÖêçßÉ=bêåíÉ=ìåÇ=ïáê=ïÉêÇÉå=ìåë= áã=å®ÅÜëíÉå=g~Üê=ëáÅÜÉê=ïáÉÇÉê=ãáí=ÉáåÉê=âäÉáåÉêÉå=

wìíÉáäìåÖ=ÄÉÖåüÖÉå=ãüëëÉåK==
âäë======================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pKPR

Christina ist begeistert von den 
Weinen von Cotat

ìÅÜ= gìäáÉ= â~åå= äÉáÇÉê= üÄÉê= OMOQ= åáÅÜí= dìíÉë= ÄÉêáÅÜíÉåK= bë= Ö~Ä= ÉáåÑ~ÅÜ= ~ääÉë= pÅÜäÉÅÜíÉ= J= oÉÖÉåI=
oÉÖÉåI=oÉÖÉåI=cêçëí=ìåÇ=Éêëí=äÉíòíÉ=tçÅÜÉ=ïáÉÇÉê=e~ÖÉäK=aáÉ=sÉêäìëíÉ=ïÉêÇÉå=Öêçß=ëÉáåK=
aáÉ=tÉáåÉ= ~ìë=OMOP=üÄÉêòÉìÖÉåI=ÇìêÅÜ=`Ü~ê~âíÉê=ìåÇ=ãáåÉê~äáëÅÜÉ=

bäÉÖ~åòK= aÉê= ïÉáßÉ= p~åÅÉêêÉ= ÖÉÑ®ääí= ìåë= ÇìêÅÜ= ëÉáåÉ= cêáëÅÜÉI= ÇáÉ=
cêìÅÜí=îçå=ïÉáßÉã=mÑáêëáÅÜI=ÇÉå=ò~êíÉå=_äüíÉå~êçãÉåI=ÉáåÉê=ëíáããáÖÉå=p®ìêÉ==

ìåÇ= ÇÉã= ëÉÜê= ãáåÉê~äÄÉíçåíÉå= ^ÄÖ~åÖK= aÉê= oçë¨= îçã= máåçí= kçáê= áëí=

ÅÜ~ê~âíÉêîçääI=~ìëÇêìÅâëëí~êâ=ìåÇ=ïìåÇÉêÄ~ê=~ìëÄ~ä~åÅáÉêíK=aÉê=oçìÖÉ=Ç~åå=

òìäÉíòí= ïìêÇÉ= N= g~Üê= áã= báÅÜÉåÑ~ëë= ~ìëÖÉÄ~ìíK= bê= áëí= ìåÖÉëÅÜöåí= ìåÇ=
ìåÖÉÑáäíÉêí=ìåÇ=ÉãéÑ®åÖí=ìåë=ãáí=pÅÜçâçä~ÇÉI=ëÅÜï~êòÉå=_ÉÉêÉåI=ëÉÜê=ÑÉáåÉå=

h~ÑÑÉÉJ= ìåÇ= _áííÉêëÅÜçâçä~ÇÉåí~ååáåÉå= ìåÇ= dÉïüêòåçíÉåK= = bê= Ü~í= Éáå=

ÉñòÉääÉåíÉë=sÉêÜ®äíåáë=òïáëÅÜÉå=p®ìêÉI=jáåÉê~äI=cêìÅÜí=ìåÇ=q~ååáå=ìåÇ=ÉáåÉ=

ÖêçßÉ=i®åÖÉK==
^ääÉ= ÇêÉá= ëáåÇ= ïìåÇÉêÄ~êÉ= p~åÅÉêêÉJtÉáåÉ= ìåÇ= ïáê= ÑêÉìÉå= ìåë= Ç~ê~ìÑ= ëáÉ=

fÜåÉå=ÄÉá=ÇÉå=tÉáåéêçÄÉå=îçêòìëíÉääÉåK=gìäáÉ=é~Åâí=ìåë=ÇáÉ=mêçÄÉÑä~ëÅÜÉå=ÉáåK=

a~åå=åçÅÜ=Éáå=äÉíòíÉê=_äáÅâ=üÄÉê=ÇáÉ=oÉÄÉå=Üáå=òì=p~åÅÉêêÉI=Ç~ë=Ççêí=ÜáåíÉå=
~ìÑ= ÇÉã=eüÖÉä= íÜêçåí= ìåÇ= òìêüÅâ= ÖÉÜí= Éë= áåë= bäë~ëëI=ïç=ìåëÉêÉ= ÇáÉëà®ÜêáÖÉ=
pçããÉêêÉáëÉ=ÉåÇÉíK=

âäë=================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OR

A
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áÉ=hêöåìåÖ=ÇÉê=ÖÉãÉáåë~ãÉå=ÉêëíÉå=tÉáåêÉáëÉ=îçå=`Üêáëíáå~=ìåÇ=

ãáê= ëáåÇ= àÉíòí= ÇáÉ= bäë~ëë= mêçÄÉå= ìåÇ= Ç~ãáí= Ç~ë= eÉêò= ìåÇ= ÇÉê=

^åÑ~åÖ=îçå=~ääÉãK==

táê=ëí~êíÉå=áå=^ããÉêëÅÜïáÜê=ÄÉá=pÅÜçÉÅÜK=gÉ~åJiÉçå=ÉãéÑ®åÖí=

ìåë=áã=åÉì=~ìëÖÉÄ~ìíÉå=mêçÄáÉêâÉääÉêK=

táê= ëí~êíÉå= ãáí= ÇÉã= `ê¨ã~åí= OMOO= ÇÉê= áå= ÇáÉëÉã= g~Üê= ÑêüÜÉê= ÖÉÉêåíÉí=
ïìêÇÉ=ìåÇ=ëáÅÜ=ÇÉëÜ~äÄ=ïÉáíÉêÜáå=ëÉáåÉ=bäÉÖ~åò=ìåÇ=cêáëÅÜÉ=ÄÉï~ÜêíK=aÉê=

oçë¨= áëí= äÉáÇÉê= ëÅÜçå= ~ìëîÉêâ~ìÑí= ìåÇ= ïáê= âöååÉå= áÜå= ÇáÉëã~ä= åáÅÜí=

~åÄáÉíÉåK=

tÉáíÉê= ÖÉÜí= Éë=ãáí= ÇÉã= póäî~åÉêK= aáÉëÉ= oÉÄëçêíÉ= â~åå= ëÉÜê= Öìí=ãáí= ÇÉê=

eáíòÉ= Öìí= ìãÖÉÜÉåI= ï~ë= ëáÅÜ= ÖÉê~ÇÉ= áã= ÜÉáßÉå= OMOO= ÄÉò~Üäí= ã~ÅÜíK=

dÉåÉêÉää=áëí=~ÄÉê=ÇáÉ=p®ìêÉ=áëí=åáÅÜí=ãÉÜê=ïáÉ=ÑêüÜÉê=ìåÇ=ÇÉê=^äâçÜçäÖÉÜ~äí=
ÜöÜÉêK=hÉáåÉê=âçååíÉ=ëáÅÜ=Ç~ã~äë=îçêëíÉääÉåI=Ç~ëë=Éë=Éáåã~ä=ÉáåÉå=páäî~åÉê=

ãáí= NP=B=^äâçÜçä= ÖáÄíK=aáÉ=^äâçÜçäïÉêíÉ=ÄÉïÉÖíÉå= ëáÅÜ=ÄÉá= VJVIRBK=jáê=

ÖÉÑ®ääí=ÇáÉëÉê=åÉìÉ=êÉáÅÜÉêÉ=ìåÇ=ïÉáÅÜÉê=póäî~åÉê=ëÉÜê=ÖìíK=

aÉê= bÇÉäòïáÅâÉê= áëí= åçÅÜ= ëç= Éáå= sÉêíêÉíÉêK= cêüÜÉê= ÉáåÉê= ÇÉê=

e~ìéíÉñéçêíïÉáåÉ= ~ìë= ÇÉã= bäë~ëë= å~ÅÜ= aÉìíëÅÜä~åÇI= Ç~åå= ä®åÖÉêÉ= wÉáí=

Éíï~ë=~ÄÖÉïÉêíÉí=ìåÇ=ÑáåÇÉí=Éê= àÉíòí=òì=oÉÅÜí=ïáÉÇÉê=_É~ÅÜíìåÖK=báå=~Äëçäìí=ëÅÜöåÉê=_äÉåÇ=ÇÉê= áã=bäë~ëë=

~ìÅÜ=ÖÉêå=òìã=hçÅÜÉå=ÄÉåìíòí=ïáêÇK=j~å=ÖáÄí= áÜå=òìê=pçßÉI= íêáåâí=Ç~ÄÉá=Ç~ë=ÉáåÉ=çÇÉê=~åÇÉêÉ=dä®ëÅÜÉå=
ìåÇ=~ã=båÇÉ=áëí=Ç~ë=bëëÉå=ÑÉêíáÖ=ìåÇ=ÇáÉ=cä~ëÅÜÉ=äÉÉêK=

aÉê=`ôíÉë=ÇD^ããÉêëÅÜïáÜê=áëí=Éáå=~ÄëçäìíÉê=fÇÉåíáí®íëïÉáåK=kìê=åçÅÜ=Éáå=ïÉáíÉêÉê=táåòÉê=áã=bäë~ëë=ã~ÅÜí=

ÇáÉëÉå=tÉáåK= =aÉê=máåçí=dêáë=ÜáÉêÑüê=ëíÉÜí=ÜáåíÉê=ÇÉã=açêÑ=áã=h~íòÉåëÅÜäÉÖÉä=~ìÑ=êÉáåÉå=dê~åáíÄöÇÉå=ìåÇ=
áå= q~ää~ÖÉI= ï~ë= ÉáåÉ= ëé®íÉ= oÉáÑìåÖ= ÉêãöÖäáÅÜí= ìåÇ= ÇáÉ= wìÖ~ÄÉ= îçå= OB=jìëÅ~í= ã~ÅÜÉå= ÇÉå=tÉáå= åçÅÜ=

áåíÉêÉëë~åíÉêK=

k~íüêäáÅÜ= áëí= ÇÉê= oáÉëäáåÖ= ÜáÉê= áã= bäë~ëë= ÇÉê= ~ÄëçäìíÉ= höåáÖK= jÉáå= ÜÉáãäáÅÜÉê= c~îçêáí= áëí= ~ääÉêÇáåÖë= ÇÉê=

^ìñÉêêçáëK= ^ìñÉêêçáë= ïÉáä= ÑêüÜêÉáÑÉåÇI= áëí= áããÉê= ÇáÉ= ÉêëíÉ= bêåíÉK= a~ÇìêÅÜ= ëáåÇ= ÇáÉ= tÉáåÉ= äÉáÅÜí= ãáí=

åáÉÇêáÖÉêÉå=^äâçÜçäïÉêíÉå=~ÄÉê=îçå=ÇÉê=oÉÄëçêíÉ=ÜÉê=~êçã~íáëÅÜ=ìåÇ=îçääK=

táê=îÉêâçëíÉå=ÇÉå=oáÉëäáåÖ=dê~åÇ=`êì=h~ÉÑÑÉêâçéÑ=OMOOK=aáÉëÉ=^éé~ää~íáçå=áëí=ÇìêÅÜ=áÜêÉ=ÑüåÑ=eüÖÉä=ãáí=

ìåíÉêëÅÜáÉÇäáÅÜÉå=_öÇÉå=ìåÇ=ÇÉê=lëíLtÉëí~ìëêáÅÜíìåÖ= ëÉÜê=ÄÉëçåÇÉêëK=aÉê=tÉáå= ëíÉÜí= ~ìÑ= ~ääÉå=eüÖÉäåI=
àÉÇÉ=i~ÖÉ=ïáêÇ=ëÉé~ê~í=~ìëÖÉÄ~ìí=ìåÇ=ëé®íÉê=ãáíÉáå~åÇÉê=~ëëÉãÄäáÉêíK=aáÉëÉê=oáÉëäáåÖ=îÉêëéêáÅÜí=ëÅÜçå=àÉíòí=

dêößÉI=~ÄÉê=ÖÉÄÉå=páÉ=áÜã=êìÜáÖ=åçÅÜ=Éíï~ë=wÉáí=Äáë=OMOTK=

^ìÅÜ=ÇÉã=oáÉëäáåÖ=cüêëíÉåíìã=OMOO=ïüêÇÉå=ïáê=ÇáÉëÉ=båíïáÅâäìåÖëòÉáí=ÖÉÄÉåK=táÉ=áããÉê=ÖÉÑ~ääÉå=ìåë=ÜáÉê=

ÄÉëçåÇÉêë=ÇáÉ=íóéáëÅÜÉå=oçëÉååçíÉå=ÇÉê=i~ÖÉK==

_ÉëçåÇÉêë= ÜÉêîçêÜÉÄÉå= ãöÅÜíÉå= ïáê= ÇáÉëã~ä= ÉáåÉ= oÉÄëçêíÉI= ÇáÉ= îçå= ìåë= áå= äÉíòíÉê= wÉáí= Éíï~ë= ïÉåáÖÉê=

ÄÉëÅÜêáÉÄÉå=ïìêÇÉI=ÇÉã=dÉïüêòíê~ãáåÉêK=t~ë=ÄÉá=ÇÉå=båÖä®åÇÉêå=ÇáÉ=qÉ~íáãÉ=áëíI=ï~ê=ÜáÉê=áã=bäë~ëë=ÑêüÜÉê=
dÉïüêòíê~ãáåÉêòÉáíK=a~ë=âäÉáåÉ=dä®ëÅÜÉå= ~ã=k~ÅÜãáíí~Ö= ÖÉÜöêíÉ= ÉáåÑ~ÅÜ= òìã=^ääí~Ö=Ç~òìK=a~ë=Ü~í= ëáÅÜI=

ïáÉ=ÇÉê=ÖÉë~ãíÉ=mêçJhçéÑJhçåëìãI=áå=ÇÉå=äÉíòíÉå=g~ÜêÉå=ëÉÜê=êÉÇìòáÉêíK=råÇ=~ìÅÜ=ÄÉá=ìåë=áå=aÉìíëÅÜä~åÇ=

ïáêÇ=ÇÉê=dÉïüêòíê~ãáåÉê=ãÉÜê=ìåÇ=ãÉÜê=îÉêâ~ååíK=wì=råêÉÅÜíK=aÉê=dê~åÇ=`êì=dÉïüêòíê~ãáåÉê=âçããí=

~ìÅÜ=îçå=ÇÉê=i~ÖÉ=h~ÉÑÑÉêâçéÑK=báå=ëÉÜê=ÉäÉÖ~åíÉê=tÉáåI=ÇÉê=åáÉ=òì=ëÅÜïÉê=çÇÉê=òì=üÄÉêÄçêÇÉåÇ=áëí=ìåÇ=ÇÉê=
ëáÅÜ=ä~ÖÉåÄÉÇáåÖí=ëçÖ~ê=áã=ÜÉáßÉå=g~Üê=OMOO=ìåÇ=ÄÉá=QQÖ=oÉëíòìÅâÉê=ëÉáåÉ=cêáëÅÜÉ=ìåÇ=p®ìêÉ=ÄÉï~ÜêíK==
råÇ=ïáê= åÉÜãÉå= àÉíòí= ~ìÅÜ= ÇÉå= _~ëáë= dÉïüêòíê~ãáåÉê=ãáí= ~ìÑK= bê= âçããí= îçå= îÉêëÅÜáÉÇÉåÉå= m~êòÉääÉå=

êìåÇ= ìã=Ç~ë=açêÑ= ÜÉêìãK= PMB= ëáåÇ= îçå= ÇÉå=üÄÉêåçããÉå=oÉÄÉå= îçå=`ä~ìÇÉ=aáÉíêáÅÜK= _Éá= ÇÉê= äÉíòíÉå=

tÉáåîÉêíÉáäìåÖ= Ü~ÄÉå= ïáê= ìåëÉêÉå= äÉíòíÉå= h~êíçå= îçå= `ä~ìÇÉë= OMNPÉê= îÉêâ~ìÑíI= Ü~ÄÉå= ãáí= ÇáÉëÉã=

dÉïüêòíê~ãáåÉê=~ÄÉê=ÉáåÉå=ïüêÇáÖÉå=k~ÅÜÑçäÖÉêK=bê=Ü~í=ÄÉáã=`çåÅçìêë=îçã=dìáÇÉ=ÇÉë=sáåë=cê~åÅÉ=áå=ÇÉê=

h~íÉÖçêáÉ=tÉáåÉ=ìåíÉê=OM=€=ÇÉå=ÉêëíÉå=mêÉáë=Ñüê=ÇáÉ=oÉÖáçå=bäë~ëë=ÖÉïçååÉåK=
aáÉëÉê=dÉïüêòíê~ãáåÉê=ïáêÇ=~ÄëáÅÜíäáÅÜ=Éáå=ÄáëëÅÜÉå=íêçÅâÉåÉê=~ìëÖÉÄ~ìí=~äë=ÇáÉ=tÉáåÉ=ÑêüÜÉêK=táê=ëáåÇ=ÄÉá=

åáÅÜí=ãÉÜê=~äë=NT=dê~ãã=oÉëíëüßÉK= =aÉê=tÉáå=áëí=ëÉÜê=ÉäÉÖ~åíI=ÇáÉ=k~ëÉ=áëí=éê®ëÉåí=~ÄÉê=åáÅÜí=òì=áåíÉåëáî=

ìåÇ=âçÜ®êÉåíK=t~ë=ã~å=áå=ÇÉê=k~ëÉ=Ü~íI=Ü~í=ã~å=~ìÅÜ=áã=jìåÇK=báå=dÉåìëëK=

wìã=pÅÜäìëë=ä®ëëí=Éë=ëáÅÜ=gÉ~åJiÉµå=åáÅÜí=åÉÜãÉå=ìåÇ=ÖáÉßí=ìåë=ÉáåÉå=tÉáå=òìê=_äáåÇîÉêâçëíìåÖ=ÉáåK=aáÉ=

oÉÄëçêíÉ=^ìñÉêêçáë=áëí=ëÅÜåÉää=ÜÉê~ìëÖÉÑìåÇÉåI=~ÄÉê=ïÉäÅÜÉê=g~ÜêÖ~åÖ\=cêìÅÜí=ìåÇ=p®ìêÉ=ëáåÇ=åçÅÜ=~Äëçäìí=

éê®ëÉåíI= ÇáÉ= c~êÄÉ= îÉêê®í= ~ääÉêÇáåÖë= ëÅÜçå= Éáå= Éíï~ë= ÜöÜÉêÉë= ^äíÉêK= aáÉ= ^ìÑäöëìåÖ= áëí= OMMUK= ^Äëçäìí=
Éêëí~ìåäáÅÜK==

âäë====================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=OM=

D

Frankreich · Elsaß

Schoech

Jean-Leon ist gut gelaunt
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Frankreich · Elsaß

Blanck

ÜáäáééÉ= âçããí= ïáÉÇÉê= ãáí= ÇÉå= tÉáåÉå= òìê= c~ãáäáÉ= mçííÜçÑÑ= áåë= tçÜåòáããÉê= ìåÇ= ÇáÉ=

sÉêâçëíìåÖ=ïáêÇ=ãáí=rí~=ìåÇ=hä~ìë=òìã=eÉáãëéáÉäK=`Üêáëíáå~=ïáêÇ=îçå=mÜáäáééÉ=Éêëí=Éáåã~ä=

áå= ëÉáåÉ=^êí=ìåÇ=mÜáäçëçéÜáÉ=ÇÉë=sÉêâçëíÉåë=ÉáåÖÉïáÉëÉåK= fÅÜ=Ü~ííÉ= à~= ëÅÜçå= áã=gçìêå~ä=TV=

üÄÉê=ÇáÉ=ÖÉçëÉåëçêáëÅÜÉ=sÉêâçëíìåÖ=ÖÉëÅÜêáÉÄÉåK=j~å=å®ÜÉêí=ëáÅÜ=ÇÉå=tÉáåÉå=í~âíáä=~åK=a~ëI====

ë~Öí=mÜáäáééÉI=ÖáÄí=áããÉê=ÉáåÉ=âä~êÉêÉ=páÅÜí=~ìÑ=ÇáÉ=i~ÖÉå=ÇÉê=tÉáåÉK==tÉáåÉ=îçå=dê~åáíÄöÇÉå=
Ü~ÄÉå= åáÅÜí= ÇáÉ= ÖäÉáÅÜÉ= mÜáäçëçéÜáÉI= ïáÉ= ÇáÉ= iÉÜãÄöÇÉå= ìåÇ= ÇáÉ= h~äâÄöÇÉå= ÖÉÄÉå= ïáÉÇÉê= ~åÇÉêÉ=
qöåÉK= aáÉ= tpbq= jÉíÜçÇÉI= ~äëç= ÇáÉ= ÉåÖäáëÅÜÉ= ^êí= ÇÉê= tÉáåÄÉëÅÜêÉáÄìåÖ= ÇìêÅÜ= _ÉëíáããìåÖ= îçå=

p®ìêÉI=^äâçÜçä=ìåÇ=wìÅâÉê=ìåÇ=ÇÉê=_ÉåÉååìåÖ=îçå=^êçãÉå=áëí=åáÅÜí=~ìëêÉáÅÜÉåÇI=ìã=Ç~ë=qÉêêçáê=òì=

ÄÉëÅÜêÉáÄÉåK=bë=ÖáÄí=îÉêëÅÜáÉÇÉåÉ=bäÉãÉåíÉI=Ç~ë=ÉêëíÉ=áëí=ÇáÉ=qÉñíìêK=táê=ÄÉëíáããÉåI=ïáÉ=áëí=ÇáÉ=qÉñíìêW==

ïÉáÅÜI=Ü~êíI=êìåÇI=îáÉêÉÅâáÖI=ëéêáíòI=áå=tÉääÉåK=táê=ëíÉääÉå=ëáÉ=ìåë=îáÉääÉáÅÜí=òìÉêëí=~äë=ÉáåÉ=ÖÉçãÉíêáëÅÜÉ=

cçêã=îçêK=j~å=â~åå=ÉáåÉ=cçêã=ìåÇ=ÉáåÉ=oáÅÜíìåÖ=îáëì~äáëáÉêÉåK=gÉÇÉë=qÉêêçáê=Ü~í=ÉáåÉ=ÉáÖÉåÉ=cçêãK=

dê~åáí=òìã=_ÉáëéáÉä=áëí=îÉêíáâ~äK=aáÉ=_~ëáë=Ñüê=ÇáÉ=tÉáåÄÉëíáããìåÖ=áëí=áããÉê=ÇáÉ=cê~ÖÉI=áëí=ÇÉê=tÉáå=

äÉÄÉåÇáÖI=Ü~í=Éê=ÉáåÉ=ÖìíÉ=båÉêÖáÉ=ìåÇ=ïáÉ=ÇêüÅâí=ëáÅÜ=ÇáÉëÉ=~ìëK=
aáÉëÉ=cê~ÖÉ=â~åå=áÅÜ=ÄÉá=~ääÉå=_ä~åÅâ=tÉáåÉå=éçëáíáî=ÄÉ~åíïçêíÉåK=^ääÉ=tÉáåÉI=Ü~ÄÉå=hê~ÑíI=^ìëÇêìÅâI=

fÇÉåíáí®í= ìåÇ=mÉêëöåäáÅÜâÉáíK=a~ë= ÄÉÖáååí=ãáí= ÇÉã= ÑêáëÅÜÉåI= ÑÉáå~êçã~íáëÅÜÉå=máåçí= Ää~åÅ= ~ìë= ÇÉã=

ÜÉáßÉå= g~Üê= OMOP=ìåÇ= ëÉíòí= ëáÅÜ= Ç~åå= áå= ÇÉå=oáÉëäáåÖÉå= ÑçêíI= ÇáÉ= ëáÅÜ= áå=^ìëÇêìÅâ=ìåÇ=oÉÇÉÖÉï~äí=
ëíÉáÖÉêå=ìåÇ= áã=jìåÇÖÉÑüÜä= îçå= ëÅÜä~åâ=ìåÇ= ëÅÜáääÉêåÇ=Äáë= êìåÇI=ïÉáÅÜ=ìåÇ=ÇáÅÜí= êÉáÅÜÉåK=a~=Äáë=
àÉíòí=ÇáÉ=dê~åÇ=`êìë=pÅÜäçëëÄÉêÖ=ìåÇ=cüêëíÉåíìã=îçå=ãáê=ÄÉëçåÇÉêÉ=^ìÑãÉêâë~ãâÉáí=ÉêÜ~äíÉå=Ü~ÄÉå=

EëáåÇ=ëáÉ=ÇçÅÜ=ÄÉáÇÉ=Ñ~åí~ëíáëÅÜF=êáÅÜíÉ=áÅÜ=ãÉáå=iáÅÜí=ÇáÉëã~ä=~ìÑ=ÇáÉ=i~ÖÉ=oçëÉåÄçìêÖK=eáÉê=ï®ÅÜëí=

ÇÉê= oáÉëäáåÖ= ~ìÑ= dê~åáíÄöÇÉåK= a~ÇìêÅÜ= Ü~í= Éê= ÉáåÉå= ÜçÅÜãáåÉê~äáëÅÜÉå= qÉééáÅÜ= ~ìÑ= ÇÉã= ÇáÉ=

âçåòÉåíêáÉêíÉ=cêìÅÜí=îçå=êÉáÑÉê=_áêåÉI=^éêáâçëÉ=ìåÇ=ÉñçíáëÅÜÉê=cêìÅÜí=ÄÉííÉíK=jáí=ÉñèìáëáíÉã=_áííÉêíçåI=

^åâä®åÖÉå=îçå=kìëë=ìåÇ=ãáí=äÉáÅÜíÉê=p~äòáÖâÉáí=áã=^ÄÖ~åÖ=ÉêÑêÉìí=Éê=ëÉÜêK=

^ìÅÜ=ÄÉá=_ä~åÅâ=ãöÅÜíÉ=áÅÜ=ÇáÉ=dÉïüêòíê~ãáåÉê=åáÅÜí=ìåÉêï®Üåí=ä~ëëÉå=ìåÇ=Éáå=jìëÅ~í=ÇÛ^äë~ÅÉ=Ç~êÑ=

å~íüêäáÅÜ=åáÅÜí= ÑÉÜäÉåK=^ìÅÜ=ÇÉê=máåçí=kçáê=OMOMI=üÄÉêòÉìÖí=ãáÅÜ=îçääÉåÇëK=jáí=cêìÅÜí=îçå=háêëÅÜÉ=

ìåÇ=pÅÜäÉÜÉ=îÉêÄìåÇÉå=ãáí=ÑÉáåÉåI=ïÉáÅÜÉå=q~ååáåÉå=îçå=h~ÑÑÉÉ=ìåÇ=éìÇêáÖÉã=jáåÉê~ä=ÖáÄí=Éê=ëáÅÜ=

äÉáÅÜíÑüßáÖ=ìåÇ=ëÉÜê=ÉäÉÖ~åíK=
âäë============================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=ON

Philippe, Christina und Klaus

P
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Bärmann

Deutschland · Kaiserstuhl

äë=ÉáåòáÖÉ=mêçÄÉ=üÄÉêåÉÜãÉ=áÅÜ=áå=ÇáÉëÉã=g~Üê=ÇáÉ=tÉáåÉ=îçå=_®êã~ååI=Ç~ãáí=áÅÜ=åáÅÜí=Ö~åò=~ìë=

ÇÉê=§ÄìåÖ=âçããÉåK=

cê~åâ=ÉãéÑ®åÖí=ìåë=ÜÉêòäáÅÜ=ìåÇ=ïáê=ÄÉÖáååÉå=ÖäÉáÅÜ=òì=éêçÄáÉêÉåI=ÇÉåå=áåòïáëÅÜÉå=Ü~í=Éê=à~=Éáå=

ÄÉ~ÅÜíäáÅÜÉë= pçêíáãÉåíK= _ÉáÇÉ=dê~ìJ= ìåÇ=tÉáëëÄìêÖìåÇÉê= ëáåÇ=ïáÉÇÉê= ÉñòÉääÉåíK= få= ÇáÉëÉã= g~Üê=

ëíÉÜí=ÇÉê=tÉáëëÄìêÖìåÇÉê=ïáÉÇÉê=~ìÑ=mä~íò=Éáåë=ÄÉá=ÇÉå=dìíëïÉáåÉåK=bê=âçããí=~ìë=òïÉá=i~ÖÉåI=îçå=oÉÄÉå=

ÇáÉ=îáÉê=ìåÇ=òÉÜå=g~ÜêÉ=~äí=ëáåÇ=ìåÇ=áëí=ëÉÜê=éê®ëÉåíI=ÑêáëÅÜI=ãáí=wáíêìëÑêìÅÜíI=m~ãéÉäãìëÉ=ìåÇ=áã=^ÄÖ~åÖ=

ãáí=ÇÉìíäáÅÜÉã=jáåÉê~äK=báå=ëÅÜöåÉê=ìåâçãéäáòáÉêíÉê=tÉáå>=

káÅÜí= ~ääÉå= ÄÉâ~ååí= áëí= ÉîÉåíìÉää= ÇÉê= jìëâ~íÉääÉêI= ~ìÅÜ= ÇáÉë= Éáå= ÉãéÑÉÜäÉåëïÉêíÉê= tÉáëëïÉáå= ãáí=

~êçã~íáëÅÜÉå=kçíÉå=îçå=tÉáåÄÉêÖéÑáêëáÅÜK=

aáÉ= bêåíÉ= îçã=dê~ìÄìêÖìåÇÉê= OMOP= ï~ê= âçãéäáòáÉêíK= = bë=ãìëëíÉ= üÄÉê= ÉáåÉå= ä~åÖÉå= wÉáíê~ìã= ÖÉÉêåíÉí=

ïÉêÇÉåI= Ç~= ÇáÉ= qê~ìÄÉå= ëÉÜê= ìåêÉÖÉäã®ëëáÖ= ÖÉêÉáÑí= ëáåÇI= ëçÖ~ê= áå= ÉáåÉã= cÉäÇK= aáÉ= jüÜÉ= Ü~í= ëáÅÜ= ~ÄÉê=
ÖÉäçÜåíK= fã=sÉêÖäÉáÅÜ=òìã=tÉáëëÄìêÖìåÇÉê= áëí= Éê=ãáåÉê~äáëÅÜÉê=ãáí= ÉáåÉê= =cêìÅÜí=ãÉÜê=Üáå=òì=jáê~ÄÉääÉ=

ìåÇ=^éêáâçëÉK=táê=ÄÉâçããÉå=äÉáÇÉê=åìê=NOM=cä~ëÅÜÉå>=

cê~åâ= Éêò®ÜäíI= Ç~ëë= ÄÉá= ÇÉê= bêåíÉ= îçê= ~ääÉã= ÇáÉ= c~ãáäáÉ= î®íÉêäáÅÜÉêëÉáíë= ãáí= îáÉä= båÖ~ÖÉãÉåí= ãáíÜáäÑíK=

^ääÉêÇáåÖë=ïáêÇ=ÇáÉ=bêåíÉJj~ååëÅÜ~Ñí=~ìÅÜ=åáÅÜí=àüåÖÉê>=a~ÜÉê=ÄÉëíÉÜí=ÄÉá=ÇÉå=dìíëïÉáåÉå=ÇáÉ=§ÄÉêäÉÖìåÖ=
ÇÉãå®ÅÜëí= ãáí= bêåíÉã~ëÅÜáåÉå= òì= ~êÄÉáíÉåK= aáÉ= båíïáÅâäìåÖÉå= ~ìÑ= ÇáÉëÉã= cÉäÇ= ëáåÇ= ïáêâäáÅÜ=

ÄÉÉáåÇêìÅâÉåÇI=áåòïáëÅÜÉå=ïÉêÇÉå=ÇáÉ=qê~ìÄÉå=ãáí=i~ëÉêíÉÅÜåáâ=ÄÉïÉêíÉíI=Ç~ãáí=ÇáÉ=j~ëÅÜáåÉ=ÉåíëÅÜÉáÇÉíI=

ïÉäÅÜÉ=qê~ìÄÉå=ÖÉÉêåíÉí=ïÉêÇÉåK=aÉê=sçêíÉáä=ï®êÉ=ìåíÉê=~åÇÉêÉã=~ìÅÜI=Ç~ëë=å~ÅÜíë=ÖÉÉêåíÉí=ïÉêÇÉå=â~ååI=

ïÉåå=Éë=âüÜä=áëíK==
táê=ã~ÅÜÉå=ïÉáíÉê=ãáí=ÇÉã=pé®íÄìêÖìåÇÉê=êçë¨W=_Éá=ÇÉå=oçë¨ë=Ü~í=cê~åâ=ëáÅÜ=áåòïáëÅÜÉå=ÉåíëÅÜáÉÇÉåI=ÇáÉ=

j~áëÅÜÉëí~åÇòÉáí=~ìÑ=åìê=åçÅÜ=RJS=píìåÇÉå=òì=îÉêâüêòÉåK=a~ë=bêÖÉÄåáë=üÄÉêòÉìÖíK=
wïáëÅÜÉåÇêáå=éêçÄáÉêÉå=ïáê=ÇáÉ=pÉÅÅçëK=aÉê=pÉÅÅç=Ää~åÅ=Ü~í=áå=ÇáÉëÉã=g~Üê=Éíï~ë=tÉáëëÄìêÖìåÇÉê~åíÉáäI=ÇÉå=

cê~åâ=òïÉá=q~ÖÉ=~ìÑ=ÇÉê=pÅÜÉìêÉÄÉ=Ö®êÉå=ä®ëëíI=ï~ë=áÜã=ÉáåÉå=âÉêåáÖÉå=^ÄÖ~åÖ=ÄÉêÉáíÉíK=aÉê=pÉÅÅç=oçë¨=Ü~í=

ïÉåáÖÉê= oÉëíëüëëÉ= ìåÇ= ÉáåÉå= ÖÉêáåÖÉêÉå= ^äâçÜçäÖÉÜ~äíI= åìê= åçÅÜ= TIRB= áã=sÉêÖäÉáÅÜ= òì= NQ=B= ~äë= cê~åâ=

~åÖÉÑ~åÖÉå=Ü~ííÉK=a~ë=ÄÉâçããí=áÜã=Öìí>=

aáÉ=jÉêÇáåÖÉê= _üÜä=tÉáëëJ= ìåÇ=dê~ìÄìêÖìåÇÉê= ëáåÇ= ÄÉáÇÉ= ëÉÜê= ÉäÉÖ~åíK= _ÉáÇÉ= ëáåÇ= NO=jçå~íÉ= áã= c~ëë=

~ìëÖÉÄ~ìíK=aÉê=dê~ìÄìêÖìåÇÉê= áëí= Éíï~ë= âÉêåáÖÉêI= Ü~í=ãÉÜê=jáåÉê~ä= ìåÇ= p®ìêÉI=ïÉäÅÜÉ= = ÇáÉ= cêìÅÜí= îçå=

jáê~ÄÉääÉ= ìåÇ= ^éêáâçëÉ= = ÉêÖ®åòÉåK= _Éáã=tÉáëëÄìêÖìåÇÉê= ïáêÇ= ÇáÉ= ÑêìÅÜíáÖÉ= kçíÉ= îçå= ÑÉáåÉå=s~ååáääÉJ

^êçãÉå= ÄÉÖäÉáíÉíK= _ÉáÇÉ= ÄäÉáÄÉå= ëÉÜê= ä~åÖÉ= áã= jìåÇK= bë= ëáåÇ= ~ìëÇêìÅâëëí~êâÉ= tÉáëëïÉáåÉI= ÇáÉ= ëáÅÜ=

ÜÉêîçêê~ÖÉåÇ=~äë=_ÉÖäÉáíÉê=~ìÅÜ=Ñüê=péÉáëÉå=ÉáÖåÉåI=ÇáÉ=âê®ÑíáÖÉê=áã=dÉëÅÜã~Åâ=ëáåÇK==

hçããÉå= ïáê= òì= ÇÉå= oçíïÉáåÉåK= ^ääÉ= oçíïÉáåÉ= ëáåÇ= äÉáÅÜí= ìåÇ= ÉäÉÖ~åíI= é~ëëÉå= Öìí= òì= dÉêáÅÜíÉå= ãáí=

h~äÄëÑäÉáëÅÜ==ìåÇ=ÉêÑêÉìÉå=~ìÅÜ=jÉåëÅÜÉåI=ÇáÉ=ëçåëí=ÉÜÉê=ÇÉå=tÉáëëïÉáåÉå=òìÖÉí~å=ëáåÇK=_Éáã=oçíïÉáå=Ü~í=

cê~åâ=áåòïáëÅÜÉå=ÉáåÉ=ä®åÖÉêÉ=wÉáí=~ìÑ=ÇÉê=j~áëÅÜÉ=ÉáåÖÉÑüÜêíK=aÉê=pé®íÄìêÖìåÇÉê=òK_K=îÉêÖ®êí=ãáí=Ö~åòÉå=

qê~ìÄÉå=ìåÇ=ÄäÉáÄí=OJP=tçÅÜÉå=~ìÑ=ÇÉê=j~áëÅÜÉK=sáåí~ÖÉ=kçáê=Ü~í=~äë=_ÉëçåÇÉêÜÉáíI=ïáÉ=îáÉääÉáÅÜí=ÇÉê=Éáå=

çÇÉê= ~åÇÉêÉ= ÉêáååÉêíI= ÇáÉ=oÉÄëçêíÉ=`~ÄÉêåÉí=jáíçëK= fåòïáëÅÜÉå= áëí= = ÇÉê=^åíÉáä= ~ìÑ= = RMB=ÖÉëíáÉÖÉåK=aáÉëÉ=

oÉÄëçêíÉ= áëí= ëÉÜê=ïáÇÉêëí~åÇëÑ®ÜáÖ= ÖÉÖÉå=máäòÉ=ìåÇ=ÄêáåÖí= îáÉä= c~êÄÉ=ãáí=ìåÇ=ãáí=ÇÉê=ÇáÅâÉêÉå=pÅÜ~äÉ= áëí=

ÇáÉëÉ= qê~ìÄÉ= Ñüê= ÇáÉ= q~ååáåÉ= áã= tÉáå= ã~ëëÖÉÄäáÅÜ= îÉê~åíïçêíäáÅÜK= táê= ÄÉÉåÇÉå= ÇáÉ= mêçÄÉ= ãáí= ÇÉã=

jÉêÇáåÖÉê=_üÜä=máåçí=kçáêK=bê=áëí=ÑÉáåI=ÉäÉÖ~åí=ìåÇ=ÖÉÜ~äíîçää=ãáí=ëÉÜê=ÑÉáåÉå=q~ååáåÉåK=báå=ëÅÜöåÉë=cáå~äÉK==
^m=====================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=PS

A
Blick auf den Kaiserstuhl
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Frankreich · Champagne · Chateauneuf-du-Pape

çã=ÖêçëëÉå=`Ü~íÉ~ìåÉìÑ=Çì=m~éÉ=Ü~ÄÉå=ïáê=ÄÉá=ÇáÉëÉê=^âíáçå=îçã=oçìÖÉ=ÇáÉ=g~ÜêÖ®åÖÉ=OMOM=

ìåÇ=OMON~åòìÄáÉíÉåK=

aÉê=g~ÜêÖ~åÖ=OMOM=áëí=ëÅÜçå=áå=àìåÖÉå=g~ÜêÉå=®ìßÉêëí=òìÖ®åÖäáÅÜI=Ü~í=~ÄÉê=ÖäÉáÅÜòÉáíáÖ=Éáå=ÖìíÉë=
oÉáÑÉéçíÉåíá~äK=a~ë=ã~ÅÜí=áÜå=òì=ÉáåÉã=ëÉÜê=~ííê~âíáîÉå=g~ÜêÖ~åÖK=sáåÅÉåí=^îêáä=ëÅÜêáÉÄ=ëÅÜçå=

Ç~ã~äë=ÄÉÖÉáëíÉêíW==„a~ë=tÉáåà~Üê=OMOM=ï~ê=áã=`äçë=ÇÉ=m~éÉë=~ìßÉêÖÉïöÜåäáÅÜI=Éë=ïáêÇ=Éáå=g~ÜêÖ~åÖI=ÇÉê=
ÉáåòáÖ~êíáÖ= áå= ëÉáåÉê=dÉëÅÜáÅÜíÉ= áëíK= bë= áëí= Éáå= ëÉÜê= ~ìëÖÉïçÖÉåÉê= g~ÜêÖ~åÖI= ÑÉáå= ìåÇ=ãáí= ÉáåÉê= ÖêçßÉå=
cêáëÅÜÉ=ÖÉëÉÖåÉíI=ëÉáÇáÖÉ=q~ååáåÉ=ìåÇ=ÉáåÉ=ëÅÜöåÉ=i®åÖÉK=häáã~íáëÅÜ=ï~ê=~ääÉëI=ëç=ïáÉ=Éë=ëÉáå=ëçääíÉK?=

pç= ïáÉ= Éë=sáåÅÉåí= îçêê~ìëë~ÖíÉI= Ü~í= Éê= ëáÅÜ= ÜÉêîçêê~ÖÉåÇ= ÉåíïáÅâÉäí= ìåÇ=ïáêÇ= ëáÅÜ= åçÅÜ= ëíÉíáÖ= ïÉáíÉê=

ÉåíïáÅâÉäåK=bë=áëí=Éáå=tÉáåI=ÇÉê=fÜåÉå=üÄÉê=g~ÜêòÉÜåíÉ=cêÉìÇÉ=ÄÉêÉáíÉå=ïáêÇK=pÉÜê=ÉäÉÖ~åí=ìåÇ=îçääI=ãáí=

ïüêòáÖÉå=kçíÉå=ìåÇ=ÉáåÉã=~ìëÖÉòÉáÅÜåÉíÉå=péáÉä= òïáëÅÜÉå=cêìÅÜí=ìåÇ=ëÉáÇáÖÉå=q~ååáåÉå=ìåÇ=ÖêçßÉê=
i®åÖÉK==

aáÉ= ÖêçßÉå= k~ãÉå= ÇÉê=tÉáåïÉäí= ÄÉïÉêíÉíÉå= Ç~ÜÉê= ÇÉå= `äçë= ÇÉë= m~éÉë= ~ìÅÜ= ®ìëëÉêëí= éçëáíáî= ãáí= VS=

mìåâíÉå=EoçÄÉêí=m~êâÉêFI=VT=mìåâíÉå=EtáåÉ=ëéÉÅí~íçêF=ìåÇ=VU=mìåâíÉK==páÅÜÉêå=páÉ=ëáÅÜ=fÜêÉå=OMOMÉê>==

a~ë=g~Üê=OMON=ï~ê=âäáã~íáëÅÜ=Éáå=ëÅÜïáÉêáÖÉë=g~Üê=Ñüê=ÇáÉ=táåòÉêK=táê=ÉêáååÉêåI=Ç~ëë=Éë=~ã=UK=^éêáä=cêçëí=

Ö~ÄI=ÇÉê=Ç~ë=sçäìãÉå=ìã=QM=BêÉÇìòáÉêí=Ü~íK=

aáÉ=nì~äáí®í= Ü~í= Ç~êìåíÉê= åáÅÜí= ÖÉäáííÉåI= ÇÉê= `Çm= OMON= áëí= Éáå=tÉáå= îçå= ÖêçßÉê= cáåÉëëÉI= bäÉÖ~åò= ìåÇ=
dÉëÅÜãÉáÇáÖâÉáíK= oìÄáåêçíÉ= oçÄÉI= háêëÅÜåçíÉå= áå= ÇÉê= k~ëÉI= pÅÜï~êòâáêëÅÜÉ= ìåÇ= dÉïüêòÉ=
EÅÜ~ê~âíÉêáëíáëÅÜ=Ñüê=jçìêîèÇêÉF= áã=jìåÇK=aÉê=mêçòÉåíë~íò=îçå=jçìêîèÇêÉ= áëí=ÄÉÇÉìíÉåÇI=Éíï~=QM=BI=

ïÉáä=ÇÉê=póê~Ü=ëí~êâ=îçã=cêçëí=ÖÉíêçÑÑÉå=ï~êK=bë=áëí=ëáÅÜÉêäáÅÜ=Éáå=tÉáå=òìã=i~ÖÉêåI=ÇÉê=ëáÅÜ=ÇìêÅÜ=ÖêçßÉ=
cêáëÅÜÉI=ÖìíÉ=i®åÖÉ=ìåÇ=qáÉÑÉ=~ìëòÉáÅÜåÉíK==

kçÅÜ=ÉáåÉ=bãéÑÉÜäìåÖ=îçå=sáåÅÉåí=éÉêëöåäáÅÜW==
aáÉ=tÉáåÉ=ëçääíÉå=ÄÉá=ÉáåÉê=qÉãéÉê~íìê=îçå=NQJNRø=ëÉêîáÉêí=ïÉêÇÉåK=páÉ=âöååÉå=ëáÉ=ÇÉâ~åíáÉêÉåI=~ÄÉê=Éë=
áëí=åáÅÜí=åçíïÉåÇáÖI=ÇáÉë=O=píìåÇÉå=îçê=ÇÉã=qêáåâÉå=òì=íìåI=ÇÉåå=Éë=áëí=~ìÅÜ=áããÉê=ïáÉÇÉê=áåíÉêÉëë~åíI=

ÇáÉ=båíïáÅâäìåÖ=áã=dä~ë=å~ÅÜòìîçääòáÉÜÉåK=

^m================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pK=PR

Clos des Papes

OMOP=ï~ê=Éáå=ÜÉê~ìëÑçêÇÉêåÇÉë=g~Üê=îçê=~ääÉã=ïÉÖÉå=ÇÉã=jÉÜäí~ìI=~ÄÉê=

sáäã~êí=Éêò®Üäí=I=Ç~ëë=ëáÉ=ÇÉå=jÉÜäí~ì=Öìí=ã~å~ÖÉå=âçååíÉI=ëç=Ç~ëë=âÉáå=

pÅÜ~ÇÉå=~å=ÇÉå=oÉÄÉå=Éåíëí~åÇÉå=áëíK=aáÉ=bêåíÉ=ï~ê=ä~åÖ=áå=ÇáÉëÉã=g~ÜêW=

NP= q~ÖÉI= ~åÖÉÑ~åÖÉå= ~ã= UKpÉéíÉãÄÉêK= aÉê= ÖÉÉêåíÉíÉ= `Ü~êÇçåå~ó= ï~ê=

ÄÉëíÉê=nì~äáí®íI= áåíÉåëáî=ìåÇ=~êçã~íáëÅÜ=ãáí=ÉáåÉã=dê~Ç=òïáëÅÜÉå=NMIU=

Äáë= NNIPK= _Éáã= máåçí= kçáê= ï~ê= sáäã~êí= Éíï~ë= ÄÉëçêÖíI= ~ÄÉê= ~ã= båÇÉ=

êÉííÉíÉ= ïìåÇÉêîçääÉë=tÉííÉê= ÇáÉ= bêåíÉ= ìåÇ= ëç= âçååíÉå= qê~ìÄÉå= ÄÉëíÉê=

nì~äáí®í= ÖÉÉêåíÉí=ïÉêÇÉåI=ãáí= ÇÉêÉå= p~Ñí= i~ìêÉåí= ìåÇ=qÜçã~ë= ®ìëëÉêëí=

òìÑêáÉÇÉå=ï~êÉåK=§ÄêáÖÉåë=Ü~í=sáäã~êí=SM=B=`Ü~êÇçåå~ó=ìåÇ=QMB=máåçí=

kçáêI= áã= dÉÖÉåë~íò= Çì= ÇÉå= ãÉáëíÉå= táåòÉêå= ÇáÉ= máåçí= kçáê= ~äë=

e~ìéíêÉÄëçêíÉ=Ü~ÄÉåK=få=ÇÉê=dÉãÉáåÇÉ=oáääóJä~Jjçåí~ÖåÉ=áååÉêÜ~äÄ=ÇÉë=

^åÄ~ìÖÉÄáÉíë=jçåí~ÖåÉ=ÇÉ=oÉáãë=ëáåÇ=üÄêáÖÉåë=åìê=mêÉãáÉê=`êìJi~ÖÉå=

òì= ÑáåÇÉåK pçïÉáí=Éë=ÖÉÜí=ïáêÇ=å~ÅÜ=ÄáçäçÖáëÅÜÉå=oáÅÜíäáåáÉå=ÖÉ~êÄÉáíÉíK=
kìê=ïÉåå= Éë= Ö~ê= åáÅÜí= ~åÇÉêë= ÖÉÜíI=ïáêÇ= ~ìÑ= âçåîÉåíáçåÉääÉ=jÉíÜçÇÉå=

òìêüÅâÖÉÖêáÑÑÉåK=aáÉ=åçêã~äÉå=`Ü~ãé~ÖåÉê=ïÉêÇÉå= òïÉá= Äáë= îáÉê= g~ÜêÉ=

~ìÑ=ÇÉê=eÉÑÉ=~ìëÖÉÄ~ìíK=eáÉê=â~åå=ã~å=îáÉääÉáÅÜí=ÇÉå=dê~åÇ=`ÉääáÉê=~äë=

ÉáåÉå=`Ü~ãé~ÖåÉê=ãáí=Ö~åò=ÄÉëçåÇÉêë=ÖìíÉã=mêÉáëJ=nì~äáí®íëJsÉêÜ®äíåáë=

ÜÉêîçêÜÉÄÉåK=aáÉ=g~ÜêÖ~åÖëJ`Ü~ãé~ÖåÉê=ïÉêÇÉå=ÑüåÑ ìåÇ=ÇÉê=_ä~åÅ=ÇÉ=
_ä~åÅ=üÄÉê=V=g~ÜêÉ=áã=c~ëë=~ìëÖÉÄ~ìíK=a~ÜÉê=Ü~ÄÉå=ïáê=áå=ÇáÉëÉã=g~Üê=ÇÉå=_ä~åÅ=ÇÉ=_ä~åÅ=~ìë=ÇÉã=g~Üê=

OMNPI=Éáå=ÄÉëçåÇÉêÉë=g~Üê=Ó=ëÉÜê=â~äíI=ãáí=ÉáåÉê=ëé®íÉå=bêåíÉI=ÇáÉ=Éêëí=~ã=RKlâíçÄÉê=ÄÉÖ~ååK=aÉê=_ä~åÅ=ÇÉ=

_ä~åÅ= áëí= ëÉÜê= Ü~êãçåáëÅÜ= ìåÇ= ~ìëÖÉïçÖÉå=ìåÇ=üÄÉêòÉìÖí=ãáí= cêáëÅÜÉ= ìåÇ= fåíÉåëáí®íK= få= ÇáÉëÉã= g~Üê=

ãöÅÜíÉå=ïáê=fÜåÉå=~ìÅÜ=ÖÉêåÉ=ÇáÉ=j~ÖåìãÑä~ëÅÜÉå=~åÄáÉíÉåK=dÉå~ì=Ç~ë=êáÅÜíáÖÉ=Ñüê=ÄÉëçåÇÉêÉ=^åä®ëëÉ=
áå=ÖêößÉêÉê=oìåÇÉK==
^m=================================================================================================================================================mêçÄÉåçíáòÉå=pKPQ

Vilmar & Cie

Laurent mit seinem Sohn 
!omas (6. Generation)

V
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Argentinien · Mendoza

Finca Algarve · Cinco Sentidos

Die Geschwister Valdez. Ein wahres Familienunternehmen

áÉ=i~ÖÉ=áå=^êÖÉåíáåáÉå=áëí=åáÅÜí=ÉáåÑ~ÅÜI=ëí®åÇáÖÉ=fåÑä~íáçå=ã~ÅÜí=Ç~ë=táêíëÅÜ~ÑíÉå=ëÅÜïáÉêáÖK=^ÄÉê=

~ìÅÜ= áå=ÇáÉëÉå= ëÅÜïáÉêáÖÉå=wÉáíÉå=âçååíÉ=j~åìÉä= ëÉáåÉ=_çÇÉÖ~= ÑÉêíáÖëíÉääÉå=ìåÇ=Ççêí=åáÅÜí=åìê=

ëÉáåÉå=tÉáå=îáåáÑáòáÉêÉå=I=ëçåÇÉêå=~ìÅÜ=qçìêáëíÉå=ÉãéÑ~åÖÉå=ìåÇ=tÉáåéêçÄÉå=îÉê~åëí~äíÉåK==

k~ÅÜ=òïÉá=ÉñíêÉã=íêçÅâÉåÉå=g~ÜêÉå=Ö~Ä=Éë=áã==äÉíòíÉå=g~Üê=ïáÉÇÉê=Éíï~ë=ãÉÜê=oÉÖÉåK=^ÄÉê=~ìÅÜ=ëç=

ãìëë=ã~å=áå=jÉåÇçò~=ÄÉï®ëëÉêåI=Ç~Ñüê=Ü~í=j~åìÉä=ÉáåÉ=ÉáÖÉåÉ=wáëíÉêåÉI=áå=ÇÉê=Éê=oÉÖÉåï~ëëÉê=ìåÇ=t~ëëÉê=

~ìë=ÉáåÉê=_çÜêìåÖ=ë~ããÉäí=ìåÇ=îçå=Ççêí=üÄÉê=pÅÜä®ìÅÜÉ=ãáí=âäÉáåÉå=iöÅÜÉêå=òì=ÇÉå=oÉÄëíöÅâÉå=ÄêáåÖíK=
páÄÉêáëÅÜÉ=i~ÅÜëÉ=ëçêÖÉå=áå=ÇÉê=wáëíÉêåÉ=Ñüê=p~ìÄÉêâÉáíK==
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Probenotizen

Liebe Kundinnen und Kunden, 

Da Klaus Pottho" die Probennotizen nicht mehr schreibt, haben sich diese im Stil und der Wortwahl ein 
bisschen verändert. Wir haben uns nicht allzu sehr von den vertrauten Beschreibungen entfernt,  damit sie 
sich weiterhin über die Beschreibungen ein Bild machen können und nach ihren Präferenzen Ihre Weine 
auswählen können. Sollten sie einen Begri" oder eine Formulierung vermissen, die sie immer auf den 
richtigen Pfad geführt hat, schreiben Sie uns gerne an und wir „übersetzen“ Ihnen, wie wir das jetzt 
ausdrücken. Bei den Beeren nennen wir meist rote oder dunkle Beeren und führen die einzelne Früchte nur 
auf, wenn sie sich wirklich stark durchsetzen.  
Bei der Essenempfehlung bemühen wir uns, nach und nach etwas modernere und auch $eischlose Gerichte 
zu %nden. Generell gilt vielleicht die Regel: Alles was an Gemüse als Beilage zu dem Fleisch passt, geht auch 
sehr gut als Hauptdarsteller eines Gerichtes. 
Bei der Genussreife haben wir die Zeit zum Ende immer etwas begrenzt. Alle Weine sind aber noch weit 
über die angegebene Zeit ein Genuss. Bei den Lagerweinen haben wir versucht, Ihnen in etwa den 
Zeitpunkt zu nennen, wann der Wein sich verschließt und wann er sich wieder ö"net.  

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Lesen der Probenotizen und stehen Ihnen natürlich bei Fragen 
beratend zur Seite. 

Ihr Fair Wein-Team 



DOMAIN MAURICE SCHOECH -BIO

217 Edelzwicker-Liter* BIO 2022: Technische Info: Chasselas, ein
wenig Sylvaner und etwas Pinot Blanc,  Farbe:  brilliant,  mittleres
Gelb,  Nase:  verführt  mit  reifer  Frucht  von  Mirabelle,
Zitrusfrüchten und auch etwas exotischen Früchten, Passionsblüte,
ein  Hauch  Akazienhonig,  feine  Mineralität,  Mund:  aromatisch,
Frucht  von reifer  Mirabelle,  Grapefruit  mit  Abrieb,  feine  Säure,
eleganter  Bitterton,  sehr  gut  ausbalanciert,  Verwendung  zu:
Allrounder zum Abendbrot und auf der Terrasse, Genussreife: 3 J.

219 Pinot Blanc BIO 2022: Technische Info: Pinot Blanc am Hang
mit Granitboden, Farbe: mittleres Gelb, Nase: sehr elegant und zart
floral duftig, etwas Brioche, reife Birne, Mirabelle, Mineral, Mund:
empfängt sehr frisch mit Säure reifer Zitronen, Kernobst, Mineral
von  Granit,  im  Abgang  wieder  Zitrusfrucht  und  Mineral,
Verwendung  zu:  jegliche  Art  von  Fisch,  leichte  Vorspeisen,
Sommersalate mit zitroniger Sauce, Genussreife: jetzt und weitere
4 Jahre

218 Côtes  d´Ammerschwihr 2022:  Technische Info:  98% Pinot
Blanc,  2% Muscat  d Alsace,  Granitboden,  Farbe:  mittleres  Gelb,
brillant,  Nase:  erst florale Noten, Mirabelle und Kernobst, Hauch
grüner Nüße, deutlich das Mineral,  Mund: schon am Anfang sehr
klares  Mineral,  darüber  die  reife  Frucht  von Mandarine,  Hauch
Ananas  und  Säure  sehr  reifer  Zitrone,  gute  Länge,  sehr  schön,
Verwendung zu: Abendbrot, zu weißem Fleisch, zu vegetarischen
Gerichten, Spargel, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

220 Sylvaner  Kaysersberg  2022:  Technische Info:  Granitböden,
Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:  am Anfang sofort präsente Mineral-
Fruchverbingung,  reife  Mirabelle,  Zitronenzesten,  florale  Noten,
Mund: elegant, Mirabelle und reife Zitrone, präsentes Mineral von
Granit, im Abgang Verbindung von Frucht, Säure und Mineral mit
feiner  Fruchtsüße  am  Ende,  Verwendung  zu:  Fisch  in
verschiedenen  Variationen,  Charcuterie,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 4 Jahre

221  Pinot  Auxerrois  Vieille  Vigne  2023:  Technische Info:  50
Jahre alte Reben in der Ebene, Lehmboden, Farbe: deutliches Gelb,
Nase: aromatisch, reifer Pfirsich, Aprikose, feine Süße, Mund: sehr
reich  und  mundfüllend,  reifer  Pfirsich,  etwas  Mandarine,
angenehme, zitronige Säure, im Abgang Aprikosenmarmelade, mit
feinem  Kernton,  Verwendung  zu:  weißem  Fleisch,  Kalbsrücken
und  besonders  gut  Kaninchen,  Aperitif,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 4 Jahre

222  Gewurztraminer  App.  Alsace  controllé  2022:  Technische
Info:  verschiedene  Parzellen,  mit  teilw.  Granitboden,  nur  alte
Reben,  Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:  elegant,  weißer  Pfirsich,
Mirabelle, zarte Muskatblüte, Rauch, Mund: elegant, die Nase setzt
sich auch im Mund fort,  sehr gut ausbalanciertes  Spiel  zwischen
Frucht, Honig und Säure, nie zu üppig, Verwendung zu: als Solist,
Früchtebrot,  Brezel,  Gugelhopf,  asiatische  Kuchen,  Genussreife:
jetzt und weitere 8 Jahre

235 Gewurztraminer Grand Cru Kaefferkopf  2022:  Technische
Info: Grand Cru Lage, Farbe: mittleres Gelb, Nase: Rose und Litchi,
dahinter feine Noten von Gewurztraminer, Mund: sehr reich, feine
Süsse  Aprikose  mit  Kern,  Rosentöne  und  Litschi,  Honignoten,
dezente  Gewürzaromen,  elegante  Säure,  die  die  süsse  Aromatik
perfekt unterstreicht, im Abgang spielen nochmal alle Aromen im
Mund , große Länge, Verwendung zu: Dessert, Rharbarberkuchen,
Genussreife: 8 J.

231 Pinot Gris  Schlossberg Grand Cru 2022:  Technische Info:
Granitboden,  neben  dem  Schlossberg,   Farbe:  deutliches  Gelb,
Nase:  deutliches  Mineral  vom Schlossberg,  dann reife  Mirabelle,
Quitte und auch florale Noten, Honig, Mund: feine Honigsüße, 

dann zitronige Säure, auf deutlichem Mineral vom Granit, Frucht
von  reifer  Birne,  danach  wieder  das  Mineral  und  die  zitronige
Säure,  im  Abgang  sind  die  Aromen  sehr  gut  verbunden,  große
Länge,  Verwendung zu: Ente à l'Orange, vielen Speisen außer zu
rotem  Fleisch,  daher  vielseitig  einsetzbar,  Genussreife:  schon
präsent und weitere 10 Jahre

225  Riesling  Kaefferkopf  Grand  Cru  2022:  Technische Info:
Granitboden und Sandstein, 40 und 60 Jahre alte Reben, Auswahl
der Trauben sehr streng, Beeren wurden an jedem Stock probiert,
Farbe: deutliches Gelb, Nase: Mineral und Frucht zwischen reifem
Weinbergfirsich,  Quitte,  Grapefrut,  auch  florale  Noten,  Hauch
Brioche, feines Mineral,  Mund: präsente Frucht zwischen Zitrone,
Limette  und  weißem  Pfirsich,  elegante  Säure,  Limettenabrieb,
stahliges  Mineral,  florale  Noten  und  weißer  Pfeffer  im  Abgang.
Wird sich noch toll  entwickeln, warten lohnt sich.,  Verwendung
zu: Zander, Wolfsbarsch, Seeteufel, Genussreife: ideal ab 2027 und
weitere 15 Jahre

226  Riesling  Grand  Cru  Furstentum  2022:  Technische Info:
Kalk-Lehmboden,  Grand  cru,  keine  Restsüße,  Farbe:  mittleres
Gelb,  Nase:  sehr  reich,  deutliche  Rosentöne,  Weinbergpfirsich,
Kernobst,  leichte  Honignoten,  etwas  Brioche,  Mund:  sehr  reich
und rund, Südfrüchte, Grapefruit, Zitronencurd, die Säure elegant
mit der Fruchtsüße und einem schönen Kernton verbunden, sehr
langer  aromatischer  Abgang mit  leichter  Bitternote  und weißem
Pfeffer, exzellent, Verwendung zu: Fisch mit aromatischen Saucen,
weißes Fleisch, Genussreife: ideal ab 2027 und weitere 15 Jahre

228  Crémant  d´Alsace  Bulles  Granites  Extra  Brut  2022:
Technische Info: Granitböden neben dem Schlossberg, 40% Pinot
Blanc   und  40%  Chardonnay  und  20%  Auxerrois  in
Ammerschwihr, 26 Monate im Keller,  Farbe: mittleres Gelb, sehr
feine  Perlung,  Nase:  sehr  elegant,  schönes  MIneral  vom Granit,
Orange und Orangenblüten, Mandel, florale Noten,  dann auch ein
Hauch von Brioche, Mund: zerstäubt im Mund, frische Säure reifer
Zitronen, dann deutliche Frucht mit Aromen von Zitrusfrüchten,
Mirabelle, leichter Kernton, granitiges Mineral, sehr gute Länge mit
einem  Hauch  von  Minze,  Verwendung  zu:  Aperitif,  Amuse-
bouche, Gougères, Genussreife: 3 J.
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PAUL BLANCK & Fils - BIO

4 Pinot Blanc d'Alsace 2023: Technische Info: Colmar, Katzenthal
und Kientzheim, 50% Pinot Blanc, 50% Auxerrois,   Farbe:  helles
Gelb mit jugendlicher Moussierung,  Nase:  feine Aromatik, Frucht
zwischen Mirabelle  und reifer  Birne,  Quitte,  dezente  Zitrusnote,
Mund: sehr frisch, leichte Kohlensäure-Perlung, sehr feine Frucht
von  Kernobst  und  Pfirsich  mit  Kern,  reife  Zitrone,  im  Abgang
saftig  kernige  Frucht  mit  eleganter  Bitterness,  gute  Länge,  eine
Freude zu trinken, Verwendung zu: Fisch mit leichten Saucen und
zum So-Trinken, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

7 Muscat d'Alsace 2023: Technische Info: Colmar, Katzenthal und
Kientzheim, 50% Muscat Ottonel  ,50% Muscat d Alsace,   Farbe:
deutliches Gelb, Nase: aromatisch, Frucht zwischen Mirabelle und
weißem  Pfirsich,  auch  Ananas,  Grapefruit,  weiße  Blüten,  Heu,
dezente Muscatnote, Mund: weiche Frucht mit leichter Fruchtsüße
von Nektarine,  gute  Säure reifer  Zitronen,  im Abgang saftig  mit
leichtem Kernton und der Muscatnote, Verwendung zu: Fisch und
helles  Fleisch,  Kaninchen,  asiatische  und  orientalische  Küche,
Spargel, frischer Ziegenkäse, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

29  Pinot  Gris  2021:  Technische Info:  Colmar,  Katzenthal  und
Kientzheim,  Schraubverschluss,  Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:
Aprikosenkonfitüre,  Schale  von  Orange,  florale  Note,  Mund:
deutliche  Honignote,  Frucht  von  Aprikosenkonfitüre,  Quitte
darüber florale  Noten,  dann dagegen eine  feine Säure von reifer
Zitrone, Im Abgang feine Honignote und Mandelton, bleibt lange
im Mund,  Verwendung zu:  weißem Fleisch mit cremiger  Sauce,
Genussreife: 7 J.

18 Riesling 2022: Technische Info: Kientzheim, Sigolsheim, junge
Reben von Grand Cru - Lagen, Farbe: deutliches Gelb, Nase: weiße
Blüten,  grüner  Apfel,  Zitrone,  Limettenabrieb,  klares  Mineral,
Mund:  klassischer,  harmonischer  Riesling,  frische  Säure  von
Zitrone  und  Limette,  Stachelbeere,  leichte  Bittertöne  von
Pampelmuse,  untermalt  von schönem Mineral,  Verwendung zu:
Fisch mit leichten Saucen und zum So-Trinken, Genussreife: 8 J

21  Gewürztraminer  2022:  Technische Info:  tiefer  Kalk-
Lehmboden,  ein  Teil  vom Furstentum,  gerade  abgefüllt,   Farbe:
deutliches  Gelb,  Nase:  getrocknete  Aprikosen,  florale  Noten,
Orangenzeste,  dezente  Honignote,  dann  Gewürz,  verschiedene
Kräuter  wie  Thymian,  leichter  Pfefferton,  Mund:  getrocknete,
exotische  Frucht,  Aprikose,  sehr  dezent  Honig,  darüber  Pfeffer,
Kräfuter, auch Koreander, feine Säure, Orangenzesten, gute Länge,
bleibt  lange  im  Mund,  Verwendung  zu:  als  Aperitif,  exotisch
gewürzten Speisen, Tapas, Curry-Gerichte, Genussreife: 7 -10 J

16 Gewürztraminer Fürstentum Grand Cru Vielles Vignes 2017:
Technische Info:  tiefer  Kalk-Lehmboden,  ein  Teil  vom
Furstentum,  gerade  abgefüllt,  Farbe:  deutliches  Gelb,  Nase:
klasissche  Nase  von  Rose,  danach  reife  Frucht,  Mund:  kalkiges
Mineral, Rosenton, im Abgang feine Töne von Honig, bleibt lange
im Mund, Verwendung zu: Apfeltarte, Desserts, Genussreife: 10 J

9  Auxerrois  Vieilles  Vignes  2022:  Technische Info:  100%
Auxerrois,  schwere Lehmböden,  1  Jahr im Fass (Foudre),  Farbe:
mittleres  Gelb,  Nase:  aromatisch,  florale  Süße,  Steinobst,  auch
Quitte,  fleischig,  Kernton,  Mund:  einladend,  ausbreitend,
Weinbergpfirsich mit Kern, Mirabelle, grüne Paprika, im Abgang
saftig mit leichter Bitterness, Hauch Ingwer, Verwendung zu: Fisch
mit  leichten  Saucen  und  zum  So-Trinken,  gegrillte  Aubergine,
Genussreife: jetzt und weitere 6 Jahre

8 Riesling Patergarten 2021: Technische Info: Colmar, Katzenthal
und Kientzheim, 50% Pinot Blanc, 50% Auxerrois,  Farbe: mittleres
Gelb mit brillianten Reflexen,  Nase:  kraftvoll und ausdrucksstark,
Orange,  Orangenblüte,  Kernobst,  Aprikose,  Torf,  Mund:  reife
Zitrusfrüchte  mit  Kern,  Kernobst,  getrocknete  Aprikose,  sehr
schöne  Säure,  im  Abgang  salziges  Mineral  verbunden  mit  der
Frische von Zitrusfrüchten, Verwendung zu: Fisch mit leichten bis
mittelkräftigen Saucen und zum So-Trinken, Genussreife: jezt und
weitere 10 Jahre

5  Riesling  Rosenbourg  2020:  Technische Info:  Richtung
Riquewihr,  Granitboden,  sehr  wenig  Schwefel,  Farbe:  Strohgelb,
Nase:  mineralisch  vom  Granit,  Aprikosenhaut,  Grapefruit,
exotische  Frucht,  nussige  Töne,  Mund:  reife  Birne,  Grapefruit,
Aprikosenkern, Walnuss, große Länge, salziger Abgang mit enorm
strukturgebenden  Metall,  Verwendung  zu:  Fisch  mit  leichten
Saucen,  Krustentiere,  marinierter  Lachs,  Gerichte  mit  Safran,
Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

22 Riesling Grand Cru Furstentum 2019:  Technische Info:  alte
Reben auf Kalkböden,  Farbe: mittleres Gelb, Nase: deutliche wilde
Rose mit einer feinen Süße, Maracuja, dann ein kalkiges Mineral,
Mund: sehr reich, deutlich Blüten von weißer Rose, elegante Säure
von reifer Zitrone, Ton von Maracuja, im Abgang kalkiges Mineral,
große  Länge  mit  den  floralen  Noten,  Verwendung  zu:
Schalentieren, Seeteufel und anderen Fischen mit reichen Saucen,
Genussreife: 10 J

23 Pinot Noir  2022:  Technische Info:  Ausbau im Edelstahlfass,
Farbe:  schwarzrot,  Nase:  reiches,  volles  Bouquet,  Frucht  von
gekochter  Schwarzkirsche  mit  Stein,  Brombeere,  darüber  etwas
Süßholz  und  Halbbitterschokolade,  Mund:  sehr  zugänglich,
Kirsche und etwas Schlehe, leichtfüßig und doch kraftvoller Wein,
im Abgang feine und weiche Tannine von Kaffee, verbunden mit
der Frucht, und pudrige Minerale, sehr lang,  Verwendung zu: zu
Schweinefilet,  gegrillte  Aubergine  und  Zucchini,  Ratatouille,
Genussreife: jetzt schon zu trinken, ideal ab 2027 und weitere 10 J.

14 Pinot Noir F 2018:  Technische Info: Colmar, Katzenthal und
Kientzheim, Farbe: kräftiges Rot,  Nase:  Confit roter Früchte, rote
Johannisbeere,  Hauch  von  Vanille,  Mund:  Sauerkirsch  und
Schwarzkirsche,  Hauch  Vanille,  Veilchennote,  Bitterschokolade,
Espresso im Abgang auch schwarzes Holz und etwas Tabak, bleibt
lang im Mund, Verwendung zu: , Genussreife: 10 J
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CHÂTEAU HAUT-RIAN -BIO

34 Ch. Haut-Rian Entre-Deux-Mers 2023:  Technische Info: 60%
Sémillon,  40%  Sauvignon  blanc,  zum  Teil  alte  Reben,  Farbe:
Goldgelb,  Nase:  volles, reiches Bouquet, frisch geschnittenes Gras,
Wiesenblüten,  reife  gelbe  Birne,  Hauch  Ananas,  Zitrusfrucht,
Brioche,  Mund:  weich,  voll  und  frisch,  Frucht  zwischen  reifer
Mirabelle  und  Ananas,  sehr  reife  Zitronen,  leicht  Minze  im
Abgang,  Verwendung zu:  auf der Terrasse,  aber auch Fisch und
vielen Vorspeisen, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

32  Les  Vignes  de  Coulous  BIO  -  AOC  Bordeaux  Blanc  2022:
Technische Info:  Sauvignon  Blanc,   Farbe:  mittleres  Gelb  mit
goldenen Reflexen, Nase: duftig, Heu, Kräuter, leicht florale Noten,
weißer Pfirsich, Quitte, grüner Paprika, leichter Mandelton, Mund:
Pfirsich, gelber Apfel, reife Zitrone mit Kern, etwas weiße Blüten,
leichte  Kräuternote,  sehr klares  feines  Mineral,  Verwendung zu:
Fisch mit mittelkräftigen Saucen oder gegrillt, Wildkräutersalat mit
Croutons, weißes Geflügel, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

40 Ch. Haut-Rian Séléction Les Acacias 2023:  Technische Info:
100% alte Sémilion auf Kalkboden, im Barrique in neuen Fässern
ausgebaut,  bleibt  neun Monate auf  den Hefen,   Farbe:  mittleres
Gelb  mit  grünen  Reflexen,  Nase:  reich,  florale  Noten,  Crème
Brulée,  Aprikosenhaut,  Steinobst  und Mandarine,  anschmiegsam
und voll, sehr schöne Frucht von reifer Birne und Pfirsich, weiße
Blütlen, Blütenhonig, sehr langer aromatischer Nachhall, großartig,
Mund:  feine Säure,  weiße Blüten,  dann sehr schöne  Frucht  von
etwas  Ananas  und  deutlich  Mirabelle  und  Pfirsich,  dann  etwas
Vanille  vom  Barrique,  im  Abgang  Frucht,  Blüten  und  Vanille
miteinander verbunden, cremige Noten, gute Länge, ein Geschenk
im  Mund,  Verwendung  zu:  Jakobsmuscheln,  Krebsen,  Gambas
etc., Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

41 Ch. Haut-Rian Bordeaux Rosé 2023:  Technische Info:  100%
Merlot,  direkte Pressung und Ausbau wie ein Weißwein,  Farbe:
Lachsrosa,  Nase:  Frucht  zwischen  roter  Johannisbeere  und
Waldbeere, auch Kirsche, Orangenschale, Hauch Wildrose, schöne
mineralische Note,  Mund:  sehr frischer,  aromatischer  Rosé,  rote
Beeren, Aprikose, weiße Blüten, dann das Mineral und angenehme
Säure von Grapefruit, gute Länge, macht Freude, Verwendung zu:
ganzes Essen, als Aperitif und auf der Terrasse,  Genussreife: jetzt
und weitere 2 Jahre

42  Ch.  Haut-Rian  -  Cadillac-Côtes  de  Bordeaux  2020:
Technische Info:  90% Merlot, 10% Cabernet Sauvignon, 21 Tage
Mazeration,  ein  Teil  wird  sechs  Monate  in  Barriques  mehrerer
Weine  ausgebaut,   Farbe:  Granatrot,  Nase:  schon  in  der  Nase
schönes  Zusammenspiel  zwischen  roten  und  schwarzen  Beeren,
dem  Mineral  und  den  Tannine  mit  Kakao-  und  Mokkanoten,
Mund:  kräftig  fruchtig,  Schwarzkirsche  und  Brombeere,  klares
Mineral,  Noten  vom  Barrique,  Bitterschokolade,  Mokka,  gute
Balance und Länge, macht Spaß,  Verwendung zu: rotem Fleisch,
ein  sehr  eingängiger  Wein,  den  man  auch  mit  Biertrinkern
genießen kann, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

37  Les  Vignes  de  Coulous  BIO  -  AOC  Cadillac  Côtes  de
Bordeaux 2022:  Technische Info:  60% Cab Sauvignon, 15% Cab
Franc, 25% Merlot, Farbe: rotschwarz mit granatrotem Rand, Nase:
konzentrierte Frucht von Heidelbeere, Cassis und Schwarzkirsche,
Kaffee,  Mund:  eingekochte  dunkle  Beeren,  etwas  Himbeergeist,
Tannine von Mokka und purem Kakau, sehr rund,  Verwendung
zu: Grilladen von rotem Fleisch,  Genussreife: jetzt und weitere 4
Jahre

39 Pure Gourmandise BIO - ohne Sulfite 2022: Technische Info:
Merlot,  ohne  Schwefel  vinifiziert,  dekantieren,  Farbe:  schwarz,
dunkelviolettem Rand,  Nase:  das Bouquet  eines  ungeschwefelten
Weins (Farm), dann konzentrierte expressive, schwarze 

Beerenfrucht  wie  Heidelbeere  und Brombeere,  zarte  Schokolade,
Mund:  saftig,  konzentrierte  dunkle  Beeren,  feine  Säure  von
Sauerkirsche,  dezentes  Holz,  frisches  Mineral,  Tannine  von
Bitterschokolade,  gute  Länge,  unkompliziert  zu  trinken,
Verwendung zu: Entrecôte, gegrillte Rinderrippe, und So-Trinken,
Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

36  Ch.  Haut-Rian  Sélection  St.  Seurin  2020:  Technische Info:
80%  Merlot,  20%  Cab.  Sauvignon,  alte  Reben  auf  Kalkböden,
Mazeration  21  Tage,  1  Jahr  im  Barrique  ausgebaut,  1/3  neue
Barriques, wird nur in guten Jahren vinifiziert,  Farbe: sehr dunkles
Rot mit granatrotem Rand,  Nase:  elegantes Bouquet,  Frucht von
Cassis,  Brommbeere  und  Schwarzkirsche,  dann  Kaffee  und
Waldboden,  Mund:  sehr reich und weich,  Confit von schwarzen
Beeren,  samtige  Tannine  von  Bitterschokolade  und  Mokka,  die
sehr gut mit der Frucht verbunden sind, bleibt sehr lange präsent,
ein  eleganter  und runder  Wein,  Verwendung  zu:  rotem Fleisch
und auch Lamm, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

31  Crémant  de  Bordeaux  -  Blanc  de  Blancs  2022:  Technische
Info:  100%  Sémillon,  trockene  Dosierung  von 8  g/,   in  kleinen
Körben geerntet),,  Farbe: mittleres Gelb, grüne Reflexe, sehr feine
Perlung,  Nase:  Nektarine,  reife  Birne,  Mandel,  weiße  Blüten,
Mund:  weckt den Mund,  schönes Gleichgewicht zwischen Fruch
(Pfirsich  und  Birne)l  und  angenehmer,  zitroniger  Säure,
mineralischer  Abgang,  Verwendung  zu:  Aperitif,  Melone  und
Schinken,  fermentiertes  Gemüse,  passt  auch  gut  zum  Brunch,
Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

38  Les  Vignes  de  Coulous  -   Cadillac  Liquoreux  BIO  -  ACO
Cadillac  2022:  Technische Info:  100%  alte  Sémillonreben  auf
Kalklehmboden,  im Edelstahlfass  ausgebaut,   Farbe:  strahlendes,
kräftiges  Strohgelb,  Nase:  sehr  reifer  Pfirsich,  exotische  Früchte,
Kamille und Blütenhonig,  Mund: deutliche Honignoten, sehr reife
Birne, Aprikose, getrocknete exotische Früchte, mineralische Note,
Frische  gebende  Säure,  um-schmeichelt  den  Gaumen,
Verwendung  zu:  Foie  Gras,  Desserts  von  frischen  Früchten,
Genussreife: 10 J.

33 Ch. Haut-Rian - Le Petit Rian, weiß - BIB 3 L 2023: 
s. Nr  34

35 Ch. Haut-Rian - Le Petit Rian, Rosé - BIB 3 L 2023.
s. Nr 41

44 Ch. Haut-Rian - Le Petit Rian - BIB 3 L 2020: 
s. Nr. 42 
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CHÂTEAU CARSIN - BIO

899 Chateau Carsin Sauvignon Gris 2021: Technische Info: 100%
Sauvignon Gris,  10 Mt.  im Eichfass ausgebaut,   Farbe:  mittleres
Gelb mit brillanten Reflexen,  Nase:  Pfirsich, Nektarine, exotische
Früchte, florale Noten, frische Kräuter, ein Hauch Brioche, Rauch,
Mund: kraftvoll, weiche Frucht, Mirabelle, Ananas, Passionsfrucht,
Kräuternoten, schöne Säure von reifer Zitrone, etwas Kern, bleibt
lange  im  Mund,  konzentriert  auf  der  Frucht,  Verwendung  zu:
Gerichte  mit  cremigen,  aromatischen  Saucen,  wie  Lachs,  Pasta,
Risotto, Ziegenkäse, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

901  Cuvee  Noire  -  AOC  Cadillac  C.  de  Bordeaux  2018:
Technische Info:  40% Merlot,  30% Cab Franc,  30% Carménère,
12% Cab Sauv. 8% Malbec, 5% Petit Verdot, 12-18 Mt. in 2-5 Jahre
alten  Fässern,   Farbe:  Granatrot  mit  kirschrotem  Rand,  Nase:
Schwarzkirsche,  rote  Beeren,  Pflaume,  Cassis,  Rauch,  Hauch
Karamell,  Schokolade,  Mund:  sehr  weich  und  anschmiegsam,
eingekochte  schwarze  Beeren,  Tannine  von  purem  Kakao  und
Kaffee,  Kiefernadeln,  feine  Tabaknoten,  darüber  Lorbeer  und
Rosmarin, im Abgang wieder dunkle Holztöne verbunden mit der
Frucht, hohe Mineralität, die dem Wein trotz der, Verwendung zu:
kurz  Gegrilltes,  rotes  Fleisch,  Lamm,  Ente,  Couscous-Salat,
Gerichte  mit  Auberginen  und  Hartkäse,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 7 Jahre

900  La  Rose  Sauvage  2022:  Technische Info:  100% Malbec,  10
Min.  Extraktion,   Farbe:  altrosa mit  hellrosa Rand,  Nase:  florale
Noten,  Süßkirsche,  Johannisbeerblätter,  Johannisbeere,  Kumquat,
Mund: Walderdbeere, Johannisbeere, etwas Pfirsich, feines Mineral
und Säure zwischen Kirsche und sehr reifer, Zitrone, ein eleganter
und leichter  Rosé mit wenig Alkohol,  Verwendung zu:  Picknick
und Brunch, Genussreife: jetzt bis 2023

903  Le  petit  CouCou  -  AOC  Cadillac  C.  de  Bordeaux  2021 :
Technische Info: Merlot, Handlese, Spontanvergärung, kein Holz,
Farbe:  dunkles  Granatrot,  Nase:  einladend,  Frucht  von  Cassis,
Schwarzkirsche,  Heidelbeere,  Wildrose,  Süßholz,  Piement  und
schwarzer  Pfeffer,  Mund:  Schwarzkirsche,  Cassis,  Aroniabeere,
Halbbitterschokolade, im Abgang Gewürz und schwarzer Pfeffer,
sehr  eingängig  und  unkompliziert,  Verwendung  zu:  einfach  so
trinken  mit  Freunden,   Charcuterie,  Käse-platte,  Pasta,
Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

902 L´Aventure Nocturne - AOC Cadillac C. de Bordeaux 2019:
Technische Info: Merlot, Handlese, Spontanvergärung, kein Holz,
Farbe:  schwarzrot,  Nase:  Schwarzkirsche,  Cassis,  Schokolade,
frisches  Holz,  leicht  florale  Noten,  etwas  Gewürz,  Mund:  sehr
weich,  dunkle  Beeren,  eingedickte  Kirsche,  Orangenabrieb,
Bitterschokolade,  Mokka,  sehr  feine  Tanninel  im  Abgang,
Verwendung zu: Entenbrust, Entrecôte, gratinierte Aubergine oder
Lasagne, Genussreife: jetzt und weitere 6 Jahre

904 Le Fruit Enchanté - AOC Bordeaux 2022: Technische Info:H
Sauvignon  Blanc,   Farbe:  Strohgelb  mit  grünen  Reflexen,  Nase:
typische  Sauvignonnoten,  Kräuter,  grüne  Paprika,  florale  Noten,
Kernobst,  etwas  Brioche,  Mund:  sehr  weich  und  aromatisch,
weißer  Pfirsich,  grüner  Paprika,  Honigmelone,  Limettenabrieb,
sehr  schöne  Säure  von  reifen  Zitronen,  Brioche,  sehr  gut
ausbalanciert,  große Länge,  Verwendung zu:  Jakobs- und andere
Muscheln, Fisch, gegrillten Huhn und gut gewürzten Speisen, wie
z.B. Curry, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

CHÂTEAU PONTOISE CABARRUS

131  Ch.  Pontoise  Cabarrus  Cru  Bourgois  Supérieur 2019
Technische  Info: 60%  Cab  Sauvignon,  40%  Merlot,   Farbe:
schwarz mit rotviolettem Rand,  Nase:  schwarze Beerenkonfitüre,
Pflaume,  rote  Beeren,  Schokolade,  etwas  Tabak,  leicht  Veilchen,
Mund: sehr  konzentriert,  eingedickte  Früchte,  Pflaume,
Schwarzkirsche, Cassis, feine Fruchtsüße, kräftige, ausdrucksstarke
Tannine von Bitterschokolade, man hat fast das Gefühl, man kann
den  Wein  kauen,  Gewürz,  florale  Noten,  im  Abgang  Mokka,
Lakritz  und Beerenkonfit, enorme Länge, ein wunderbarer Wein.
Ist  jetzt  schon  sehr  schön  und  wird  sich  großartig  weiter
entwickeln.,  Verwendung  zu: Filetsteak  auch  mit  kräftigeren
Saucen, Wildschwein, Damwild,  Genussreife: jetzt und weitere 20
Jahre

130  Ch.  Pontoise  Cabarrus  Cru  Bourgois  Supérieur 2021:
Technische  Info:  40% Merlot,  60% Cabernet  Sauvignon,   Farbe:
schwarz  mit  tiefviolettem  Rand,  Nase:   reife  Birne,
Erdbeermarmelade,  dann  etwas  Cassis,  Mund:  kräftige
Fruchtattacke, Kirsche und auch etwas Cassis mit einer feinen Süße
darüber,  dann  eher  diskrete  Tannine,  dezente  aber  präsente
Holznote, im Abgang deutlich Schokolade, lang, ein Wein mit viel
Potenzial, Verwendung zu: Filetsteak auch mit kräftigeren Saucen,
Wildschwein, Damwild, Genussreife: jetzt und weitere 20 Jahre

128  Ch.  Pontoise  Cabarrus  Cru  Bourgois  Supérieur  2018:
Technische Info:  85% Cabernet  Sauvignon,  15% Merlot,   Farbe:
rotschwarz mit granatrotem Rand,  Nase:   Nase reich, Confit von
schwarzen  und  roten  Beeren,  Hauch  von  Nelkenpfeffer,  Rauch,
Tabak, Zedernholz, Mund: weich und rund, Schwarzkirsche, Cassis
und  feine  Süße  von  Himbeere,  frische  Säure,  Tannine  von
Bitterschokolade  und  Tabak,  Gewürlznoten,  langer  Abgang,  alle
Aromen  in  perfekter  Balance,  große  Kraft,  gepaart  mit
mineralischer Frische, ein hervorragender Wein,  Verwendung zu:
Ragout von Wildschwein, Damwild, Genussreife: jetzt und weitere
20 Jahre

126  Coté  Pontoise  2018:  Technische Info:  60%  Merlot,  40%
Cabernet Sauvignon,  Farbe: schwarzrot mit lebendig rotem Rand,
Nase:   elegantes  Bouquet,  Heidelbeere,  Cassis,  auch
Schwarzkirsche,  Erdbeerkompott,  dann feine  Tannine,  Veilchen,
Fruchtgelée,  Mund:  konzentrierte,  dunkle  Beeren,  mit  kreidigen
Tanninen  von  Mokka  und  Bitterschokolade,  Gewürznoten,
Nelkenpfeffer, im Abgang wieder die Frucht und ein Hauch Minze
und  Schokolade,  große  Länge,  Verwendung  zu:  Confit  oder
Magret (Brust) von Ente, Entrecôte, Genussreife: jetzt und weitere
10 Jahre
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CHÂTEAU ST. ESTÈPHE

110 Château Arnaud 2019:  Technische Info: 50% Cabernet, 50%
Merlot,  Farbe:  dichtes Granatrot,  Nase:  feines Bouquet mit Süße
von Feigen,  Pflaumen und Brombeere,  Kaffee,  leicht  Zimtstange,
Mund: zupackend mit Frucht von dunklen Beeren, Schwarzkirsche,
Säure von roten Johannisbeeren, kräftige Mokkatannine und purer
Kakao,  große  Länge.  Es  lohnt  sich,  ihn  noch  2  Jahre  liegen  zu
lassen.,  Verwendung  zu:  Ziegenrücken  oder  Ziegenkeule  und
Entrecôte, Genussreife: ideal ab 2026 und weitere 15 Jahre

120 Château St.  Estèphe  2021:  Technische Info:  60% Cabernet
Sauvignon,  40% Merlot,   Farbe:  schwarzrot,  Nase:  weiche Nase,
Schwarzkirsche,  Cassis,  Heidelbeersirup,  ein Hauch von Nougat,
Mund: sehr weich gekochte  Schwarzkirsche,  Cassis,  Heidelbeere,
feiner  Tabak,  danach  Tannine  zwischen  Kaffee  und
Bitterschokolade,  darüber bleibt lange die Frucht,  elegante  Säure
von  roter  Johannisbeere,  im  Abgang  Pfeffer,  Frucht  und
Mokkatannine,  große  Länge,  sehr  gutes  Potenzial,  schon  jetzt
erstaunlich offen,  Verwendung zu:  rotes Fleisch, Ziege, auch mit
kräftigen  Saucen,  Genussreife:  jetzt  als  noch  junger  Wein  und
weitere 20 Jahre

119 Château St. Estèphe 2019:  Technische Info:  60% Cabernet,
40%  Merlot,  Farbe: dunkles  Granatrot,  Nase:  sehr  schönes
Bouquet,  erdig,  Kieferholz,  Confit  von  roten  und  schwarzen
Beeren, feine Fruchtsüße, Rose,  Mund: sehr weich, feine fruchtige
Süße,  gekochte  Kirsche  und  etwas  Cassis,  Veilchen,  pudrige
Tannine  von  Mokka  und  Bitterschokolade,  darüber  die  reiche
Frucht, schokoladig, fruchtiger Abgang, exzellent, Verwendung zu:
Ziege, Lammrücken, Entrecôte,  Genussreife:  jetzt und weitere 20
Jahre

118 Château St. Estèphe 2018:  Technische Info:  60% Cabernet,
40% Merlot, Farbe: dichtes Granatrot, Nase: eingekochte, schwarze
Beeren,  Kaffeetannine,  Zedernholz,  florale  Noten,  Leder,  Hauch
Brioche,  Mund:  sehr  weich,  Schwarz-  und  Sauerkirsche,  Cassis,
Blaubeere,  deutliches  Tannin  zwischen  Kaffee  und  Schokolade,
darüber bleibt lange die Frucht  mit der  Fruchtsäure,  im Abgang
Frucht und Tannin, große Länge, großes Potenzial,  Verwendung
zu:  Ziegen-  und  Lammkeule,  Entrecôte,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 20 Jahre

CHÂTEAU GRAVET – PHILIPPE FAURE

159  Château  La  Caze  Bellevue  2022:  Technische Info:  80%
Merlot,  20%   Cab.  Franc,  Farbe:  schwarzrot,  Nase:  Schwarz-
kirsche, Cassis, Schokolade, Süßholz, frische Tabakblätter, Mund: 
konzentriert und rund, Schwarzkirsche, Cassis, die Tannine schon
gut eingebunden, Mokka, purer Kakao, gutes Gleichgewicht, große
Länge,  Verwendung zu: rotes Fleisch gegrillt,  Genussreife: schon
jetzt zu trinken, dann nach 5 J wieder und weitere 20 J.

162  Château  La  Caze  Bellevue  2020:  Technische Info:  80%
Merlot,  20%  Cab  Franc,  Farbe:  schwarzrot,  Nase:  sehr  reiches
Bouquet,  feine Süsse,  Confit von Brombeere und Cassis, Süßholz,
Schokolade,  Mund:  elegant,  hochkonzentrierte  Frucht  von
Brombeere  und  Cassis,  Veilchen,  Frische  gebendes  Mineral,
kräftige  schöne  Mokkatannine,  die  sich  in  der  Entwicklung
wunderbar  verbinden  werden.  Ein  großer  Weinjahrgang!
Verwendung zu: rotem Fleisch gegrillt, Genussreife: ideal ab 2026
und weitere 20 J.

163 Château Gravet St. Emilion Gr.  Cru 2020:  Technische Info:
85%  Merlot,  15%  Cab  Franc,  12  Monate  in  Barriques,   Farbe:
schwarzrot, braunvioletter Rand, Nase: Schwarzkirsche und Cassis,
Hauch Himbeere,  Schokolade,  Süßholz,  frische Tabakblätter  und
etwas  Lakritz,  Mund:  gekochte  schwarze  Früchte,  dahinter
Bitterschokolade,  gutes  Gleichgewicht  gute  Länge,  im  Abgang
schöne Bitternote, verbunden mit der Frucht, am bestenn noch 1
Jahr  entwickeln  lassen.,  Verwendung  zu:  rotem  Fleisch,
Wildschwein,  Damwild,  Genussreife:  ideal  2025  und  weitere  20
Jahre

165 Château Gravet St. Emilion Gr.  Cru 2019:  Technische Info:
85% Merlot,  15%  Cab  Franc,  12  Monate  in   Barriques,   Farbe:
rotschwarz,  Nase:  weiche,  einschmeichelnde  Nase,  schokoladige
Süße,  Brombeere,  Cassis,  Heidelbeere,  Baguette-kruste,  Mund:
schon  sehr  präsent,  Brombeere,  Heidelbeere,  rote  und  schwarze
Johannisbeere, Veilchen, etwas Zimt, Bitterschokolade und Mokka,
schöne Länge,  kann jetzt  schon genossen  werden und wird  sich
noch  wunderbar  weiter  entwickeln,  Verwendung  zu:  Entrecôte,
Rinderfilet, Genussreife: jetzt und weitere 20 Jahre
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DOMAINES SELECTES - MEYROU

98 Chateau Haut Musset  - Lalande de Pomerol 2022: Technische
Info:  im  wesentlichen  Merlot,  Farbe:  Schwarzrot,  Nase:  Cassis,
Kirsche,  Brombeere,  etwas  Pflaume,  Gewürz,  Mund:
Schwarzkirsche, dann frische Brombeere, Bitterschokolade, kräftige
Mokkatannine, hamonisch mit der Frucht verbunden, im Abgang
Gewürz,  schon  jetzt  sehr  zugänglich.  Hat  noch
Entwicklungspotenzial,  Verwendung  zu:  Steak,  Entrecôte  auch
Osso Bucco, Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

86 Chateau Le Borderon - Rouge 2016:  Technische Info: Merlot,
Cab.  Sauvignon, Cab. Franc,  Farbe: dichtes Granatrot mit lebhabt
roten  Reflexen,  Nase:  Cassis,  Heidelbeere,  Brombeere,  Kaffee,
Zedernholz,  Rose,  Mund:  empfängt  mit  Fruchtsüße  und
konzentrierter Frucht dunkler Beeren, dann seidige Mokkatannine,
Gewürz, perfekt ausbalanciert, ein sehr schöner Wein, jetzt perfekt
zu  trinken.,  Verwendung  zu:  Entrecôte,  Gerichte  von  rotem
Fleisch oder Wild, Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

95 Château Peyreau - St. Emilion Grand Cru 2014:  Technische
Info:  85%  Merlot,  15%  Cab.  Franc  auf  Kalkboden,  12  Mt.  im
Barrique  ausgebaut,  Farbe:  dichtes  Granatrot,  Nase:  ätherisch,
eingekochte  Kirsche  mit  Stein,  Beerenconfit,  Kakao,  Unterholz,
Morcheln,  Mund:  mundfüllend,  reich,  alle  Aromen  hoch
konzentriert und miteinander verbunden, Confit von Kirsche und
dunklen  Beeren,  ideale  Säure  von  Brombeere,  Mokka,
Bitterschokolade,  Pilze,  Barriquenoten,  absolut  perfekt.,
Verwendung  zu:  Rinderfilet,  Entercôte,  Roastbeef,  Genussreife:
jetzt und weitere 10 Jahre

92  Château  Haut  Brisson  St.  Emilion  Grand  Cru  2021:
Technische Info:  90%Merlot,  10%  Cabernet  Franc,  20  Tage  im
Edelstahltank,  danach  im  neuen  und  alten  Barrique,  Farbe:
Rubinrot  mit  lebendig  rotem  Rand,  Nase:  sehr  konzentriertes
fruchtbetontes  Bouquet,  rote  Beeren,  Brombeere,  Cassis,  etwas
Karamell,  Schokolade, Tabak,  Mund:  Confit roter  und schwarzer
Früchte,  Brombeere,  Schwarzkrsche,  leichte  Karamellnote,
Bitterschokolade,  Tabak.  Bleibt  lange im Mund,  Kann man jetzt
gerade  noch  jung  trinken,  wird  sich  dann verschließen  um sich
dann  2027  perfekt  ausgereift  zu  geben.,  Verwendung  zu:
Rinderfilet,  Entrecôte,  Roastbeef,  Genussreife:  ideal  ab 2027 und
weitere 20 Jahre.

91  Les  Tours  de  Belcier  -  St.  Emilion  Grand  Cru  2019:
Technische Info: auf Kalkboden, 85% Merlot, 10% Cab Franc und
5% Cab Sauvignon, HVE III,  Farbe: dunkles Granatrot, Nase: sehr
harmonisch, Confit von roten und schwarzen Beeren, verbunden
mit  floralen  Noten,  Halbbitterschokolade,  Hauch  Nougat  und
etwas  Himbeergeist,  Mund:  Confit  von  Schwarzkirsche  und
Brombeere,  perfektes Frucht-Säurespiel,  Bitterschokolade, Pfeffer,
Mokka,  gut  strukturiert,  ein  ganz  großer  Wein,  der  sich  noch
weiter entwickeln wird,  jetzt aber gerade in den "Rüppeljahren" ist.,
Verwendung zu: Rinderfilet, Entrecote, Roastbeef, Genussreife: ab
2026  trinkreif für weitere 20 Jahre

MINVERVOIS – DOMAINE ST. LEOCADIE -BIO

107 Leukadios -  Blanc Minervois 2023:  Technische Info:  Rolle,
Marsanne,  Muscat  Petit  Grains,  Farbe:  brillantes  Zitronengelb,
Nase:  floral, Holunderblüte, Weinbergpfirsich, leichte Honigtöne,
Mund:  Weinbergpfirsich,  Zitrone,   Grapefruit,  mit  schönem
Kernton und deutliches Mineral, Blütenhonig, leichtes Gewürz der
Muskattraube,  Verwendung zu:  Sushi,  geschmortes  Gemüse mit
exotischen Gewürzen, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

108 Leukadios -  Rosé Minervois  2023:  Technische Info:  Syrah,
Mourvèdre,  Farbe:  helles Lachsrot mit brillanten Reflexen,  Nase:
saftig,  rote  Beeren,  reife  Süßkirsche  und  Walderdbeere,  etwas
Zitronenmelisse,  Mund: reife Kirsche, rote Johannisbeere, Zitrone,
etwas  Bittermandel,  im  Abgang  Minze  und  reich  an  Mineral,
Verwendung zu: zum ganzen Essen, Terrassenwein,  Genussreife:
jetzt und weitere 2 Jahre

105 Leukadios - Rouge Minvervois 2022:  Technische Info:  60%
Syrah, 30% Grenache, 10% Mourvèdre,  Farbe: dunkles Kirschrot,
Nase:  Brombeerkonfitüre,  schwarze  Johannisbeere,  darüber
Mokkatöne, Schokolade, nasses Leder, Mund: sehr anschmiegsam,
gekochte  rote  und  schwarze  Früchte,  deutlich  Cassis  und
Himbeere,  saftig,  Nougat,  im  Abgang  würzige  Noten,  schöne
samtige  Schokotannine,  sehr  gutes  Preis-Leistusngsverhältnis,
Verwendung  zu:  Entrecôte,  Rinderfilet  mit  kräftigen  Saucen,
Dammwildkeule, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

109 Leukadios – Les Clauses Minvervois Rouge 2022: Technische
Info: 40% Syrah, 30% Grenache, 20% Carignan,  Farbe: Rubinrot,
Nase:  Brombeerkonfitüre,  Kirschkonfitüre,  Wildrose,  grüne
Kräuter,  Mund:  sehr  gefällig  auf  der  reifen  Frucht,  Fruchtsüße,
Brombeere,  Himbeerbonbon,  Säure  reifer  Johannisbeere,
Schokolade,  Verwendung  zu:  Solo-Wein  mit  Freunden,  Pizza,
Pasta, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

UNGARN CHÂTEAU Hellha -BIO

97 Tokaji  Furmint Château Hellha dry 2022:  Technische Info:
Ungarn,  Tokai,  Rebsorte  Furmint,   Farbe:  sehr  helles  Gelb  mit
grünen Reflexen, Nase: sehr floral, weiße Blüten und etwas Pfirisch,
dann mineralische Note,  Mund:  sehr frisch fruchtig,  zugänglich,
eine zitronige Säure, und auch die Süße von reifen weißen Pfrsich,
Litchi,  klares Mineral Vulkangestein,  Verwendung zu:  Fisch und
Meeresfrüchte  mit  eher  feinen  Saucen,  Antipasti,  Sushi,
Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre

100 Tokaji Château Hellha Saveurs d'automne 2022: Technische
Info: Furmint, Ausbau in Edelstahl fässern, 20 g/l Restsüße, Säure
5,6 g/l, Farbe: leichtes Gelb, Nase: feine Süße, Holunderblüten und
etwas Honig davon,  auch ein Hauch Vanille,  Mund:  Honignote,
dann floral,  danach reifer  Pfirsich,  gutes Gleichgewicht  zwischen
Süße und Frische,  Verwendung zu: schöner Aperitifwein, frischer
Wilkommensgruss, Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre
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CHÂTEAU BEL-AIR LA ROYÈRE - BIO

151 Gourmandise de Bel Air La Royère 2023:  Technische Info:
95% Merlot, 5% Malbec,  Farbe:  schwarzrot mit dunkel-violettem
Rand,  Nase:  konzentrierte  Frucht,  sehr  reife  Brombeere,  Cassis,
Heidelbeere, Bitterschokolade, frische Tabakblätter, Mund: absolut
sanft  und  rund,  volle  konzentriere  Frucht  von  Schwarzkirsche,
Brombeere und Cassis, gebettet auf samtweichen Schokotanninen,
schöne  Säure  von  roter  Johannisbeere,  tolle  Struktur,  bereitet
einfach  Freude,  Verwendung  zu:  als  Solist,  gegrilltem  Fleisch,
Pastagerichte, mediteranes Gemüse, Genussreife: jetzt und weitere
4 Jahre

157 Justin - Set zum Assemblieren des eigenen Lieblingscuvées
2023: Technische Info: je 2 Fl. Justin Cab.-S, Justin Malbec, Justin
Merlot,  siehe unter Art.  153, 156 und 149,  Genussreife:  jetzt bis
weitere 4 Jahre

153  Justin  Cab-S  2023:  Technische Info:  ein  reiner  Cab
Sauvignon,  gereift  in  der  Amphore,   Farbe:  schwarzrot  mit
violettem  Rand,  Nase:  Confit  von  schwarzen  Beeren,  grüne
Paprika,  getrocknete  Kräuter,  Halbbitterschokolade,  Mund:
konzentrierte  Frucht,  verbunden  mit  dem  typischen,  griffig-
präsenten Cab-Sauv.-Tannin, strukturgebende Säure und Mineral,
getrocknete Kräuter, gute Länge, sehr gut zu trinken, macht Spaß,
Verwendung zu: einfach Genießen, Genussreife: jetzt und weitere
4 Jahre

156 Justin Malbec 2023:  Technische Info: ein reiner Malbec auf
Lehmkalkboden,  gereift  in  der  Amphore,  Farbe:  schwarzrot  mit
dunkelviolettem  Rand,  Nase:  einladend,  Cassis,  Blaubeere,
Schwarzkirsche, Hauch Himbeere, Mokka, Gewürz, Mund: kräftig
und saftig, Frucht von Sauerkirsche, Schwarzbeere und Brombeere,
schwarzer  Pfeffer,  im Abgang präsente  Tannine von Mokka und
Bitterschokolade,  Verwendung zu:  gegrilltem Steak, Gerichte mit
Hülsenfrüchten, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

149  Justin  Merlot  2023:  Technische Info:  100% Merlot,  Farbe:
Purpurrot,  Nase:  dunkle  Beeren,  auch  Veilchen,  Schokolade,
Mund:  weich  und  elegant,  Brombeere,  Säure  von  Sauerkirsche,
zarte Kaffeetannine,  sehr zugänglich, unkompiziert,  Verwendung
zu: So-Trinken mit Freunde, Barbecue, Pizza, Pasta,  Genussreife:
jetzt und weitere 4 Jahre

150 L'Esprit  de Bel  Air La Royère 2022:  Technische Info:  90%
Merlot,  10% Malbec, 12 Mt. im Barrique,  Farbe: schwarzrot mit
purpurrotem  Rand,  Nase:  einladend  mit  leichter  floraler  Süße,
Brombeere, schwarze Johannisbeere, Heidelbeere, grüner Paprika,
Schokolade,  etwas  Kaffee,  Mund:  Merlot-sanft und  rund,  Confit
von schwarzen Beeren, Schwarzkirsche mit Kern, griffige Tannine
von Espresso und Bitterschokolade, im Abgang wieder die Frucht
mit dem Tannin verbunden, ein sehr schöner Wein, Verwendung
zu: Rinderbraten, Lammkotelett, helles Geflügel, Genussreife: jetzt
und weitere 10 Jahre

149  Justin  Merlot  2023:  Technische Info:  100% Merlot,  Farbe:
Purpurrot,  Nase:  dunkle  Beeren,  auch  Veilchen,  Schokolade,
Mund:  weich  und  elegant,  Brombeere,  Säure  von  Sauerkirsche,
zarte Kaffeetannine,  sehr zugänglich, unkompiziert,  Verwendung
zu: So-Trinken mit Freunde, Barbecue, Pizza, Pasta,  Genussreife:
jetzt und weitere 4 Jahre

147  Château  Bel  Air  La  Royère  2022:  Technische Info:  65%
Merlot (50 Jahre alte Reben), 35% Malbec, teils in Amphoren, teils
in  neuen Fässern,  und  teils  1-  und  2-jährigen  Fässern,  jetzt  am
Anfang seiner Entwicklung und gut zu trinken, wird sich aber bald
verschließen, Farbe: schwarz, tiefvioletter Rand, Nase: sehr reiches
Bouquet,  Cassis,  Kirsche,  Blaubeere,  Pflaume, Zedernholz,  florale
Süße, dann Barriquenoten hin zum Kaffee, sehr elegant, Mund: 
konzentrierte  Frucht  von  reifer  Schwarzkirsche  und  Blaubeere,
feine  fruchtige  Süße  von  reifer  Brombeere,  präsentes
Espressotannin, welches sich noch weiter einbinden wird, frisches
Mineral,  sehr gut strukturiert,  im Abgang wieder deutlich Confit
von  dunklen  Beeren  und  Tannin,  auch  Gewürze,  ein  eleganter
großer Wein, noch am Anfang seiner Entwicklung,  Verwendung
zu: Rinderfilet, Dammwildrücken, Lammkotelett im Kräutermantel
Genussreife: ideal ab 2027 und weitere 15 Jahre

154 Fig. 10 de Château la Bel Air 2022:  Technische Info: reiner
Malbec, handgelesen, limitierte Menge,  Farbe: tintiges Schwarzrot
mit  dunkelviolettem  Rand  Nase:  schokoladige  Tannine,  sehr
fruchtig, feine Süße, Schwarzkirsche, Cassis, Hauch von Himbeer,
Mund:  feine  Fruchtsüße,  Schwarzkirsche  und  Pflaume,  schöne
schokoladige Töne, dann im Abgang Bitterschokolade, etwas Tabak
von  den  Tanninen  und  nochmal  Brombeere,  Verwendung  zu:
gegrilltem Fleisch, Genussreife: jetzt weitere 8 Jahre

144  Ma  part  des  Anges  2022:  Technische Info:  reiner  Merlot,
ausgebaut  in  Cognac-Fässern,  Farbe:  schwarz  mit  granatrotem
Rand, Nase: schöner Cognacton, zusammen mit der konzentrierten
Frucht, fast schon wie Portwein anmutend, Schokolade, Gewürze
wie  Zimtstange  und  Nelke,  Mund:  einfach  überraschend,
hochkonzentriert,  Confit von dunklen Beeren,  Pflaumenmus mit
seinen  Gewürzen,  schöne  Fruchtsüße  reifer  Feigen,  alle  Aromen
perfekt mit der Cognacnote verbunden. Den müssen Sie probieren.
Verwendung  zu:  Aperitif,  Boeuf  Bourguinon,  mit  dunkler
Schokolade, oder Solist, Genussreife: jetzt weitere 20 Jahre
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LURTON 

672  Hauts  de  Janeil  Blanc  -   IGP  Côtes  Catalanes  2023:
Technische Info:  je  50%  Grenache  blanc  und  Sauvignon  blanc,
letzterer  im Barrique ausgebaut,  Farbe:  helles Gelb,  Nase:  frisch,
Kräuter,  reife  Zitrone,  Mirabelle,  Mund:  sehr  frisch,  Grapefruit,
Zitrone mit Abrieb, Kernnote,  Verwendung zu: Aperitif, zum So-
Trinken aber auch zu weißem Fleisch, Sommersalate, Genussreife:
jetzt bis weitere 2 Jahre

696 Mas Janeil  Petit Pas blanc - BIO IGP Côtes Catalanes 2023 :
Technische Info:  40%  Macabeu,  20%  Granache  blanc,  20%
Grenache  gris,  15%  Viognier,  5%  Chardonnay,
Temperaturkontrolle  in Edelstahlfässern,   Farbe:  helles Gelb  mit
leicht  grünen  Reflexen,  Nase:  Pfirsich,  Pfirsichblütlen,  Aprikose,
einen  Hauch Minze,  Mund:  sehr  frisch,  mundfüllend,  Aprikose,
Pfirsich,  reife  Zitronen,  Grapefruit,  weißer  Pfeffer  im  Abgang,
Verwendung zu: Sommerküche, helles Fleisch mit leichten Saucen,
Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

677 Mas Janeil   Traou de l`ouille  -  AOP Côtes du Roussillon
2018:  Technische Info: 70% Macabeu, 30% Grenache gris, 1 Jahr
im Barrique je Sorte separat, Farbe: Goldgelb, Nase: opulent, reifes
Steinobst,  Holunderblüte,  Petroleum,  Bienenwabe,  Mund:  sehr
reich,  Südfrüchte,  Grapefruit,  Aprikosenhaut,  große  Mineralität,
Mandelnote,  Bienenwachsnote,  Verwendung zu:  Gemüselasagne,
Fisch  mit  leichten  Saucen  oder  gebraten,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 10 Jahre

666 Le Clos Rosé  -  Domaine de Nizas - BIO AOC Languedoc
2023: Technische Info: Syrah, Grenache, Mourvèdre,  Farbe: helles
Lachsrosa,  Nase:  einladend  frisch,  Walderdbeere,  Johannisbeer,
Orange, Zitrus,  Mund: rote Beeren, gute Balance zwischen Frucht
und  Säure  reifer  Zitrusfrüchte  und  strukturgebendem  Mineral,
Verwendung zu: ganzem Essen, Sommerküche, gegrilltes Gemüse
oder helles Fleisch, Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre

671  Hauts  de  Janeil  Rouge  -  IGP  Côtes  Catalanes  2023:
Technische Info:  je  50%  Syrah  und  Grenache,  nur  10%  im
Barrique ausgebaut,  Farbe: Kirschrot,  Nase:  Brombeere, Kirschen,
Veilchen  Gewürze  und  Bitterschokolade,  Mund:  mundfüllend,
kraftvoll,  guter  Trinkfluss,  dunkle  Beeren,  Mokkatannine,  gute
Länge,  Verwendung  zu:  Rindfleisch  auf  argentinische  Weise
gegrillt, Genussreife: jezt und weitere 3 Jahre

698 Mas Janeil  Petit  Pas Rouge  -  BIO -  AOP C.d.  Roussillon
2023:  Technische Info:  Grenache,  Syrah,  Carignan,  Mourvèdre,
Farbe:  Rubinrot,  Nase:  saftig, Schwarzkirsche,  Johannisbeersirup,
leichte  Gewürznoten,  Garrigue,  Mund:  Schwarzkirsche  und
deutliche  Fruchtsüße  von  dunklen  Beeren,  Hauch  von  Lakritz,
Schokotannine, langer Abgang, sehr ausgewogen, Verwendung zu:
Lammragout, Gulasch, gegrilltes Fleisch, Pasta Bolognese, Burrata,
Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

691 Cuvée des Ardoises des Erles - AOC Fitou 2022:  Technische
Info:  Carignan,  Syrah  und  Grenache  auf  armen  Schieferböden,
Farbe:  schwarzrot  mit  rotviolettem  Rand,  Nase:  schöner
expressiver Wein, mineralische Noten,  feine Süße von Blaubeere
und Brombeere, angenehme Tannine, Gewürze, Leder, Mund: sehr
reich mit einer feinen Süße, dann Brombeere,Schwarzkirsche und
Blaubeere,  schokoladige Tannine, Gewürze; Nelke und Garrigue,
elegant,  deutliche  Mineralität,  darüber  stets  die  reiche  Frucht;
beachtliche  Länge,  sehr  schöner  Wein  zu  einem  guten  Preis,
Verwendung  zu:  Lammfleisch  im  Ofen  gegart,  gegrillte
Lammkoteletten, Lasagne, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

695 Mas Janeil Autèntic - BIO - AOC C. du Roussillon-Villages
2020:  Technische Info:  Grenache,  Syrah,  Carignan,  Mourvèdre,
Farbe:  dunkles  Granatrot  mit  violettem  Rand,  Nase:  Confit  von
dunklen Beeren, florale Noten, Gewürze und Pfeffer, Mund: saftige
Frucht von schwarzen Beeren, Vanille, Pfeffer,  etwas Schokolade,
im Abgang perfekte  Verbindung von Gewürzen und der Frucht,
großer  Wein,  Verwendung zu:  Entenbrust  mit  fruchtiger  Sauce,
Rinderfilet,  Roastbeef,  Damwild,  Genussreife:  jetzt und weitere 5
Jahre

704 Mas Janeil Arrels - AOC Côtes du Roussillon-Village 2020:
Technische Info:  60% Grenache, 20% Carignan, 10% Syrah, 10%
Mourvèdre, Ausbau im Barrique,  Farbe: dunkles Granatrot, Nase:
Cassis,  Heidelbeere,  Pfingstrose,  Hauch  von  frischem  Leder,
Zedernholz und Brotkrume,  Mund:  weicher,  voller Wein,  Cassis,
Heidelbeere,  Brombeere,  Tannine  von  Bitterschokolade  und
Mokka, Aromen von Garrigue, Mineral vom Schiefer, im Abgang
schwarzer  Pfeffer  und  Lakritz,  Verwendung  zu:  Pilzrisotto,
Entenbrust, Wild, Genussreife: jetzt und weitere 7 Jahre

CHILE - HUMO BLANCO -BIO

726 Humo Blanco Cabernet Franc - BIO Demeter - DO LOLO
2023:  Technische Info: 100% Cabernet Franc, nach Gärung für 6
Mt.  im 2-  und 3jährigen  Barrique  gereift,   Farbe:  Rubinrot  mit
bläulichen Reflexen,  Nase:  einladend reich, Confit von Cassis und
reifen Brombeeren, Süßholz, Sauerkirsche, Zitronenabrieb,  Mund:
feine  Fruchtsüße  von  Brombeerkonfitüre,  reife  Heidelbeere,
Schlehe,  gut  verbundene  Kaffeetannine,  Gewürz,  langer  Abgang,
schöner  unkomplizierter  Wein,  Verwendung  zu:  Coq  au  vin,
geräucherte  Putenkeule,  Spare  Ribs,  Schweinefilet  mit
Pflaumensauce, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

725 Humo Blanco  Sauvignon  Blanc -  BIO -  DO  LOLO  2023:
Technische Info:  100% Sauvignon Blanc,  Farbe:  helles Gelb mit
leicht grünlichen Reflexen,  Nase:  grüne Paprika, Weinberpfirsich,
Futuro Melone,,  Mund:  sehr reife grüne Melone, weißer Pfirsich,
frisch  grüne  Kräuter,  Säure  reifer  Zitronen,  Verwendung  zu:
Spargel,  Fisch  und  weißes  Fleich  mit  cremigen  Saucen,  Fisch-
Ceviche, Genussreife: trinkreif jetzt bis 2025

SPANIEN HERMANNOS LURTON - BIO

721  Hermanos  Lurton  Verdejo  -  BIO  -  DO  Rueda  2023:
Technische Info:  90%  Verdejo,  10%  Sauvignon  blanc,  Farbe:
Strohgelb mit grünen Reflexen, Nase: reife, exotische Frucht, weiße
Birne,  Zitrusfrucht,  florale  Noten,  Fenchel,  Mund:  voll  und
fruchtig, rund, exotische Früchte, reife Zitrone, etwas florale Noten,
grüner Paprika, Hauch von Minze, im Abgang etwas Mineral und
Kernnote,  Verwendung  zu:  als  Aperitif  zu  Vorspeisen  und
Meeresfrüchten, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

707  Hermanos  Lurton  Tempranillo  -  BIO  -  DO  Toro  2022:
Technische Info: aus Castilla y Leon, Bio,  Farbe: schwarzrot, mit
kirschrotem Rand, Nase: sehr expressiv, rote Beeren, florale Noten,
etwas Tabak,  rosa Pfeffer,  auch Crème Brulée,  Mund:  reich und
schmeichelnd, Frucht von Kirsche, rote Beeren, auch Sauerkirsche,
kräftige  Tannine  von  Bitterschokolade  und  Espresso,  etwas
Holzkohle,  Garrigue,  schwarzer  Pfeffer,  Verwendung  zu:  Tapas,
jede  Art  von  Vorspeisen,  gegrilltem  Rindfleisch,  Gerichte  mit
würzigen Saucen, Genussreife: jetzt und weitere 6 Jahre
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CHÂTEAU ST. LOUIS LA PERDRIX

54 Château St.Louis 2022:  Technische Info: 70 % Roussanne, 30
% Viognier,   Farbe:  mittleres  Gelb,  brillant,  Nase:  reich,  florale
Noten dann Pampelmuse und Pfirsich, Mund: frische Frucht, etwas
Zitrone, Mandarine und Pfirsich, dann leichter Ton von Mandeln,
gute  Länge,  Verwendung  zu:  Fisch  mit  leichten  Saucen,
Genussreife: 2 J.

58 L`Autodidacte 2023:  Technische Info: 100% Viognier,  Farbe:
Goldgelb,  Nase:  sehr aromatisch, würzig,  Pfirsich, Blüten,  Mund:
auch  im  Mund  aromatisch,  würzig,  Aprikose,   weißer  Pfirsich,
weisse  Blüten,  reife  Zitrone,  schönes  Mineral,  Verwendung  zu:
Falafel,  gegrilltes  Hähnchen,  leichtes Risotto  mit weißem Trüffel,
Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

59 Elegance  Reserve  -  Chardonnay  Viognier  2023:  Technische
Info:  Pays DOC, 50% Chardonnay, 50% Viognier,  in Eichenholz
ausgebaut,  Farbe: Goldgelb,  Nase:  Aprikose, etwas florale Noten,
frisches Mineral,leichter Mandelton, Mund: sehr weich und rund ,
Süße von Aprikose, Pfirsch, Mandelton, feines Mineralnoten, reife
Zitrone, Genussreife: 3 J

53 The Big One Blanc 2022:  Technische Info:  Pays D`oc, 30 %
Roussanne  und  70  %  Grenache  Blanc,  30  %  sechs  Monate  im
Barrique ausgebaut,   Farbe:  mittleres  Gelb,  brillant,  Nase:  weiße
Blüten,  feine  Süße  von   ein  Hauch  Brioche,  Mund:  etwas
Pfirsich,etwas  Arikose,  dann  auch  Zitrone,  Hauch  von  Vanille,
schließlich die Frucht mit Brioche, im Abgang Zitrusfrüchte  und
ein Hauch Mandeln, reich im Abgang,  Verwendung zu:  weißem
Fleisch oder zu Meeresfrüchte, Genussreife: 4 J.

52 Château St. Louis Rosé 2023: Technische Info: 40 % Syrah, 60
%  Grenache,   Farbe:  ganz  leichtes  Rosé,  Nase:  Mandarine,
Himbeere  und  ein  Hauch  Walderdbeere,  Mund:  sehr  fein,  sehr
frisches  Mineral,  Walderdbeere,  kräutrige  Noten,   dann  etwas
Himbeere,  leichter  Kernnote,  feine  Säure  von  weißen
Johannisbeere, Verwendung zu: während eines ganzen Essens oder
im Sommer auf der Terrasse, auch zum Grillen, Genussreife: 2 J.

55 Château St.Louis Rouge 2021: Technische Info: 50 % Syrah, 30
% Grenache und 20 % Mourvèdre, Maceration carbonique, Probe
vom Fass,  Farbe: rotschwarz mit leicht violettem Rand, Nase: reife
Schwarzkirsche  und  etwas  Cassis,  dann  Vanille,  darüber  weiche
Tannine und eine feine Süße,  Mund: Frucht von Brombeere und
Cassis,  dahinter  Halbbitterschokolade,  weiche  Tannine,  schöne
Länge, Verwendung zu: rotem Fleisch, Genussreife: 3 - 4 J.

57 L'Affranchi 2022: Technische Info: Grenache, Syrah, Carignan,
20  %  im  Barrique  ausgebaut,   Farbe:  rotschwarz  mit  leicht
violettem Rand,  Nase:  Schwarzkirsche und etwas Cassis,  darüber
feine  tanninige  Noten,  Mund:  reife  Schwarzkirsche   und  reife
Himbeere,dann  leichte  schokoladige  Töne,  im  Abgang
Sauerkirsche  und  angenehme  Tannine,  schöne  Länge,
Verwendung zu: Wildschwein, Damwild, Genussreife: 4 J.

51 The Big One Rouge 2022:  Technische Info: 50 % Syrah, 35 %
Grenache  und  15  % Carignan,   Farbe:  sehr  dunkles  Rot,  Nase:
einladend,Frucht von  Pflaume und Blaubeere, Schwarzkirsche und
Cassis,  darüber schokoladige Tannine,  Mund:  Rund,  Frucht  von
reifer Brombeere, Schwarzkirsche und Cassis, etwas Pflaume, Säure
von  Sauerkirsche,  dahinter  Schokolade,  auch  Kaffee,  angenehm
weiche  Tannine,  schöne  Länge,  Verwendung  zu:  rotem  Fleisch,
zum Grillen, Braten mit leichten Gewürzen Genussreife: 6 J.

61  Le  Flacon  2019:  Technische Info:  12-18  Monate  im  Fass
ausgebaut, nue Fässer, 50 % Carigann, 30 Syrah ,20% Grenache, in
Holzkiste,   Farbe:  Dunkles Rot,  Nase:  Confit schwarzer  Früchte,
Pfeffer, Bitterschokolade, Kafffeenoten, Mund: sehr gewürzig, 
Halbbitterschokolade, etwas Tabak und Espressonoten, Frucht von
reifer  schwarzer  Kirsche,  Brombeerconfit,  Pflaumengeist,
Früchtebrot, Holz und Frucht sehr schön verbunden, im Abgang
nochmal sehr feine Tannine von Mokka, Verwendung zu:  rotem
Flesich, Ragouts, Ochsenbäckchen Genussreife: 5-10 Jahre

CHRISTIAN BAILLAT - BIO

139 Domaine  Baillat  BIO  2021:  Technische Info:  70  % Syrah,
Carignan, 10 % Cinsault,  Farbe:  rotschwarz mit violettem Rand,
Nase:  schwarze Früchte, etwas Lakritz und schokoladige Tannine,
etwas  erdige  Töne  und  Leder,  Mund:  reife  Frucht,
Sauerkirsche,Schlehe, Hauch von Himbeer,feine Säure und weiche
Tannine,  im Abgang Kaffeenoten  und nochmals  die  Frucht  von
Kirsche,, Verwendung zu: gegrilltem Fleisch, Genussreife: 4 J.

140  Christian  Baillat  2018:  Technische Info:  Carignan,
Mazeration  Carbonique,  Im Fass  ausgebaut,   Farbe:  schwarzrot,
tiefvioletter  Rand,  Nase:  schmeichelnd,  Schale  von  Cassis,
Heidelbeer,  feine  Noten  von  Kräutern,  Mund:  füllt  den  ganzen
Mund,  feine  Süße,  deutlich  Cassis  auch  etwas  Himbeer  und
Sauerkirsche, die Tannine sind gut eingebunden aber deutlich zu
spüren, im Abgang bleibt die reiche Frucht und Bitterschokolade,
Verwendung  zu:  Ragouts  oder  Grilladen  von  rotem  Fleisch,
Genussreife: 3 J

134 Clos de la Miro   BIO 2018: Technische Info: 70 % Syrah, 30
%  Grenache,   Farbe:  schwarz,  dunkelvioletter  Rand,  Nase:
schwarze Kirsche,Cassis,  und Brombeere, etwas Schokolade, feine
Holznoten  vom  Barrique,  Mund:  anschmiegsam  und  reich,
Kirsche, etwas Himbeere und ein Hauch Blaubeere, elegante Säure
feine Tannine im Abgang,  Verwendung zu: Haarwild, Rinderfilet,
Genussreife: 6 J.

136  Cuvée  Emilien  Baillat  Corbières  2015:  Technische Info:
Reinsortiger Syrah, 45 % über 22 Monate im Barrique ausgebaut,
zusammen mit 55 %Fruchtreserve aus dem Edelstahltank,  Farbe:
rotschwarz,  dunkelvioletter  Rand,  Nase:  schönes  Zusammenspiel
von Frucht,Kirsche,  Schlehe,  Heidelbeere,  Cassis,  und Tanninen,
Holztöne,,  Mund:  geschmeidig,  große  Kraft,  schöne  Frucht,
Kirsche, Schlehe, Heidelbeere, Cassis, spielt schön zusammen sich
mit  Finesse  und  Eleganz,  beachtliche  Länge,  grossartig,
Verwendung  zu:  Wildentenbrust,  kurz  angebraten  mit  einer
intensive,  Sauce,, Genussreife: 4 J.

138 Cuvée Emilien Baillat Corbières 2019: Technische Info: 15 %
Syrah  und  85%  Carignan-Grenache,   Farbe:  schwarz  mit
tiefviolettem Rand,  Nase:  ,  Mund: feine Süße von Schwarzkirsche,
Kräuter,  Cassis,  Brioche,  sehr  schönes  Zusammenspiel  der
verschiedenen Noten,ganz feiner Wein,  Verwendung zu: schönes
Stück vom Rind, Genussreife: 10 J
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893  Hortense  (Mas  Las  Cabes  Blanc)  C.d.Roussillon  2023:
Technische Info:  40%  Grenache  blanc,  30%  Macabeu,  20%
Vermentino,  Farbe:  Strohgelb  mit  brillianten  Reflexen,  Nase:
Zitrusfrucht,  weißer  Pfirsich,  süße  weiße Blüten,  klares  Mineral,
Mund:  frisch,  aromatisch und lebhaft,  sehr reife  Limone,  weißer
Pfirsich,  Orangenblüte,  Mineral  von  Schiefer,  Verwendung  zu:
Meeresfrüchten, als Aperitif, Sommersalate, Genussreife: jetzt und
weitere 3 Jahre

879 Les  Glaciaires  -   AOP C.  du Roussillon  2023:  Technische
Info: Grenache Blanc und Gris, Macabeu, Tourbat, Rousanne auf
Kalkboden  im  Barrique  ausgebaut,   Farbe:  strahlendes
Zitronengelb,  Nase:  elegant,  floral,  deutliches  Mineral,
Zitrusbrüchte,  Bananenschale,  Mund:  reich  und  frisch,  große
Mineralität,  Säure reifer Zitrusfrüchte,  reife Quitte,  florale Noten,
mineralischer  Abgang  mit  weißem  Pfeffer  und  Minze,
Verwendung  zu:  weißem  Fleisch,  Fisch  mit  leichteren
Kräutersaucen, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

889 Je  cherche le ciel  -  IGP Côtes  Catalanes 2023:  Technische
Info: 100% Grenache gris auf mineralischem Boden,  Farbe: helles
Gelb mit goldenen Reflexen,  Nase:  frische Limone, Aprikose, reife
Birne, leicht vegetabil, klares Mineral,  Mund: Mineral und frische
zitronige  Säure  als  Strukturgeber,  weißer  Pfirsich,  weiße  Blüten,
weißer  Pfeffer  im  Abgang,  Verwendung  zu:  gegrilltem  Fisch,
Hähnchenspieße, Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre

886 Clos des Vignes  - IGP C. Catalanes 2022:  Technische Info:
Grenache blanc und gris, mehr als 100 Jahre alt,  Farbe: mittleres
Gelb mit brillanten Reflexen,  Nase:  ,  Mund: sehr klar, auch floral,
leichter Fenchelton, Litchi, angenehme Säure, kernige Noten, klares
Mineral  vom  Schiefer,  perfekte  Balance  Verwendung  zu:
Jakobsmuschel, Krebse, Hummer Genussreife: jetzt und weitere 4
Jahre

876 Les Vignes de mon pere - IGP C. Catalanes 2022 : Technische
Info:  Macabeu  pur,   Farbe:  Strohgelb  mit  brillanten  Reflexen,
Nase: florale Süße, reife Birne, Brioche, Mund: Grüner Apfel, grüne
Paprika,  Kräuternoten,  Keks,  als  Macabeu  sehr  besonders,
Verwendung  zu:  mediterranen  Gerichten,  Lauchtarte,  weißen
Fisch,  Hummer,  Languste  und  andere  Schalentiere,  Seeteufel,
weißes   Fleisch mit exotischen Gewürzen  Genussreife:  jetzt  und
weitere 4 Jahre

878 La Torreta - CdR Villages 2023:  Technische Info: Grenache
blanc,  Mourvèdre und Cinsault,  direkt  gepresst  und im Barrique
ausgebaut, Farbe: mittleres Rosé hin zu den Ziegeln der Provence,
Nase:  zwischen Frucht  von Walderdbeere und Rosentönen,  sehr
elegant,  Mund:  zunächst  floral  hin  zur  Rose,  dann  Frucht  von
Walderdbeere  und Süßkirsche  und  ein  Hauch Marzipan,  leichte
Blütensüße im Abgang,  Verwendung zu:  zum ganzen Essen und
auf der Terrasse, Genussreife: 

888 Garance  (Mas Las Cabes  Rouge)  -  AOP C.  du Roussillon
2023:  Technische Info: 45% Syrah, 30% Grenache, Rest Carignan
und  Mourvèdre,  zum  größten  Teil  im  Betonfass  ausgebaut,
ungefiltert,   Farbe:  Rubinrot,  Nase:  reich mit Aromen von reifer
Schwarzkirsche,   auch  Brombeere,  Schokolade  und  Hauch  von
Gewürz  und Lakritz,  Mund:  einladend,  Schwarzkirsche,  deutlich
Brombeere,  Säure  reifer  Zitronen,  lebhaftes  Frucht-/Säurespiel,
gute  Länge,  unkompliziert,  ein  Wein  der  einfach  Spaß  macht,
Verwendung zu:  zu allem und einfach nur so, z.b.Grillen, Pasta,
rotem Fleisch, Lamm, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

880  Les  Millières  Rouge   -  AOP  C.  du  Roussillon  2022:
Technische Info:  Syrah, Grenache, Carignan und Mourvèdre auf
Kalkboden,  Farbe: Purpurrot, Nase: elegant, Brombeere und etwas
Cassis,  Tabakblätter,  schwarzer Tee, feine Gewürze der Garrigue,
Mund:  ausdruckstark  und  saftig,  Cassis  Schwarzkirsche  und
Brombeersaft,  etwas  Süßholz,  ausgewogene  weiche  Tannine  mit
feinen  Tabaknoten  und  etwas  Kaffee,  darunter  fuchtige  Säure,
schön  im  Gleichgewichte,  gute  Länge,  Verwendung  zu:
Lamm,Grilladen Damwild, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

874 Je cherche le ciel - IGP C. Catalanes 2022:  Technische Info:
100% Mourvèdre,  ganze Trauben auf  Schiefer,   Farbe:  Rubinrot,
Nase:  elegant,  Confit  von  dunklen  Beeren,  Schwarzkirsche,
Heidekraut, leichte Gewürznoten, Kaffe, Mund: gekochete Kirsche
mit  Stein,  Zwetschge,  Limettenabrieb,  dann  Gewürz  hin  zu
Nelkenpfeffer,  Kaffee-  und  Tabakblätter,  etwas  Bitterschokolade,
langer  mineralischer  Abgang,  Verwendung  zu:  Lammkoteletten,
Grillagen,  stärker  gewürzte  Speisen,  Kirchererbsensalat,
Genussreife: jetzt bis weitere 4 Jahre

881 Clos des Vignes Tautavel  - AOP C.du Roussillon Villages
2021:  Technische Info: Grenache Noir, Carignan, alte Reben auf
Kalkboden,   Farbe:  schwarzrot  mit  granatrotem  Rand,  Nase:
einladend, Confit von Schwarzkirsche mit Stein, Brombeere, Noten
von Unterholz,  frisches  Leder,  Gewürze der Garrique,  deutliches
Mineral,  Mund:  empfängt  reich  aber  schon  mit  mineralischer
Frische,  rote  und  schwarze  Beeren,  feine  Gewürznoten  von
Garrigue,  präsente  gut  eingebundene  Tannine,  schöner Bitterton
von rohem Kakau, sehr lang, wunderbar im Gleichgewicht, großer
Wein, Verwendung zu: Lammschulter, Rotwild, Genussreife: jetzt
und weitere 8 Jahre

875 Les Vignes de mon pere - IGP C. Catalanes 2022 : Technische
Info:  Carignan  Noir  pur  von  einer  Parzelle  aus  Vingrau  -  La
Teulière,   Farbe:  Schwarzrot  mit  lebhaft  violettem  Rand,  Nase:
eingekochte  schwarze  Beeren,  Süßholz,  präsente
Halbbitterschokolade,  Mund:  sehr  weich  und  rund,  dunkle,
ausgereifte  Beeren,  Limette  mit  Abrieb,  Piement  und  Lorbeer,
griffiges  Tannin  von  Mokka  und  Bitterschokolade,  perfekt  in
Balance,  Verwendung zu: Boeuf Bourguignon, Roastbeef, Lamm-
Tajine, Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

882 La Torre - AOP C. du Roussillon Village 2021:  Technische
Info:  Mourvèdre  und  etwas  Carignan,  Unterboden  schwarzer
Schiefer,  Farbe:  schwarz mit dunkelviolettem Rand,  Nase:  reich,
reife  schwarze  Früchte,  Brombeersaft,  Noten  von  Tabak,  Leder,
Gewürze und Unterholz,  Mund:  butterweich und anschmiegsam,
feine  Süße  sehr  reifer  dunkler  Beeren  und  Schwarzkirschen,
Blaubeerkonfitüre,  feine  Gewürznoten,  griffiges  Tannin  von
Tabakkiste,  etwas Süßholz, sehr lang, großer Wein,  Verwendung
zu:  Rindfleisch,  geschmort  oder  kurz  gebraten,  Lammschulter,
Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

883  Les  Falaises  -  CdR  Villages  2021:  Technische Info:  50%
Carignan, 20% Grenache, 30% Syrah, auf Kalkboden, Vingrau, sehr
alte  Reben,  Farbe:  schwarz  mit  dunkelviolettem  Rand,  Nase:
Schwarze Beeren, Holztöne, leichte Ledernote, deutliche Tannine,
dahinter  wieder  eine  feine  Fruchtnote,  Mund:  reich  und
gleichzeitig  elegant,  sehr  anschmiegsam,  Frucht  von  reifen
schwarzen  Beeren,  Hauch  von  Himbeere  dann  Tannine  mit
Bitterschokolade,  Tabak,  Mokka,  Holztöne,  Leder.  Im  Abgang
bleiben die schokoladigen erdige Töne, verschmelzt mit der Frucht,
große,  Verwendung zu:  Lammschulter und -keule,  Wildschwein,
Schokoladenspeisen, Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre
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884  Rivesaltes  Grenat  Cerra  0,5l  2016:  Technische Info:
Grenache Noir auf Schiefer, mutierter Wein, Farbe: schwarzrot mit
dunkelviolettem  Rand,  Nase:  Kirsch,  etwas  Schokolade,  dann
Kirschkonfitüre,  sehr  intensiv,  Mund:  feine  Süße,  deutliches
Kirscharoma,  dann  Halbbitterschokolade,  etwas  Honigkuchen,
Verwendung zu: Mousse au Chocolat, Genussreife: jetzt bis 2030

885  Flor-Muscat  de  Rivesaltes-Gardies  2023:  Technische Info:
mutierter  Wein,  ganz  auf  der  Frucht,  Muscat  Petit  Grain  und
Muscat  d Alexandrie,   Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:  Limone,  ein
Hauch  Muskat  und  florale  Noten,  insbesondere  Jasmin  und
Flieder,  Weinbergpfirsich,  Maracuja,  Honigtöne,  Mund:
angenehme Süße, nur leicht muskatiert, schöne Säure von Limette,
Birnenconfit, Hauch von Maracuja,  im Abgang Zitronen-kuchen,
auch  angenehme  Honigtöne,  sehr  schöner  Dessertwein,
Verwendung zu: Desserts, insbesondere Apfeltarte oder - Crumble,
Genussreife: 

PIQUEMAL – VIN DOUX NATURELS

752 Muscat de Rivesaltes Les Larmes 0.75l 2023: Technische Info:
Vin  Doux  Naturel,  80%  Muscat  Petits  Grains,  20%  Muscat  d
Alexandrie,  Farbe:  leichtes  Gelb,  Nase:  Zitronengras,  frische
Zitrone, Mandarine, Pfirsich , Honig,  Mund: deutliche Süße, sehr
reife  Aprikose,  reife  Mandarine,  Zitrone,  Ananas,  im  Abgang
Zesten  von  Zitrone,  Honigtöne  und  lang,  Verwendung  zu:
Aperitif, Apfeltarte, Genussreife: jetzt und weitere 8 Jahre

750 La Perle Pourpe 2022: Technische Info: 100% Grenache Noir,
Farbe:  rotschwarz  mit  violettem  Rand,  Nase:  zunächst  etwas
Schokolade,  Fruchtaromen  zwischen  gekochter  Pflaume  und
Schwarzkirsche,  Mund:  Halbbitterschokolade,  dann  Frucht
zwischen Pflaume und Schwarzkirsche, gute Struktur, mit weichen
Tanninen,  dann  wieder  die  Halbbitterschokolade  im  Abgang,
Verwendung zu: Dessert, Apéritif, Genussreife: jetzt und weitere 2
Jahre

DOMAINE PIQUEMAL - BIO

743 Clarisse -  IGP Côtes Catalanes 2023:  Technische Info: 70%
Viognier,  20% Grenache Blanc,  10% Roussanne junge Reben auf
Ton-Kies,   Farbe:  leichtes  Gelb  mit  brillianten  Reflexen,  Nase:
weiße  Blüten,  Zitrusfrüchte,  Pfirsich,  weiße  Stachelbeere,  weißer
Pfeffer,  Mund:  einladend,  weiße  Blüten,  Weinbergpfirsich,
Grapefruit,  schöner  Kernton,  im  Abgang  weißer  Pfeffer,
Verwendung zu: zum So-Trinken, Fisch mit leichten Saucen, sehr
gut  zu  Sushi,  gegrillte  Garnelen,  Fischterrine,  Genussreife:  jetzt
und weitere 2 Jahre

758 La Coume de l'Esprit - AOP C. Roussillon 2023: Technische
Info:  80%  Vermentino,  20%  Grenache  blanc,  Amphorenausbau,
Farbe:  mittleres  Gelb  mit  goldenen  Reflexen,  Nase:  Aprikose,
Blütenhonig, Ananas, auch Marzipan und frisches Mineral, Mund:
sehr frisch und lebendig, Kernobst, exotische Früchte, reife Zitrone
mit  Abrieb,  perfekte  Balance  zwichen Aromadichte  und Frische,
sehr  langer  mineralischer  Abgang  mit  weißem  Pfeffer,
Verwendung zu: Lammschulter mit vielen Kräutern, Genussreife:
jetzt und weitere 2 Jahre

744 Elise Muscat  Sec - Côtes Catalanes 2023:  Technische Info:
90% Muscat d Alexandrie,  10% Muscat  de petits  grains,   Farbe:
leichtes Gelb, Nase: expressiv, deutlicher Muskatton eingebettet in
weisse  Blüten  und  exotische  Früchte,  Grapefruit,  Mund:
überraschend erfrischend und freundlich, fein muskatiert,  Frucht
von Grapefuit, Maracuja und Pfirsich, leichter Kernton, elegantes
Mineral  und  feine  zitronige  Säure,  Verwendung  zu:  Aperitif,
Antipasti,  Spargel,  Gerichte  mit  Artischoke,  Avocado-
Räuerlachssalat, exotische Küche süß-sauer, Genussreife: jetzt und
weiter 3 Jahre

759 Les Terres  Grillées  -  AOP C. Roussillon  2023:  Technische
Info:  alte  Reben  60%  Grenache  Blanc,  30%  Macabeu,  10%
Vermentino,  6  Mt.  im  Eichenfass  ausgebaut,  schwarzer
Schieferboden,  Farbe: Gelb mit goldenen Reflexen,  Nase:  elegant,
Aprikosentarte, Pfirsich, süße von Jasmin, Fenchel, klares Mineral,
Mund:  sehr  weich  und  rund,  angenehme  Frischsüße  von reifen
Aprikosen  und  Pfirsichen,  auch  Maracuja,  feine  Säure  reifer
Zitronen,  leichter Bittermandelton, im Abgang leichter Pfefferton
und Fenchel,  Verwendung zu: Gambas, Muscheln, auch gegrillter
Fisch, Seeteufel mit Zitronen-Kokossauce, Fisch in Safransauce, gut
gewürzte Speisen, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

742  Romain  -  IGP  C.  Catalanes  2023:  Technische Info:  50%
Merlot,  30%  Grenache,  20%  Syrah,  direkt  gepresst,  Sand-
Lehmböden,   Farbe:  Lachsrosa,  Nase:  Himbeere,  Johannesbeere,
Mandarine,  Rharbaberkompott,  Grapefruit,  nasser  Stein,  Mund:
Rote  Beeren,  Hauch Rhabarber,  frische  Säure,  am Ende Mineral
und wieder schöne Frucht, einfach zu trinken, Verwendung zu: als
Aperitit  auf  der  Terrasse,  zum  ganzen  Essen,  saisonale  Salate,
Gemüse vom Grill, Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre

749  Les  Terres  Grillées  Rosé  -  AOP  C.  Roussillon  2023:
Technische Info: 60% Syrah (3 Mt. im Eichenfass ausgebaut), 40%
Grenache  Noir,  direkte  Pressung,   Farbe:  Lachsrosa,  Nase:
Wildkirsche,  florale  Noten,  Weinbergpfirsich,  Zitrusfrüchte,
Brioche, schönes Mineral, Mund: sehr weich und frisch, Frucht von
Süßkirschen,  Johannisbeere,  leichter  Kernton,  frische Säure,  gute
Länge,  Verwendung zu:  Aperitif  und zum ganzen Essen,  Salate,
Avocado,  gegrillte  Dorade  mit  Kräutern,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 3 Jahre
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747  Justin -  IGP  Côtes  Catalanes  2023:  Technische Info:  60%
Cab. Sauvignon, 30% Grenache, 10% Syrah,  Farbe: Granatrot mit
violetten  Reflexen,  Nase:  fruchtige  Süße  von  Cassis,  Brombeere,
Kirsche, etwas Süßholz, dann Kaffee,  Mund: reife Schwarzkirsche,
Cassis,  Säure  von  Graefruit,  Bitterschokolade,  Kaffee,  schwarzer
Pfeffer  im  Abgang,  gute  Länge,  Verwendung  zu:  Grilladen,
Entrecôte,  würziger  roter  Bohnensalat,  Zucchini  und  Aubergine
und Gemüsetarte, Genussreife: jetzt und weitere 3 Jahre

746 Pièrre - IGP C. Catalanes 2023: Technische Info: 50% Merlot,
30% Syrah,  20% Grenache,  kurze  Mazeration,  Farbe:  Granatrot,
Nase:  dunkle  Beeren,  Hauch  Himbeeere,  getrocknete  Kräuter,
Schokolade,  Mund:  dunkle  Beeren,  Säure  von  Sauerkirschen,
kräftiges  Mokkatannin,  Bitterschokolade,  getrocknete  Kräuter,
langer Abgang mit Pielment und schwarzem Pfeffer,  Verwendung
zu:  gegrillter Paprika, Wurstwaren, Tapas,  Genussreife:  jetzt und
weitere 3 Jahre

763 Galatée - AOP Côtes du Roussillon 2022:  Technische Info:
75% Grenache, 20% Syrah, 5% Carignan,  Farbe: Granatrot,  Nase:
deutlich  Himbeere,  auch  Kirsche  und  Johannisbeere,  etwas
Brombeere  und  getrocknete  Kräuter,  Mund:  harmonisch,
Himbeere, Brombeere, Kirsche, Säure von Johannisbeere, Thymian,
präsente weiche Tannine, der Abgang deutlich getragen von Frucht
und  Schiefermineral,  ein  sehr  eleganter  Wein,  Verwendung  zu:
Hasenpfeffer,  Wildente,  mediteranes  Gemüse,  Genussreife:  jetzt
und weitere 5 Jahre

741 Tradition - AOP Côtes du Roussillon 2022: Technische Info:
50% Grenache, 30% Syrah (auf Kalkboden), 20% Carignan,  Farbe:
Granatrot, Nase: reich,  Aroma von Brombeeren, Heidelbeeren und
Cassis,  Rose  und  Kaffee,  Mund:  empfängt  sehr  frisch,  schönes
Zusammenspiel  von Frucht  Tannin und Säure,  reife  Brombeere,
Süßkirsche,  Cassis,  purer  Kakao,  Gewürznoten  vom  Garrigue,
super  Preis-Leistungsverhältnis,  Verwendung  zu:  Pastagerichte,
rotes Fleisch gebraten oder geschmort, Lasagne,  Genussreife: jetzt
und weitere 5 Jahre

753 Le Chant des Frères - AOP C. Roussillon 2022:  Technische
Info:  je  50% Grenache und Syrah, 6 Mt. im Barrique ausgebaut,
Farbe:  Granatrot  mit  violetten  Reflexen,  Nase:  Brombeere,  rote
Johannisbeere, auch etwas Cassis, Rose, feine Süße reifer Kirschen,
Kaffee  und  Schokolade,  Mund:  voll  und  lebhaft,  Wildkirsche,
Cassis,  Tannine  von  Kaffee  und  Bitterschokolade,  feinfruchtige
Säure,  sehr  gut  im  Gleichgewicht,  schöne  Länge,  hervorragend,
Verwendung zu: als Solist mit Freunden, Fleisch mit Pfeffersauce,
Filet  Mignon,  pikante  würzige  Küche,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 8 Jahre

748 La Colline Oubliée - AOP C. du Roussillon Villages 2022:
Technische Info: 60% Mourvèdre auf Schieferboden, 20% Syrah, je
10% Grenache u. Carignan, Barriqueausbau von 6 -12 Mt. je nach
Entwicklung,   Farbe:  dunkles  Rot  mit  violetten  Reflexen,  Nase:
reich, schwarze Beeren,  florale Süße, Kaffee, schwarzer Tee, auch
Gewürz,  Leder,  Mund:  sehr  voll,  Schwarzkirsche,  Brombeere,
leichte Note von Sandelholz, Rosmarin, Piment, schwarze Olive, im
Abgang deutliche Mineralität vom Schiefer und auch Schokolade-
und Mokkatannine, große Länge, sehr schöner Wein, Verwendung
zu: Lamm in verschiedensten Variationen, Gerichte mit Aubergine,
Fasan, Genussreife: jetzt und weitere 8 Jahre

760  Les  Terres  Grillées  -  AOP  C.de  Roussillon  Villages  2022:
Technische Info: 60% Syrah (6 Mt. im Eichenfass ausgebaut), 25%
Grenache,  15%  Carignan  auf  schwarzem Schieferboden,   Farbe:
Purpurrot,  Nase:  elegant,  Schwarzkirsche,  Brombeere auch etwas
Himbeere, feine schokoladige Tannine, darüber ein Hauch fricher
Tabak,  Mund:  weich  und  voll,  feine  Fruchtsüße  von  Kirschen,
Brombeere,  Cassis,  dann Schokolade,  weiche  Tannine,  am Ende
Mineral vom Schieferboden und Gewüz, perfekte Balance, langer
Abgang, sehr schöner Wein,  Verwendung zu:  Lammschulter mit
vielen Kräutern, Hartkäse, Genussreife: jetzt und weitere 8 Jahre
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CHÂTEAU DE MONTPEZAT -BIO

765  Les  Enclos  -  VdP  d'Oc   BIO  2022:  Technische Info:  80%
Sauvignon.  20% Colombard,  Farbe:  helles Goldgelb,  Nase:  reifes
Kernobst  Mirabelle,  Aprikose,  Mund:  Aprikose  mit  Kern,
Mirabelle,  Grapefruit,  Mandel,  florale  Noten,  schönes  Aroma--
Säure-Spiel,  Verwendung  zu:  Meeresfrüchte,  Austern,  auch
Aperitif,  Quiches, Trockenfleich,  Genussreife:  jetzt und weitere 3
Jahre

778 Chichery blanc - AOC Langedoc 2022:  Technische Info:  je
50% Marsanne und Grenache Blanc auf Kieselboden,  Farbe: helles
Goldgelb,  Nase:  einladend,  kompolexe  Nase,  mineralischer
Eindruck,  reife  Birne,  Passionsfrucht,  Lebkuchen,  Mund:
ausdruckstark im Mund, der Eindruck von der Nase bestätigt sich,
dazu Orange,  Aprikosenhaut,  Säure unterstützt  von feiner  Säure,
weich, harmonisch und schöne Länge,, Verwendung zu: iberischer
Schinken, Pasta mit Muscheln, Fleisch mit heller Sauce, Weichkäse,
Genussreife: jetzt und weitere 8 Jahre (entwickelt sich noch)

774 Les Enclos  2022:  Technische Info:  je  ein  Drittel  Grenache,
Syrah  und  Mourvèdre,  Farbe:  helles  Lachsrosa,  Nase:  empfängt
einen  sehr  frisch,  rote  Beeren,  Orangenblüte,  Pomelo,  Minze,
Mund:  aromatisch  Grapefruit  und  -zesten,  weißen  Pfeffer,
Orangenblüte,  klares Mineral,  Verwendung zu: Crevetten, Paella,
Risotto und weißes Fleisch, Walderdbeere,  Genussreife: jetzt und
weitere 2 Jahre

772  Les  Enclos  2021:  Technische Info:  80% Merlot,  20%   Cab
Sauvignon,  ausgezeichnetes  Preis-Qualitäts-Verhältnis,   Farbe:
schwarzrot  mit  granatrotem  Rand,  Nase:  dicht  in  der  Nase,
eingekochte  Schwarzkirsche mit  Stein,  Muskatblüte,  Rauchnoten,
Mund: eingekochte schwarze Früchte, perfekt eingebettet in feine,
weiche  Tanninen  von  Bitterschokolade,  leichte  Rauch-  und
Gewürznoten  gehoben von frische Säure,  bleibt  lange im Mund,
Verwendung  zu:  rotem  Fleisch,  gegrillt  oder  gebraten,
Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

771  La  Baumière  2022:  Technische Info:  wächst  auf
Kalklehmboden, 60% in Thermovinifikation,  Farbe:  mittleres Rot
mit  violettem  Rand,  Nase:  Frucht  von  schwarzen  Früchten  von
Kirsche und Brombeere, Halbbitterschokolade,  Mund: Frucht von
frischen Brombeeren, Bitterschokolade und dann wieder deutlich
Brombeere,  Verwendung zu: gegrilltem Fleisch, Genussreife: jetzt
und weitere 6 Jahre

779 La Rove ohne Sulfite 2022:  Technische Info: 85% Grenache
Noir, 15% Plant droit (eine alte Varietät von Cinsault), alte Reben
über 50 Jahre, nach 3 Mt. abgefüllt,  Farbe: Granatrot,  Nase: reich
an  Beerenkonfitüre,  Kirschgeist,  reife  Williams  Birne,  Mund:
emfängt sehr frisch mit eleganter Säure von Sauerkirschen, Kirsche,
feine  Gewürznoten,  Nelke  und  Pfeffer,  Verwendung  zu:
Tomatengerichte,  wie Pizza und Pasta, gebratene Lammkotletten,
Mussaka, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

767  Chichery  rouge  -  AOC  Langedoc  2020:  Technische Info:
Mourvèdre und Syrah, 18 Monate in Edelstahlfässern ausgebaut,,
Farbe: Ganz dunkles Rot mit rubinrotem Rand, Nase: eingekochte
schwarze  Kirsche,  Brombeere,  frisches  Leder,  Lorbeer,  schwarze
Oliven,  Feigennoten,  Mund:  sehr  strukturiert,  empfängt  mit
schwarzen  Früchten  und  feiner  Fruchtsüße,  dann  pudrige
Mokkatannine,  weißer  Tabak,  bleibt  lange  im  Mund,  Freude
schenkend,  Verwendung  zu:  Wildente,  Lammschulter  im
Kräutermantel, Genussreife: jetzt und weitere 7 Jahre

769 Le Préstige - VdPay d'Oc 2005:  Technische Info:  60% Cab.
Sauvignon,  40% Syrah, 18 Monate im Barrique ausgebaut, Farbe: 
dunkles Granatrot,  Nase:  sehr reich und komplex, Pflaumenmus,
Lorbeer, Trockenfrüchte, Gewürznoten,  Mund: Perfekt ausgereift,
Cassis und Pflaume, Bitterschokolade, Schwarzkirsche, Tabak und
Minze im Abgang, Verwendung zu: Osso bucco, Wild, Rinderfilet,
gut gewürzte Speisen, wie Tajine,  Genussreife: jetzt und weitere 4
Jahre

775 Palombières* - C. du Languedoc 2017: Technische Info: 50%
Grenache, 20% Carignan, 20% Cinsault, 5% Syrah, 5% Mourvèdre,
etwa 50 Jahre alte Reben, auf mineralischen Böden, fast drei Jahre
im  Edelstahlfass  ausgebaut  und  gerade  abgefüllt,   Farbe:
Schwarzrot  mit  granatrotem  Rand,  Nase:  Konfit  von schwarzen
Früchten, Unterholz, Tabakblätter , Gewürznoten von Pfeffer und
Koriander,  Mund:  öffnet  mit  mineralischer  Frisch,  dann  sehr
expressive Aromen, Pflaume, Brombeere, Pflaumengeist, schwarze
Olive, Lorbeer, Tannine sehr schön eingebunden, weich und lang,
Verwendung zu:  Reh, Lammkeule,  Entrectôte,  Genussreife:  jetzt
und weitere 10 Jahre

780  La  Pharaonne -   AOC  Languedoc  2017:  Technische Info:
purer Mourvèdre,  Farbe: Rubinrot, Nase: Cassis und Heidelbeere,
schwarze  Olive,  Kumquat,  Schwarzkirsche,  Gewürze  und  weißer
Tabak,  Mund:  sehr weich und voll, Cassis und Heidelbeere, reife
Zitrone,  Orange,  Kumquat,  Schwarzkirsche,  darüber  feines
Mineral,  pudrige  Tannine  von  Mokka  und  Bitterschokolade,
Barrique- und Gewürzaromen, enorme Länge, Verwendung zu: als
Solist,  auch  Dessert  und  Kuchen  aus  dunkler  Schokolade,
Genussreife: kann 20 Jahre gelagert werden.
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JOUGLA - BIO

783 AOC St.Chinian Les Tuileries  2022:  Technische Info:  50%
Grenache Blanc, 40%  Vermentino, 10% Viognier,  z.T. auf Kalk-
und Schieferböden,  Farbe: mittleres Gelb, Nase: florale Noten über
einer feine zitronige Säure, dann etwas Aprikose, Pfirsich,  Mund:
schönes  Spiel  klares  Mineral,  mit  eleganter  Säure  und  floralen
Noten,  weisser  Pfirisch,  dann  Orange,  und  eine  leichte
Kernnoteund ein Hauch von Minze im Abgang,  Verwendung zu:
Fisch und andere Meeresfrüchte,  gedünstet mit einer eher feinen
Sauce, Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre

785  AOC  St.Chinian  Viognier  2023:  Technische Info:  100%
Viognier,  z.T.  auf  Kalk-  und  Schieferböden,   Farbe:  sehr  helles
Gelb,  Nase:  Grapefruit,  Kräuternoten Petersilie und einen Hauch
Fenchelgrün,  florale  Süße,  Mund:  deutliches  Mineral,  Mirabelle,
rote  Grapefruits,  Kräuternote,  weißer  Pfeffer  im  Abgang,  gute
Länge,  Verwendung  zu:  Fisch  und  andere  Meeresfrüchte,
gedünstet  mit  einer  eher  feinen  Sauce,  gern  auch  mit  Kräutern,
grüner  Spargel,  mittelalten  Ziegenkäse,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 2 Jahre

786 Eime de Vinha 2022:  Technische Info: zum größten Teil auf
Schieferboden,  50% Vermentino,  40% Grenache  Blanc  und 10%
Viognier,  6 Mt. im Barrique,  Farbe:  mittleres Gelb,  Nase:  reich,
Mango  und  Passionsfrucht,  Pfirsich,  Ananans,  florale  Note,
deutliches Mineral,  Mund: schönes Spiel von Frucht und Mineral,
reife Pfirsiche, Ananas, Jasmin, Säure reifer Zitrone unterstrichen
von  feinem  Mandelton,  Trockenfrüchte,  Verwendung  zu:
Vorspeisen,  Carpaccio  von  Lachs,  Antipasti  auch  mit  Huhn,
Aperitif, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

795  AOC  St.  Chinian  Rosé  Initiale  2023:  Technische Info:
Mourvèdre signée,  Syrah und Grenache,  direkt  gepresst,   Farbe:
zartes  Altrosa,  Nase:  aromatisch,  rote  Johannisbeere,  reife
Erdbeere,  etwas Rhabarber,  schöne mineralische Note vom roten
Schiefer,  Mund:  rote  Johannisbeere,  Walderdbeere,  sehr  schöne
Säure  von  Grapefruit,  klares,  griffiges  Mineral,  weißer  Pfeffer
schöne Länge mit Minze im Abgang, Verwendung zu: Cesar Salad,
zum ganzen Essen, Genussreife: jetzt und weitere 2 Jahre

794  AOC  St.  Chinian  Ancestrale  2021:  Technische Info:  40%
Grenache,  40% Mourvèdre,  20% Syrah,  Farbe:  Granatrot,  Nase:
Gewürznoten von getrockneten Kräutern,  dunkle Beeren,  Pfeffer,
Halbbitterschokolade, Kirsche, Mund: kräftige, weiche Tannine, in
perfekter Harmonie mit Frucht und Säure, Schwarzkirsche, dunkle
Beeren, Bitterschokolade, ein sehr reicher Wein mit großer Länge,
Verwendung  zu:  Lamm,  Ratatouille,  Couscous,  Tajine,  Ente,
Genussreife: jetzt und weitere 6 Jahre

784 AOC AOC St.Chinian Initiale 2021*:  Technische Info: 45%
Grenache,  25%  Syrah,  15%  Carignan,  15%  Mourvèdre,  Farbe:
rotschwarz  mit  rostrotem  Rand,  Nase:  sehr  konzentriert,
Schwarzkirsche mit Kern, Blaubeere, Vanilleblüte, Bitterschokolade
und ein Hauch Karamell, Mund: kräftiger Wein, sehr konzentriert,
dunkle Beeren, Mokka, Teer, Gewürznoten von Garrigue, Tannine
von Bitterschokolade, leicht Lakritz, Verwendung zu: entspannten
Anlässen,  Tapas,  Rindercarpaccio,  Teryaki-Spieße,  Genussreife:
jetzt und weitere 4 Jahre

788 AOC St. Chinian Signée 2020:  Technische Info: 65% Syrah,
20% alte Carignan, 15% Grenache auf rotem Schiefer, ein Jahr im
Barrique  ausgebaut,   Farbe:  Granatrot,  Nase:  elegant,  Frucht
zwischen Heidelbeere,  Brombeere, Pflaume, Heidekraut,  Süßholz,
Schokolade,  Mund:  weich  und  anschmiegsam,  konzentrierte
Frucht  Schwarzkirsche  und  dunklen  Beeren,  deutlich
Schiefermineral  gebettet  auf  Tannin  von  Bitterschokolade,  feine
Gewürznoten, gute Länge, Verwendung zu: Moussaka, überhaupt 

Gerichte mit Aubergine, lang Geschmortes,  Genussreife: jezt und
weitere 7 Jahre

790 AOC St. Chinian Aimadis 2020: Technische Info: 50% Syrah
auf  Schiefer,  50% Mourvèdre  zwischen sandiger  Lehmboden,  12
Monate im Eichenfass,  Farbe: Rubinrot,  Nase:  einladend, Konfit
schwarzer  Beeren,  Schwarzkirsche,  Pflaume,  Pfingstrose,
Zedernholz und Kakau, Mund: sehr weich, Konfit von Waldbeeren,
süße,  reife  Kirschen,  Pfeffer,  Nelke,  feine  Süßholznote,  Tannine
von  Bitterschokolade  und  Kakao,  langer,  runder  Abgang  mit
Zedernholz  und  eingebetteter  Frucht,  Verwendung  zu:  ganzem
Essen,  geräucherte  Entenbrust,  Genussreife:  jetzt  und  weitere  8
Jahre

791 AOC St. Chinian Viels Arrasic 2018:  Technische Info: 50%
Mourvèdre  alte  Reben,  25%  Grenache,  25%  Syrah,   Farbe:
Granatrot, Nase: konzentriert, Heidelbeere, Schwarzkirsche, Cassis,
Waldboden,  Schokolade,  Kaffee,  Mund:  dicht  berauschend  und
sehr  reich,  Schwarzkirsche,  Heidelbeere,  Cassis,  Aronabeere,
Süßholz,  Halbbitterschokolade,  Kaffee,  griffiges  Tannin,  hohe
Mineralität, schöne Länge,  Verwendung zu: Wild, Lammgerichte,
Kaninchen mit  Oliven,  Wildschweineintopf,  Schokoladenkuchen,
Genussreife: jetzt hervorragend und weitere 5 Jahre

793  AOC  St.  Chinian  Sarremale  2017:  Technische Info:  35%
Grenache, 35% Syrah, 30% alte Carignan,  Farbe: dunkles Rot bis
hin  zum  Schwarz,  Nase:  sehr  reich,  Heidelbeere,  Brombeere,
Schwarzkirsche,  Schokolade,  getrocknete  Kräuter,  Mund:  weich
und  elegant,  seidene  Tannine  und  klares  Mineral,  darüber
konzentrierte  Waldfrucht,  Schokolade,  Pfeffer,  sehr,  sehr  lang,
perfekter  Wein,  jetzt  zu  trinken,  Verwendung  zu:  Haarwild,
Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre
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VILMART

642  Champagne  Vilmart  Grande  Reserve:  Technische Info:
Basiscuvée aus 70 % Pinot Noir, 30 % Chardonnay, Premier Cru,
aus den Jahrgängen 2015/2016,  Farbe: sehr feine Perlung, leichtes
Gelb, Nase: Zitronencurd,  etwas Pampelmuse, leichte Süße weißer
Blüten,  schöne  Frische,  Mund:  zerstäubt  wunderbar  im  Mund,
Zitronen mit Abrieb, danach Frucht von Mandarine und ein wenig
weisse  Johannisbeere,   Abgang  von   Mineral  und  feiner  Säure,
schöne  Länge  und  sehr  lebendig,  Verwendung  zu:  Aperitif,
Genussreife: : Jetzt, noch weitere 3 Jahre

641  Champagne  Gr.  Cellier  d'Or  2019:  Technische Info:
Jahrgangscuvée,  aus  20  %  Pinot  Noir  und  80  % Chardonnay  –
Ausbau in 228 l – Eichenfässern ein großer Champagner für große
Anlässe,  Farbe: mittleres Gelb, sehr feine Perlung, die einen feinen
Perlenring im Glas bildet,  Nase:  Biscuit und Brioche, Ananas und
Orange  nah  an  der  Schale,  darüber  florale  Komponenten  von
weissem Blüten, Mund: sehr feine Perlung, die im Mund anregend
aufschäumtt,  reich,  frisch  ,etwas  cremig,  sehr  feine  Zitrone,
Orangeblüte,Hauch von Passionsfrucht,  Zitrone  bleibt,  schön im
Gleichgewicht , große Länge, im Abgang bleibt ein cremiger Ton
und eine schöne Mineraltät, Verwendung zu: Aperitif aber auch zu
Foie Gras, Genussreife: 3 J

639 Champagne Cuvée Rubis:  Technische Info:  90%Pinot Noir,
10% Chardonnay, Farbe: mittleres Rosé, feine Perlung, Nase: etwas
Walderdbeere und etwas Kirsche, darüber Brotkrume, später auch
Himbeere, leicht cremig,  Mund:  explodiert im Mund, ein Hauch
von Himbeere und etwas Walderdbeere, danach Säure von roten
Johannisbeeren,  dann Mineral,  große  Länge  mit  weichen Tönen
von  roten  Früchten  im  Abgang,  Verwendung  zu:  Aperitif,
Genussreife:  3 J.

638 Champagne Grand Cellier: Technische Info: 60 % Pinot Noir,
40 % Chardonnay, Farbe: mittleres Rosé, sehr feine Perlung, Nase:
reich,  cremig,  dann  Walderdbeere,  Himbeere  und  Süßkirsche,
Mineral und Vanille, Mund: zerstäubt im Mund, Süßkirsche, dann
auch rote Früchte mit deren Säure, deutlich Himbeere, sehr elegant
und große Länge, Verwendung zu: Aperitif und zum ganzen Essen,
Genussreife: jetzt, noch weitere 3 Jahre

636  Champagne  Coeur  de  Cuvée  2016:  Technische Info:
20%Pinot  Noir,  80%Chardonnay,  50  Jahre  alte  Reben,   Farbe:
leichtes Gelb, sehr feine und dezente Perlung,  Nase:  Brioche und
Haselnuss dann ein Hauch Vanille und reife Aprikose, Mund: sehr
voll, zerstäubt reich im Mund auf, Säure von Limette,  ein Hauch
von  Brioche,  Frucht  von  weissem  Pfirisch,  etwas  Mandarine,
deutliches Mineral,  viel  Körper,  große Länge,  im Abgang Frucht
von Zitrone und etwas Minze, Verwendung zu: Aperitif aber auch
zu gegrillten  Gambas oder  Foie  Gras,  Genussreife:  :  Jetzt,  noch
weitere 3 Jahre

633  Cuvee  Emotion  2015:  Technische Info:  Jahrgangs-
champagner,  40 % Chardonay classe premier Cru, 60% Pinot Noir
(Rose saigné),  Farbe:  grandiose Farbe, roseorange, mit silbernen
Reflxe,  Nase:  etwas  Orangenschale,  gewürzige  Noten,  dann
fruchtige Noten von Himbeer, Walderbeer,  weisse Blüten,  Mund:
Elegant,  Himbeer  und  Kirsche,  Walderbeere,  elegante  Mineral,
florale Noten,Mandel und Aprikosentarte, im Abgang rosa Pomelo,
Orangenabrieb,  und  ein  Hauch  von  Zimt,  Verwendung  zu:
Aperitif, aber auch zu Fisch und Foie Gras, Genussreife: Jetzt, noch
weitere 3 Jahre

644 Blanc de Blancs 2013:  Technische Info: 100 % Chardonnay ,
4g  /l  Dosage,  limitiert  auf  5800  Flaschen,   Farbe:  sehr  feine
Perlung,,  Nase:  erst  Brioche  und  Biscuit,Haselnussnote,  dann
schöne  Frucht  von  Aprikose,  Blutorange,  und
Orangenblüte,Mineral, Mund: sehr elegant und finessenreich, 

zerstäubt  sehr  fein  im Mund,  Pampelmuse,angenehme  zitronige
Säure,   Orangenabrieb  und  Pampelmuse,  weisse  Blüten,
Blutorange,  elegantes  MIneral,  im  Abgang  Pomelo  mit  Zesten,
Verwendung  zu:  Aperitif,  aber  auch  zu  Kalbfleisch  und  Fisch.,
Genussreife: : Jetzt, noch weitere 3-4 Jahre

637  Champagne  Coeur  de  Cuvée  Magnum  2012:  Technische
Info: Jahrgangscuvée, aus 20 % Pinot Noir und 80% Chardonnay,
Ausbau des Weines ein Jahr in Eichenfässern, Farbe: deutlich Gelb,
extrem  feine  und  dezente  Perlung,  Nase:  Hauch  von  Nuss  und
Brioche, dann ein Hauch Vanille und reife Aprikose,  Verwendung
zu:  Aperitif  aber  auch  zu  gegrillten  Gambas,  Genussreife:  Jetzt,
noch weitere 3 Jahre

SELOSSE 

623  Champagne  Selosse  Brut-Initial*:  Technische Info:  100  %
Chardonnay,  Assemblage  von  3  Jahren,  3,6  g/l  Dosage,   Farbe:
kräftiges  Gelb,  Nase:  typisch  Selosse,  etwas  Brioche,  getrocknete
weiße  Früchte  und  ein  Hauch  Mandeln,  Mund:  sehr  reich,
explodiert im Mund, reife Birne und auch ein wenig Orange, gute
Struktur, Klassiker, Verwendung zu: Aperitif, Dessert mit frischen
Früchten, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre

627 Champ. Selosse Version- Originale *:  Technische Info:  aus
Avize, Cramant und Oger, 100 % Chardonnay, Grand Cru-Lage -
ohne  Dosage!  Flasche  vor  acht  Monaten  degorgiert,   Farbe:
deutliches  Gelb,  wenig  Perlen,  Nase:   sehr  fein,  Aromen  von
Obstschnäpsen, Mund: Frucht von reifer Stachelbeere, dann etwas
Brioche,  beachtliche  Länge  und  immer  frisch  durch  das
Kohlendioxyd, das geradezu explodiert,  Verwendung zu: Aperitif,
Genussreife: jetzt und weitere 5 J

628  Champagne  Selosse  Rosé*:  Technische Info:  95%
Chardonnay  und  5%  Pinot  Noir  als  Wein  zugegeben,  gerade
degorgiert,  Farbe: ganz zartes Rosé, stabile Mousse,  Nase:  diskret
etwas rote Johannisbeere, Mund: reich, anschmiegsam, reife Frucht
eher  von  weißen  Früchten,  Hauch  von  Nuss,  schöne  Länge,
Verwendung zu: Aperitif, Genussreife: jetzt und weitere 5 Jahre
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COTAT

381 Sancerre Les Culs de Beaujeu 2022: Technische Info: Chenin
Blanc, biodynamisch ausgebaut,  Farbe: kräftiges stroh-gelb,  Nase:
Pfingstrose,  dann  Nougat,  etwas  Brotkrume,  später  auch  feiner
Honigton,  Mund:  deutliches  Mineral,  Limone,  Mineral  kommt
dann wieder,  verbunden mit  einem  Honigton  hin  zum Nougat,
schöne frische Säure,  die  lange bleibt.  Erstaunlich junger  Wein!,
Verwendung  zu:  Spargel,  Wolfsbarsch  mit  einer  weinbasierten
Sauce, Genussreife: jetzt und weitere 8 Jahre

378 Sancerre Caillottes 2023:  Technische Info: Sauvignon Blanc,
Caillottes,  wächst  auf  Böden mit  vielen Hartkalksteinen,   Farbe:
mittleres Gelb, Nase: elegant in der Nase, deutliches Mineral, weiße
Blüten, Jasmin, dezent Litschi, Mund: sehr reich, schönes Mineral,
Zitrone  mit  Abrieb  und Kern,  weiße Blüten,  im Abgang wieder
elegante  Säure  und  Bittermandel,  sehr  lang  mit  mineralöischem
Abgang, großartig,  Verwendung zu:  Fisch mit eleganten Saucen,
Ziegenkäse, Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

382  Sancerre  Les  Monts  Damnés  2023:  Technische Info:
Sauvignon  blanc,  Kalklehmboden,  Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:
Pfirsichblüten, Nektarine, geschnittenes Gras, leicht kräuterwürzig,
Grapefruit,  nasser  Kalkstein,  Mund:  sehr  reich,  klares  Mineral,
Limette, weißer Pfirsich, Hauch exotische Früchte, viel Körper, im
Abgang zitronige Säure, Limettenabrieb, Bittermandel und deutlich
das  Mineral,  sehr  gute  Länge,  wunderbar,  Verwendung  zu:  ,
Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

380 Sancerre La Grande Côte 2023:  Technische Info: Sauvignon
Blanc,  zur  Hälfte  junge  Reben  auf  Kalkboden,  indigene  Hefen,
Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:  Orange,  Orangenschale,  Mandarine,
florale  Noten,  deutliches  Mineral  vom  Kalkboden,  Mund:  reich
und kräftig mineralisch,  weißer  Pfirsich,  Orange und Grapefruit,
weiße Blüten, das Mineral gibt dem Wein eine große Frische, im
Abgang  Zitronenzesten,  Kernton  und  das  Mineral,  ganz  großer
Wein!,  Verwendung  zu:  Crotin  de  Chavignol,  Fisch  mit  eher
leichten Saucen, Genussreife: jetzt und weitere 10 Jahre

375  Sancerre  Rosé  2023:  Technische Info:  Pinot  Noir,
Kalklehmboden, 50 Jahre alte Reben,  Farbe: mittleres Rosa, Nase:
floral,  Johannisbeere,  Walderdbeere,  Himbeere,  Johannisbeer-
blätter, Hauch Brioche, Mund: empfängt mit eleganter Fruchtsäure
von  Johannisbeere,  Himbeere,  Erdbeere,  Frucht  verbunden  mit
präsentem  Mineral  vom Kalk,  dann auch  florale  Noten  hin  zur
Rose,  im  Abgang  noch  einmal  die  Frucht  und  das  Mineral,
fantastischer  Rosé,  Verwendung  zu:  ganzem  Essen,  asiatische
Gerichte, Genussreife: jetzt und weitere 6 Jahre

REVERDY 

734  Sancerre  Blanc  2023:  Technische Info:  Sauvignon  blanc,
Terres  Blanches  auf  Caillotteboden,   Farbe:  mittleres  Gelb  mit
grünen Reflexen,  Nase:  floral,  Jasmin und weißer Flieder,  weißer
Pfirsich, grüner Paprika, Petersilie, deutliches Mineral, Mund: sehr
frisch, zitronige Säure, Schale von Zitrusfrucht,  schönes, kräftiges
Mineral, weiße Blüten, weißer Pfirsich, im Abgang mineralbetont
mit  reifer  Zitrone,  sehr  schön,  Verwendung  zu:  Meeresfrüchte,
Fisch, Ziegenkäse, Genussreife: jetzt und weitere 4 Jahre

737  Sancerre  Rosé  2023:  Technische Info:  Pinot  Noir,  direkt
gepresst etwa zwei Stunden nach der Ernte,  Farbe: deutliches Rosé,
etwas ins Orange gehend, Nase: zarte Frucht von reifer Himbeere,
rote  Johannisbeere  und  Walderdbeere,  Orangenzeste,  Orangen-
blüte,  Heidekraut,  klares  Mineral,  Mund:  feine  Säure  von  roter
Johannisbeere, begleitet von frischem Mineral, rote Beeren, Hauch
Blutorange,  im Abgang deutlich das Mineral  mit einer eleganten
Säure und leichtem Kernton, charakter-voller Rosè,  Verwendung
zu:  ganzen  Essen,  orientalische  Gerichte,  Genussreife:  jetzt  und
weitere 2 Jahre

738  Sancerre  Rouge  2022:  Technische Info:  Pinot  Noir,  nicht
geschönt und nicht gefiltert, 12 Mt. im Eichfass ausgebaut,  Farbe:
kräftiges Kirschrot, Nase: expressive Frucht, Cassis, Johannisbeere,
etwas Himbeere, schönes Mineral, Schokolade, Mund: sehr elegant
und  einladend,  empfängt  gleich  mit  Schokolade  und  schwarzen
Beeren,  sehr  feine  Kaffee  und  Bitterschokoladentannine,
Gewürznoten,  excellentes  Verhältnis  zwischen Säure,  Frucht und
Tannin,  schöne  Länge,  toller  Sancerre  Rouge,  Verwendung  zu:
Rehrücken, Fasan, Genussreife: jetzt und weitere 8 Jahre

CLOS DES PAPES -VINCENT AVRIL

485 Châteauneuf-du-Pape C.d.P. 2021: Technische Info: ,  Farbe:
schwarzrot,  roter  Rand,  Nase:   konzentrierte  schwarze  Früchte,
Süssholz,  Wacholder,  etwas  florale  Note  von  Rose,  Mund:  sehr
elegant und voll, weich, HalbbitterSchokolade, Süssholz, dann feine
Fruchtsüsse  von Kirsche,  Brombeere,  Frische Säure von Kirsche,
wieder Bitterschokolade und Kaffetannine, etwas Zeste von Orange
und  Gewürz,  ausgezeichnetes  Spiel  zwischen  Frucht  und
seidigenTanninen,  große  Länge,  grosser  Wein,  Verwendung  zu:
Filet de Boeuf, Lamm, Genussreife: jetzt, in 3 J, dann 30 Jahre

472 Châteauneuf-du-Pape C.d.Papes  2020: Technische Info: 7
verschiedene  Rebsorten,  9  hl/ha,  gerade  assembliert,   sehr  viel
Mourvèdre,   Farbe:  schwarz  mit  rotviolettem  Rand,  Nase:
Deutliches Gewürz vom Mourvèdre, schwarze Früchte verbunden
mit  kräftigen  aber  weichen  Tanninen,  Mund:  sehr  reich,
Pfeffernote, Frucht wie in der Nase, viel Konzentration, viel Frucht,
die die Tannine total dominiert.  Sehr große Länge,  Verwendung
zu: Lammkeule, Rotwild  Genussreife: jetzt, in 3-4 Jahren, dann 30
J.
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BÄRMANN

505 Secco Blanc 2023: Technische Info: 40 % Scheurebe und 40 %
Rivaner, 20% Weissburgunder,  Farbe: mittleres Gelb mit wenigen
sehr feinen Bläschen,  Nase:  frische Birne und Mirabelle mit Kern,
Mund:  schäumt  angenehm  auf,  dann  lebendige  Frucht,
Weinbergpfirsich, grüner Apfel und gekochte Birne, darüber eine
feine Säure von Zitrone, leicht kernig im Abgang, Verwendung zu:
Aperitif, Genussreife: 2 J.

512 Secco Rosé 2023: Technische Info: von Spätburgunder-reben,
Farbe:  mittleres  Rosé  mit  leichtem  Violett  darüber,  Nase:
Süßkirsche und Walderdbeere, Mund: sofort präsent, schäumt auf
mit einer feinen Frucht von frischer Walderdbeere und dann feine
kirschige  Säure,  Johannisbeere,  im  Abgang  nochmal  etwas
Himbeer, Verwendung zu: Aperitif, Genussreife: 2 J.

513 Secco Noir 2020:  Technische Info: Spätburgunder und etwas
Cabernet  Mitos,  Farbe:  dunkles Rot,leichte  Perlung,  Nase:  Düfte
von  Cassis  und  Brombeeren,  Mund:  schäumt  auf,  Frucht  von
Cassis und deutlich Brombeere, auch Schokolade, im Abgang feine
Tannine vom Cabernet, sehr weinig, Verwendung zu: Aperitif und
auch zu gegrilltem Rindfleisch, Genussreife: jetzt, noch 2 J.

517  Winzersekt  Pinot  Noir  Brut  2019:  Technische Info:
Merdinger Pinot Noir,  10 Monate auf der Hefe,  Farbe:  mittleres
Rosé, sehr feine Bläschen, Nase: Rösttöne, Croissantkruste, Frucht
zwischen  Johannisbeer  und  Kirsche  und  Walderdbeere,  Mund:
schäumt  schöne  auf,  frische  Säure,  dann  Wildkirsche  und
Johannisbeere, etwas Himbeere, Toastnote, Baguettekruste, schöne
Frische, Verwendung zu: Aperitif, Genussreife: jetzt, noch 2 Jahre

509 Rivaner 2023: Technische Info: Kaiserstuhl, Lößboden, junge
Reben,  Anfang September  geerntet,  Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:
floral und frisch, , Mirabelle, leicht mineralisch, Mund: aromatisch,
mineralisch,  fruchtig,  feine  zitronige  Säure,  Mirabelle,
Verwendung  zu:  Brotzeit,  Omelett  mit  verschiedenen
Gemüsesorten, Genussreife: 2 J.

510  Weißburgunder  2023:  Technische Info:  Tuniberg,  Löß-
boden,  10  Jahre  alte  Reben,  Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:  volles
Bouquet,  florale  Noten  von  Orangeblüten-  und  schale,  dann
Aprikose und darüber Mineral,  Mund:  sehr frisch und fruchtug,
Zitrusfrucht, Mirabelle, und Pampelmuse, lebendig und elegant, im
Abgang  deutliches  Mineral  verbunden  mit  der  zitronigen  Säure
und  Orangenabrieb,  gute  Länge,  Verwendung  zu:  Fisch  mit
leichter Sauce, Genussreife: 2 J.

514  Grauburgunder  2023:  Technische Info:  Tuniberg,  Farbe:
mittleres  Gelb,  Nase:  reiche  Nase,  reife  Birne,  dann  auch
Mirabelle,Mineral  und  ein  Hauch  von  Tanninen,  Mund:  schön
konzentriert, fruchtige Noten von Aprikose und exotischer Fruche,
dagegen zitronige Säure, dann auch Mineral, viel Körper und gute
Länge,  Verwendung  zu:  zum  Lachs  mit  Crevetten-sauce,
Genussreife: 3 J.

515  Merdinger  Muskateller  2023:  Technische Info:  Tuniberg,
zwei Tage auf der Maische,  Farbe:  eher leichtes Gelb,  Nase:  sehr
arotmatisch,  Holunderblüte,  Litchi,  Papaya,   Aprikosenkern,
Zitronenabrieb,  Mund:  Weinbergpfirisch,  frische  zitronige  Säure
und Frucht von Zitrone und Pampelmuse, beachtliche Länge, im
Abgang  dann  deutliche  Muskatnote,  Verwendung  zu:  weißes
Fleisch mit Zitronengras zubereitet, Aperitif, Genussreife: 3 J.

516  Merdinger  Bühl  Weißburgunder  2022:  Technische Info:
Lage  am  Tuniberg,12  Monate  im  Barrique  ausgebaut,  Farbe:
mittleres Gelb, Nase: cremige Vanilletöne, Toastnote, weisse 

Blüten, reife Birne, Mund: reife Mirabelle mit Kern, Aprikose, reife
Stachelbeere, Bourbon-Vanille, beachtliche Länge mit feinen Noten
vom Barrique  und Mineral,  beachtliche  Länge,  Verwendung  zu:
Seeteufel, Fisch mit cremigen Soßen mit Safrannote, Genussreife: 3
J.

499 Merdinger Bühl Grauburgunder 2022:  Technische Info:  11
Monate im Barrique ausgebaut,  Farbe: mittleres Gelb,  Nase:  Sehr
schönes  Bouquet,  florale  Süße,  Mirabelle,  Aprikose,  Toastnote,
dann auch vanillige Barriquenoten,  Mund: Mirabelle mit darüber
liegender Barriquenote, Mineral, zitronige Säure, rauchig, leichter
Salzton, Aprikose mit Kern, im Abgang dann wieder das Barrique,
Verwendung zu: weißem Fleisch, Genussreife: 3 J.

504  Spätburgunder  Rosé  QbA  2022:  Technische Info:  vom
Tuniberg,  Lößboden,4  Stunden  Mazeration,  Farbe:  lachsfarben,
Nase:  Walderdbeere,  Johannisbeere,  etwas  Himbeere  und
Weissdorn,  Mund:  frisch,   fruchtig  mit  Aromen  von  roter
Johannisbeere, Wildkirsche und etwas Himbeere mit feiner Süße,
ganz feine Tannine, gute Länge, Verwendung zu: zum So-Trinken,
Melone mit Schinken, Genussreife: 2 J.

507  Merdinger  Vintage  Noir  2022:  Technische Info:  50  %
Cabernet Mitos und 50 % Spätburgunder,  Farbe:  schwarzrot mit
leicht  violettem  Rand,  Nase:  schwarze  Johannisbeere,und
Schwarzkirsche,  Bitterschokolade,  Mund:  leicht  und  elegant,
schönes Tannin, Schwarzkirsche,  schwarze Johannisbeere,  Hauch
von  Himbeer,  darüber  kirschige  Säure,  schokoladige  Tannine
dezente  Tannine,  gute  Länge,  Verwendung  zu:  Aperitif,
Ziegenfleisch, Genussreife: 5 J.

507  Merdinger  Vintage  Noir  2020:  Technische Info:  40  %
Cabernet Mitos und 60 % Spätburgunder,  Farbe:  schwarzrot mit
leicht violettem Rand,  Nase:  deutliche Tannine, Cassis, Himbeere
und Schwarzkirsche,  Mund: reich, Himbeere, Schwarzkirsche und
auch ein Hauch Cassis miteinander verbunden, darüber kirschige
Säure, dezente Tannine, weich und gute Länge,  Verwendung zu:
Aperitif, Ziegenfleisch, Genussreife: 5 J.

502 Merdinger Spätburgunder 2022:  Technische Info: Tuniberg,
ein Teil  im Barrique ausgebaut,   Farbe:  mittleres  Rot  mit  leicht
violettem  Rand,  Nase:  gekochte  schwarze  und  rote  Früchte  von
Kirsche, etwas, feine Kakaonote, leichte Tabaknote, darüber Frucht
von  Kirsche,  leicht  rauchig,  Mund:  feine  Süße,  Schwarzkirsche,
dann Mineral  und feine Kakao-Tannine im Abgang, es bleibt eine
feine  kirschige  Säure  im  Mund,  darüber  Barriquenoten,  etwas
Minze,  Verwendung zu: Wildente, junges Damwild,  Genussreife:
4 J.

503 Ihringer Fohrenberg Pinot Noir 2022: Technische Info: 16 –
18 Jahre alte Reben, Vulkanboden, mit Stielen vergoren, 11 Monate
Barrique von Fässern mehrerer Weine,  Farbe: deutliches Rot mit
leichtviolettem  Rand,  Nase:  leichte  Barriquenoten,Süsskirsche,
dahinter Brombeere, darüber Tannine von feinem Kakao,  Mund:
feine Süße, Schwarzkirsche, schwarze feine Kakao-Tannine, elegant
und sehr schöne Länge, Verwendung zu: Entrecôte, Genussreife: 7
J.

511 Merdinger Bühl Pinot Noir 2021: Technische Info: Tuniberg,
Kalk-Lößboden,  50 Jahre alte Reben, in neuen Fässern ausgebaut,
mehrere Goldmedaillen,  Farbe: dunkles Rot, leichtvioletter Rand,
Nase:  volles  und weiches Bukett,  feine Barriquenoten,  dann rote
Früchte,  Bitterkakao,Tannine  hin  zum  Leder,  Mund:  reich  und
weich,  schöne  Verbindung  von  Frucht  von  Schwarzkirsche,
Himbeere, schwarze Johannisbeere, leichte Garriguenote und feine
Tanninen, gute Länge, im Abgang Bitterschokolade,  Verwendung
zu: gute Stücke vom Rind gegrillt, Genussreife: 6 J.
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CINCO SENTIDOS

604 Cinco Sentidos Reserva Chardonnay Blanc 2023: Technische
Info: Palmira, 30 % für 12 Monate in Barriques ausgebaut,  Farbe:
Gold-Gelb,  Nase: reife  Äpfel  und Birne,  leichte  Vanillenote  und
Toast,  Mund: anschmiegsam auch hier die Frucht von Apfel und
Birne, Hauch Ananas, Note von Toast, Verwendung zu: Käse, z.B.
Comté, Huhn, Gerichte mit cremigen Saucen ,  Genussreife: jetzt,
noch 4 J.

606 Cinco Sentidos Reserva Sauvignon Blanc 2022:  Technische
Info: Palmira, 30 % für 12 Monate in Barriques ausgebaut,  Farbe:
helles  Gelb,  Nase:  Ananas,   Zitrusfrucht  und Töne  von frischer
Sommerwiese  Mund:  reife  Aprikose,  Hauch  Mango,  deutliches
Mineral,  Verwendung  zu:  Forelle  und  Lachs  gedünstet  oder
geräuchert, Genussreife: jetzt, noch 3 J.

607  Cinco  Sentidos  Reserva  Torrontes  2022:  Technische Info:
aus Cafayate,  Farbe:  leichtes  Gelb,  Nase:  leicht  muskatiert,  dann
frische Zitrone und etwas Jasmin,  Mund: deutliche Jasmintöne zu
Beginn,  Zitrusfrucht,  gute  Säurestruktur,  leichte  Pfeffernote,
schönes  Gleichgewicht,  gute  Länge,  Verwendung  zu:  Aperitif,
Antipasti, Spargel, Genussreife: jetzt, noch 3 J.

616  Cinco  Sentidos  Malbec  Vinatero  2021:  Farbe:  rot-schwarz
mit rotviolettem Rand,  Nase:  rote Frucht, Pflaume, etwas Vanille,
dahinter  ein  Hauch  Schokolade,  Mund:  Brombeere  und
Schwarzkirsche,  dann  Pflaume,  feine  Tannine  von
Bitterschokolade, hat eine feine Süße, die auch im Abgang bleibt,
Verwendung zu: Fleisch, Pasta mit roten Saucen, Genussreife: 5 J.

608 Cinco Sentidos Reserva Malbec 2021:  Technische Info: 30%
für  12  Monate  in  Barriques  ausgebaut,  Farbe:  rotschwarz  mit
rotviolettem Rand, Nase: Blaubeere, Schwarzkirsche, reife Pflaume,
etwas  Vanille,  dahinter  ein  Hauch  Schokolade,  feiner  Ton  von
Leder  Mund:  beginnt  mit  Blaubeere,  Brombeere  und
Schwarzkirsche, dann Pflaume und deutlich Bitterschokolade, hat
eine  feine  Süße,  die  auch  im  Abgang  bleibt,  Verwendung  zu:
Lammschulter,  aber  auch  Toppstücke  vom  Rind,  Genussreife:
jetzt noch 4 J.

605  Cinco  Sentidos  Reserva  Cabernet  Sauvignon  2021:
Technische Info: 30% für 12 Monate in Barriques ausgebaut, Fair
Trade zertifiziert,  Farbe: rotschwarz mit rotviolettem Rand,  Nase:
saftig,  schöne  Frucht  zwischen  Schwarzkirsche  und  Cassis,
Brombeere, Hauch von Vanille und Tabak Mund: Schwarzkirsche,
Brombeere, schöne Struktur durch kräftige schokoladige Tannine,
danach  auch  Cassis,  schöne  Länge,  Verwendung  zu:  Steak,
Entrecôte,  Genussreife: jetzt, noch 4 J.

610 Cinco Sentidos Special  Blend Malbec-Cabernet  Sauvignon
2021:  Technische Info: 85% Malbec, 15% Cabernet Sauvignon, 12
Monate  in  Barriques  ausgebaut,  Farbe:  schwarzrot  mit  leicht
dunkelvioletten  Rand,  Nase:  deutliche  Cassistöne,  etwas
Schokolade,  etwas  Tabak,  dahinter  florale  Komponente,  Mund:
deutliche Schokolade, gekochte Schwarzkirsche, leichte Süße, sehr
elegant, im Abgang noch mal schöne Tannine von Kaffee über der
Frucht  Verwendung zu: Dammwild, Côte de Boeuf,  Genussreife:
jetzt, noch 6 J.

611  Cinco  Sentidos  Special  Blend  Malbec-Ancelote  2020:
Technische Info:  50%  Malbec,  50%  Cabernet  Sauvignon,  12
Monate  in  Barriques  ausgebaut,  Farbe:  schwarz  mit  violetten
Reflexen,  Nase:  Noten  von  Konfitüre  roter  Früchte,   Veilchen,
Leder  Mund:  saftige  schwarze  Früchte,  dann  deutliche
Kaffeetannine,  Cassis,  im  Abgang  über  der  Frucht  Mokka,  viel
Eleganz, grosse Länge  Verwendung zu:  Wildschwein, Rinderfilet,
Lammschulter, Genussreife: jetzt, noch 6 J.

614 Cinco Sentidos  Espumante:  Technische Info:  Chardonnay,
Semillon  und  Chenin  Blanc,  Farbe:  mittleres  Gelb,  Nase:  leicht
cremig, dann frische Töne von Pfirsich und Birne,  Mund: frische
weiße Früchte, dann zerstäubt er im Mund, gute Länge, sehr gutes
Gleichgewicht  zwischen  Frucht  und  Frische,  Verwendung  zu:
Aperitif, Meeresfrüchte, Genussreife: 2 J.

613 Cinco Sentidos Tardio Malbec (Beerenauslese) 0: Technische
Info: Malbec, 105 g/l Restsüße, 18 Monate im Barrique ausgebaut,
Farbe: schwarz mit violettem Rand, Nase: Trockenpflaume, Mund:
Frucht zwischen Trockenpflaume und Confit von Kirsche, Aromen
von  Kräutern,  große  Länge,  Verwendung  zu:  Dessert,  zu
Schokolade, aber auch zu Wild, Genussreife: jetzt bis 2025

615 Cinco Sentidos Tardio Blanco (Beerenauslese):  Technische
Info: Muscat d Alexandrie, Torrontes, Farbe: mittleres Gelb, Nase:
sehr  fruchtig  mit  einem  Kompott  weißer  Früchte,  Mund:  gutes
Spiel  von Süße und Säure,  leichter  Muskatton,  Verwendung zu:
Käse, Desserts, Genussreife: 10 J.

813  El  vino  del  Capitan  Cabernet:  Technische Info:  ,   Farbe:
rotschwarz mit rotviolettem Rand,  Nase:  Blaubeere, etwas Vanille,
dahinter  ein  Hauch  Schokolade,  Mund:  Brombeere  und
Schwarzkirsche,  dann  Pflaume,  feine  Tannine  von
Bitterschokolade, hat eine feine Süße, die auch im Abgang bleibt,
Verwendung zu: Fleisch, Pasta mit roten Saucen, Genussreife: jetzt
noch 2 J.
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