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Im Leben wie in der biodynamuschen
Landwirtschaft gebt es oft/immer um
das richtige Mafs. Wie wir in Manincor
damit umgeben, haben wir versucht,

in diesem Weingutsbericht in Worte zu
Jassen. So passen betspeloweise auch unvere
neuen, leichteren Flaschen mit den Papier-
banderole zu unserer Philosophie, dass weni-
ger oft mebr wt. Zu unserem 25-Jabr-Jubi-
ldum konnten wir diese Umotellung realisie-
ren.

Dieses Jubiliaum erfiillte uns mit grofser
Freude, und 90 haben wir es gleich mebrmals
gefetert. Mit einigen unserer nationalen
und internationalen Partner kamen wir zu
etner Verkostung ausgewdiblter Weine aus
den letzten 25 Jabren zusammen. Lesen Sie
in diesem Heft einen Bericht dariiber.

Als neues Weinelub-Mitglied haben
Ste die Moglichkert, exklusiy unsere Sonder-
fiillungen zu verkooten und zu erwerben.
Dazu mebr auf der Clubsete.

Wer Rebholz heifst und hervorragende
Weine in der Pfalz macht, verraten wir in
unverer Flaschenpost. Und ein einfaches
Gericht zu unserem Moscato Giallo emp-

Siehlt Thnen Manincors Hausfrau.

Viel Freude beun Lesen, tn vino veritas!

Herzlichst,
Michael e5 Sophie Goéss-Enzenberyg

Ein frohlicher Name! Und die Farbe -
auch frohlich. Der Geschmack: ein Rendez-
vous von Frucht und Aroma. Die Stimmung:

frohlich! Ein Wein flr viele Gelegenheiten das
ganze Jahr. Auch als Aperitif.

Il nome mette allegria, e il colore non

& da meno. Al palato si sposano note fruttate
e aromatiche. Un vino gioioso, insomma, adat-
to a ogni occasione per tutto I'arco dell’anno.
Anche come aperitivo.

A cheerful name! And the color -

also cheerful. The taste: a rendezvous
of fruit and aroma. The mood: cheerful!
A wine for many occasions throughout
the year. Also as an aperitif.

Cari amici
di Manincor!

Nella vita, come nell’agricoltura biodinami-
ca, ¢ tmportante trovare la giusta misura. In
questo numero del Notiziario cercheremo Ji
raccontarvi cio che facciamo per raggiungere
quest obiettivo. Coerentemente con la nostra
Silosofia per cut “meno & meglio”, abbiamo
ad esempto introdotto per il nostro 25° anni-
versarto le nuove bottiglie, piiz leggere e chiu-
e con la fascetta Ji carta.

Per festeggiare degnamente il nostro pri-
mo guarto Ji secolo abbiamo tnoltre previsto
una serte di eventl. In particolare, abbiamo
organizzato per alcunt partner nazionali e
internazionall la dequstazione i una sele-
zlone IC vini degli ultimi 25 anni, della quale
potrete leggere nel Notiziario.

1 voci del Manincor Club hanno inoltre
la possibilita Ii degustare e acquistare in
esclusiva le nostre edizioni speciali. Maggio-
ri dettagli sono riportati nella pagina ded:-
cata al Club.

Nella rubrica “Messaggi nella bottiglia”
vi riveleremo chi porta il nome i un varmen-
to e produce ottimi vini nel Palatinato. La
nostra padrona Ji casa vi consigliera infine
una semplice ricetta da abbinare al nostro
Movscato Grallo.

Buona lettura e... in vino veritas!

Cordialmente,

Michael 5 Sophie Goéss-Enzenberg
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Dear friends
of Manincor!

Ad in life in general, biodynamic working

L often/always about finding the right bal-
ance. How this works out at Manincor ts one
of the subjects dealt with in this edition of
our winery report. It includes our new, light-
er bottles and paper banderole in keeping
with our philosophy that less is often more.
The changeover waos a fitting item in our
25th anniversary year:

The anniversary itself was a source of
such great joy for us that we celebrated it
several times! One event wads a lasting ses-
dalon with national and international part-
nerds featuring selected vintage wines from
the last 25 years. You can read all about it
in this report.

On the Wine Club page, we reveal our
exclusive offer for new members to taste and
purchase our special bottlings.

Who the people by the name of Rebholz
(literally: Vinewood) are, who make wonder-
Jul wines in the Palatinate region of Ger-
many, s the subject of this edition s Message
in a Bottle. Last but not least: the Manincor
housewtfe bas a simple dish to go with our
Mooscato Gallo for you to make.

Enjoy your read! In vino veritas!

Stncerely,
Michael e5 Sophie Goéss-Enzenbery
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Die Kunst der Reduktion:
Mit unseren neuen Wein-
flaschen gehen wir weiter

in Richtung einer nachhalti-
gen Kreislaufwirtschaft.
Statt der Zinnkapsel geben
wir bei den Hand- und Herz-
Weinen eine Papierbandero-
le Uber den Korken, bei den
Krone-Weinen verwenden
wir Siegelwachs. Zudem ar-
beiten wir daran, das Ge-
wicht der Flaschen zu redu-
zieren. Damit werden jahr-
lich viele Tonnen Glas einge-
spart. Wir mochten schlieB-
lich Spuren in der Erinne-
rung hinterlassen und nicht
in der Natur.

Le nuove bottiglie

Larte di ridurre: grazie alla
nuova impostazione delle
nostre bottiglie facciamo
un altro passo verso un’eco-
nomia circolare e sostenibi-
le. Anziché con la tradizio-
nale capsula di stagno, ab-
biamo coperto i tappi dei
nostri vini “Mano” e “Cuo-
re” con una fascetta di car-
ta, mentre per la linea “Co-
rona” utilizziamo la ceralac-
ca. Stiamo inoltre lavorando
per ridurre il peso delle bot-
tiglie e risparmiare ogni
anno molte tonnellate di
vetro. Vogliamo infatti impri-
mere le nostre tracce nella
memoria, non nella natura.

[ SR —

New wine bottles

The art of reduction: With
our new wine bottles we are
taking yet another step on
the path to a more sustain-
able circular economy. For
our Hand and Heart wines
we have replaced the tin
capsule with a paper bande-
role over the cork, and for
the Crown wines we are us-
ing sealing wax. We are also
working on reducing the
weight of the bottles. We
thus save many tonnes of
glass per year. All part of
our desire to leave traces

in your memory and not in
the natural environment.
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Helmuth Zozin

Direktor Weingut Manincor | Direttore della tenuta Manincor | Director of the Manincor Wine Estate

ie in jedem Jahr gab es auch

2021 so allerhand Herausfor-

derungen zu meistern. Das
Coronavirus hat nicht locker gelassen
und uns vor allem wihrend der Ernte
Probleme bereitet: Etliche ungeimpfte
Erntehelfer mussten in Quarantine,
und einige erkrankten relativ schwer.

Die wechselnde Witterung bestimmt
wie kaum etwas anderes den Winzer-
alltag. Fiir viele Titigkeiten braucht
es ausreichend Regen und fiir andere
wiederum stabiles Schénwetter.
Perfekt ist es kaum einmal, aber mit
Organisationstalent und Flexibilitit
kommen wir meist gut iibers Jahr.

Das Jahr be-
gann mit einem trockenen, kiihlen
Mirz, die Reben hielten den Austrieb
bis Anfang April zuriick. Wir unter-
stiitzten diese Phase der sprieflenden
Wachstumskrifte mit Brennnesseltee
und dynamisiertem Hornmist. April
und Mai waren von wiederkehrenden
Kilteeinbriichen geprigt. Die biody-
namischen Priparate stimulieren gera-
de in solchen Stresssituationen das
gesunde Wachstum der Reben.

Die Rebenbliite
begann mit Anfang Juni spit. Dann
brachte uns dieser heiffe und trockene
Monat den eigentlichen Sommer.

Der Juli war hingegen duflerst regne-
risch mit vielen Gewittern. Eines die-
ser heftigen Sommergewitter hat uns
in Manincor leider auch Hagel be-
schert.

Notizie

dalla cantina
e dal vigneto
Retrospettiva:
'annata 2021

ome ogni anno, anche il 2021
C ci ha posto di fronte a numerose

sfide. Il COVID non ha allenta-
to la morsa, creandoci problemi soprat-
tutto durante la vendemmia. Diversi
braccianti non vaccinati hanno dovuto
essere messi in quarantena, e alcuni di
loro si sono ammalati in forma relativa-

mente grave.

Il viticoltore e il meteo. La quotidia-
nita del viticoltore & scandita soprattut-
to dal meteo. Per molte attivita & indi-
spensabile il giusto apporto di pioggia,
mentre altre richiedono tempo stabile.
La perfezione non esiste, ma con
un’organizzazione efficace e flessibile
riusciamo in genere a chiudere bene
I'annata.

»La perfezione non
estole, ma con unorga-
nizzazione efficace e
Slesoibile riwsctamo

tn genere a chiudere
bene [ annata.«

Una primavera fresca. L'annata ha
esordito con un marzo fresco e asciut-
to. Le viti hanno incominciato a ger-
mogliare solo all’inizio di aprile e ab-
biamo sostenuto questa fase di energia
vegetativa con infuso di ortica e corno-
letame dinamizzato. I mesi di aprile e
maggio sono stati segnati da ricorrenti
ondate di freddo. E proprio nelle situa-

News from

the cellar and
vineyards

In retrospect:

the 2021 wine year

s in every year, 2021 again pre-
Asented us with all kinds of chal-

lenges to master. The coronavi-
rus did not let up and caused problems
during the harvest in particular:
A number of unvaccinated harvest
workers had to go Into quarantine,
and some became fairly ill.

Wine growers and the weather.
More than anything else, it is the
weather and its moods that determine
the day—to-day work of the winegrow-
er. Rain is needed for many activities
and a stable period of good weather
for others. Things are rarely perfect,
but with good organisation and flexi-
bility we usually manage to get
through the year well.

Cool spring. The year began with a
dry, cool March, and the vines did not
bud until early April. We supported
the vines in this phase of burgeoning
growth with nettle tea and dynamized
horn manure. There were recurring
cold spells in both April and May. In
such stressful conditions, our biody-
namic preparations stimulate healthy
growth in the vines.

Heat, hail, rain. The vines were late
to start flowering. That was not until
the beginning of June. Then we had

a hot and dry month, which was really
last year's summer. July, on the other
hand, was very wet with several heavy
thunderstorms. One of them unfortu-
nately brought hail to Manincor.

Biodynamic remedies. Our therapy
in such a case begins by spraying



Biodynamie wirlkt. Unsere Mittel

in diesem Fall sind zuerst Kamillentee
und dann bis zur Reife zwischen Voll-
und Neumond immer wieder Acker-
schachtelhalmtee und dynamisierter
Hornkiesel. Das stimuliert die Regene-
rations- und Reifekriifte. Unsere Er-
fahrung zeigt, dass unsere Reben mit
dem Einsatz der biodynamischen Pri-
parate Hagelschlfige gut wegstecken
und nach wenigen Wochen wieder in
threm normalen Vegetationsrhythmus
sind. Ackerschachtelhalmtee und
Hornkiesel bringen Aroma und Zu-
ckerreife in Einklang und wirken aus-
gleichend. Kiihle Nichte und sonnige
Tage in den letzten Wochen der Reife
trugen dazu bei, dass im Moment der
Ernte Zucker, Siure und Aroma nahe-
zu optimal waren.

»Kiible Néichte und
sonntge Tage in den
letzten Wochen der
Retfe trugen dazu bet,
dass tm Moment der
Ernte Zucker, Sdure
und Aroma nabezu
optimal waren.«

Erntebeginn im September.

Am 13. September begannen wir die
Ernte wie iiblich mit dem Sauvignon
Blanc in unseren Toplagen Liebenaich
und Tannenberg in Terlan. Von Anfang
an war viel Selektionsarbeit notig, aber
die Qualititen waren absolut vielver-
sprechend.

Das Motto der Saison. Dieses Sze-
nario zog sich durch die ganze Lese.
Die Reife war perfekt, die Balance der
Komponenten stimmig, aber bei jeder
Traube mussten wir einige faule Bee-
ren herauszupfen. Der Aufwand war
enorm: Im Schnitt schaffte jeder Leser
pro Tag nur zirka 200 kg, 10-20% der
Menge gingen dabei verloren. Am
meisten Selektionsarbeit verlangte uns
der Pinot Noir ab. Nur etwas mehr als
100 kg konnte jeder Erntehelfer am
Tag schneiden. Entschidigt wurden
wir durch die sehr gut Qualitit, die
wir in den Keller bringen konnten.

Ein kiihler Friihling
Una primavera fresca.

A cool spring.

zioni di stress che 1 preparati bio-
dinamici stimolano la crescita sana
delle viti.

Caldo, pioggia e grandine. La fiori-
tura & incominciata tardi, ai primi di
giugno. E seguito un mese caldo e sec-
co, che ha segnato 'inizio dell’estate
vera e propria. Luglio & stato invece
estremamente plovoso, cOn numMerosi
rovesci. Purtroppo, uno di questi forti
temporali estivi ci ha portato anche la
grandine.

Lefficacia della biodinamica. In
questi casi utilizziamo prima la tisana
di camomilla, poi, fino alla maturazio-
ne, ripetutamente decotto di equiseto
e cornosilice dinamizzato fra la luna
piena e la luna nuova. In questo modo
stimoliamo le forze che intervengono
nella rigenerazione e maturazione. Le-
sperienza ci ha insegnato che i prepa-
rati biodinamici aiutano le nostre viti
a superare bene le grandinate e a ri-
prendere in poche settimane il normale
ritmo vegetativo. Il decotto di equiseto
e il cornosilice svolgono un’azione rie-
quilibrante e favoriscono il bilancia-
mento di aromi e maturazione zucche-
rina. Nelle ultime settimane della ma-
turazione, le notti fresche e le giornate
soleggiate hanno fatto si che al mo-
mento della raccolta zuccheri, acidita
e aromi presentassero livelli pressoché
ottimali.

Linizio della vendemmia a set-
tembre. Il 13 settembre abbiamo ini-
ziato la raccolta, partendo come sem-
pre dal Sauvignon Blanc dei nostri po-
deri di punta Liebenaich e Tan-
nenberg, a Terlano. Sin dall'inizio si &
resa necessaria una notevole attivita di
selezione, ma la qualita & risultata deci-
samente promettente.

Il motto della stagione. Lo stesso
scenario si & ripetuto per tutta la ven-
demmia. La maturazione era perfetta,
con componenti ben equilibrate, ma da
ogni grappolo abbiamo dovuto rimuo-
vere alcuni acini guasti. E stato un la-
voro immane: la media giornaliera per
raccoglitore & stata di soli 200 kg circa,
con una perdita del 10-20% sulla quan-
tita totale. La selezione pit laboriosa

& stata effettuata sul Pinot Nero, tanto
che ogni raccoglitore ha superato a

malapena i 100 kg di uva al giorno.

Aktuell
Attualita
Update

»Things are rarely
perfect, but with good
organtsation and
flexibiity we uoually
manage lo get through
the year well .«

chamomile tea followed by repeated
applications of horsetail tea and dy-
namized horn silica between full moon
and new moon until the grapes are
ripe. This stimulates the forces of re-
generation and maturation. From ex-
perience we know that the use of bio-
dynamic preparations enables our
vines to cope with hail and to resume
their normal vegetative rhythm within
a few weeks. Horsetail tea and horn
silica balance aroma and sugar content
and have a harmonizing effect. Cool
nights and sunny days in the last
weeks of maturation helped to achieve
an almost optimum combination of
sugar, acidity and aroma in the har-
vested grapes.

Grape harvest beginning in
September. On September 13 the
grape harvest began as usual with the
Sauvignon Blanc on our premium
sites, namely Liebenaich and Tannen-
berg in Terlano. From the beginning,
careful selection was the order of the
day, but the quality of the harvested
grapes was highly promising.

The motto for the season. This sce-
nario continued throughout the har-
vest. The grapes were at perfect matu-
rity and their constituents in excellent
balance, but in every bunch there were
rotten berries to be picked out. That
was a lot of work: On average, each
worker managed to pick only about
200 kg per day, and 10-20% of the
volume was lost. Grape selection was
especially critical in the case of the
Pinot Noir. Each harvester could only
manage a little more than 100 kg a
day. We were compensated, however,
by the very good quality of the grapes
brought in.

m Weinberg mit Helmuth Zozin
1 Helmuth Zozin

1 the vineyard with Helmuth Zoz




Besonders interes-
sant war die Ernte in unseren vom
Hagel betroffenen Weinbergen hier in
Manincor. Fiir die spitreifenden Roten
sind das unsere absoluten Toplagen.
Selektiv zu lesen war hier besonders
wichtig. Wir entschieden uns fiir zwei
Lesedurchginge, um auf der vom Ha-
gel kaum betroffenen Seite die Top-
qualititen fiir Castel Campan und
Cassiano zu selektieren. Diese gesplit-
tete Lese hat sich ausgezahlt: 20% der
Trauben waren von perfekter Qualitt,
die restlichen 80% ergaben durch se-
lektive Lese guten Réserve del Conte.

In solchen
Jahren fiirchten Winzer die Kirsch-
essigfliege. Um uns vor dieser Plage
zu schiitzen, griffen wir heuer erstmals
zu Gesteinsmehl, ein absolut natiirli-
ches Produkt. Es legt sich als weifler
Film tiber die Beeren, die fiir die Flie-
gen so weniger attraktiv sind. Der An-
blick der Beeren ist gewshnungsbe-
diirftig: Statt ithrer verlockenden blau-
en Farbe sind sie milchig weif. Aber
es funktioniert und ist zu hundert Pro-
zent biologisch. Schlussendlich sind
wir zufrieden. Ein Viertel der Menge
ging zwar verloren, aber qualitativ
sind wir auch bei den Rotweinen rich-

tig gliicklich.

Viel Frucht,
ausgewogener Alkohol und knackige
Siure prigen den Jahrgang bei Weif3-
und Rotweinen. Das verspricht langle-
bige Weine mit Spannung und Nerv.
Es sind keine cremigen Schmeichler,
sondern fordernde Individualisten, die
ithre beste Form erst nach einigen Jah-
ren auf der Flasche ausspielen werden.
Ich bin ﬁberzeugt, dass die etwas
schlankeren 2021er nach fiinf oder so-
gar zehn und mehr Jahren Flaschen-
reife so manchen vermeintlich grofien
Jahrgang in den Schatten stellen wer-

den.

sind heuer unsere
Weillweine aus Terlan. Die Balance
zwischen Alkohol, Siure und Struktur
ist auflergewshnlich. Am besten zeigt
sich das bei den Sauvignon Blancs:
Sie sind schlank, ohne mager zu sein,
haben eine vibrierende Spannung,
ohne aggressiv zu sein, Frucht und
Mineralitit sind priasent und ausbalan-
ciert. Tannenberg und Liebenaich
2021 wiirde ich mir zum Reifen in
den Keller legen und friithestens nach
fiinf Jahren schauen, wie sie sich
entwickeln. Wahrscheinlich werden
sie uns die gréfite Freude bei Tisch
nach 10 bis 15 Jahren bereiten. \\

In compenso, la qualitd giunta in
cantina & davvero ottima.

Strategie di raccolta. Il raccolto

& stato particolarmente intereressante
nelle vigne di Manincor colpite dalla
grandine. Trattandosi dei nostri poderi
di punta per le uve rosse a maturazione
tardiva, si & resa necessaria una ven-
demmia selettiva. Abbiamo deciso di
scaglionare la vendemmia in due fasi
per raccogliere separatamente, sul lato
meno colpito dalla grandine, le qualita
migliori da destinare al Castel Campan
e al Cassiano. Ne & valsa la pena:

il 20% dei grappoli & risultato di quali-
ta eccellente, mentre 1l restante 80%,
grazie alla raccolta selettiva ha potuto
essere utilizzato per un buon Réserve

del Conte.

Una novita nelle nostre vigne.

In annate come questa i vignaioli
temono la drosofila. Per proteggerci
da questa piaga, abbiamo introdotto la
farina di roccia, un prodotto del tutto
naturale. Essa forma uno strato bianco
sulle bacche, rendendole meno invitan-
t1 per gli insetti. Certo, bisogna abi-
tuarsi a vedere gli acini color del latte,
anziché di quel bel blu che tanto ci at-
tree. Il metodo perd funziona ed & asso-
lutamente biologico. Alla fine, quindi,
possiamo dirci soddisfatti. Pur avendo
perso un quarto dell'uva, anche per
quanto riguarda i vini rossi abbiamo
risultati di ottima qualita.

»E proprio net periodt
L atress che ( preparati
biodinamict stimolano
la crescila vana delle
VL.fL.. «

Caratteristiche dei vini. Intenso
aroma fruttato, alcol equilibrato e aci-
dita croccante sono 1 tratti distintivi di
quest’annata, sia per 1 bianchi che per
i rossi. Ci aspettiamo dunque vini lon-
gevi, dotati di tensione e slancio. Piu
che sedurre con la cremosita, spicche-
ranno per la forte personalita che
esprimeranno al meglio dopo alcuni
anni di affinamento in bottiglia.

Sono convinto che dopo cinque o dieci
anni di invecchiamento, o anche piy,
12021 dal corpo inizialmente piu sottile
metteranno in ombra anche annate di

maggilore prestiglo.

I miei preferiti quest’anno sono i no-
stri bianchi di Terlano. Essi presenta-
no infatti uno straordinario equilibrio
fra alcol, acidita e struttura, soprattut-
to nei Sauvignon Blanc. Si tratta di
vini snelli, ma non magri, con una ten-
sione vibrante ma non aggressiva e una
presenza equilibrata di fruttato e mine-
ralitd. Mi terrei in cantina il Tan-
nenberg e il Liebenaich del 2021 e
aspetterei almeno cinque anni prima

di vedere come si evolvono. Probabil-
mente questi vini ci regaleranno gran-
dissime soddisfazioni tra dieci o quin-

dici anni. \\

»The grapes were

at perfect maturcty

and thetr conotituents
tn excellent balance,
but tn every bunch there
were rotten berrtes lo

be picked out.«

Harvest strategies. The harvest in
the Manincor vineyards where the hail
struck was a special case. These are
our premium sites for the late ripening
red varieties. That made selective har-
vesting all the more important. The
solution adopted was to harvest the
grapes in two pickings, taking care to
select the top quality grapes for our
Castel Campan and Cassiano on the
side of the vineyards that was least
affected by the hail. This two-phase
strategy paid off: 20% of the grapes
were of perfect quality, and the re-
maining 80% still produced a good
Réserve del Conte.

Premiére in the vineyard. In such
years, a ﬂy by the name of spotted
wing drosophila can always be a men-
ace. To minimize the threat, we decid-
ed to make first-time use of rock ﬂour,
an absolutely natural product. It forms
a white film on the berries, making
them less attractive to the flies. For us,
too, the sight of the berries takes some
getting used to: instead of their invit-
ing blue color, they are milky white.
But it works and is one hundred per-
cent organic.

In the end, we have every reason to
be satisfied. A quarter of the quantity
was lost, but in terms of quality we are
really happy with the red wines, too.

Character of the wines. Lots of
fruit, well balanced alcohol and a crisp
acidity are the basic characteristics of
the vintage with regard to both reds
and whites. That gives promise of
long-lived, vibrant wines with tension.
These are no creamy blandishers, but
demanding individualists, which will
not be at their best until after a few
years spent in the bottle.

I am convinced that the somewhat
leaner 2021 wines will outshine many
a supposedly great vintage after five
or even ten and more years aging in
the bottle.

My favorites this year are our white
wines from Terlano. The balance be-
tween alcohol, acidity and structure is
exceptional. This is best seen in the
Sauvignon Blancs: They are lean with-
out being thin, have vibrant tension
without being aggressive, and fruit and
minerality are present and well bal-
anced. I would lay down the 2021 Tan-
nenberg and Liebenaich and see how
they develop after five years at the ear-
liest. They will probably give us the
greatest pleasure with a good meal
after ten to fifteen years. \\\
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om geheimnisvollen Orakel in

Delphi ist ein Spruch tiberlie-

fert, der im Gegensatz zu ande-
ren, meist schwer entschliisselbaren
Weissagungen recht einfach klingt:
»Nichts im Ubermafi«. — Ein kurzer
Satz nur, der gleichermaﬁen Feststel-
lung ist wie Appell und der den Men-
schen dazu dienen sollte, ihr Verhiltnis
zu den Géttern (zu Natur und Schép-
fung) und damit ihre Stellung in der
kosmischen Ordnung richtig einzu-
schitzen. Einige wenige der antiken
Mythen geniigen jedoch zur Illustra-
tion, dass sich der Mensch zu allen
Zeiten schwertat, dieses ,richtige”
Malfl zu finden, und so steht dieser
scheinbar so simple Satz »Nichts im
Ubermafi« seit Jahrtausenden im
Mittelpunkt der so grundlegenden
und stets aktuellen Frage nach dem
,richtigen, ,maflvollen” Leben des
Menschen auf der Erde.

Auch viele Philosophen dachten
seit den Anfingen der Ethik, dem sys-
tematischen Nachdenken iiber das
moralisch ,richtige“ Handeln des Men-
schen, iiber den Begriff des »Mafles«
und der »Méafligung« nach. Bei Platon
wird die das ,rechte Mafl“ beinhalten-
de ,Besonnenheit” zu einer seiner vier
Kardinaltugenden (Tapferkeit, Ge-
rechtigkeit und Klugheit sind die ande-
ren). Seit dem 19. Jahrhundert spielte
jedoch diese ,Besonnenheit” (wie die
Tugendethik generell) in der Philoso-
phie keine besonders wichtige Rolle
mehr: Die Wissenschaft, der technolo-
gische und wirtschaftliche Fortschritt
lieflen die Méoglichkeiten des ,moder-
nen” Menschen grenzenlos erscheinen.
Fragen nach den Grenzen seines Han-
delns stellte kaum jemand —und wenn
doch, wollten sie wenige héren.

Wenn wir uns heute, ausgelést durch
den bereits deutlich spiirbaren Klima-
wandel, iiber die Grenzen des Wachs-
tums und damit des menschlichen
Handelns den Kopf zerbrechen, dann
geht es im Kern darum, eben jenes
,richtige Ma}“ wiederzufinden — in
unserem Verhiltnis zur Natur wie
auch untereinander. — Und genau
darin liegt einer der wesentlichen
Griinde, warum wir uns vor
bald 20 Jahren dazu
entschlossen

haben,

Il principio che sottende
alla biodinamica é antico
di millenni. E una delle
quattro virtu cardinali
ed e oggi piu attuale che
mai: si tratta della tem-
peranza o, in altri termi-
ni, della moderazione.
Sia nella nostra vita che nel-
la nostra tenuta tutto ruota
intorno alla giusta misura.

al misterioso Oracolo di Delfi
D cl & stata tramandata una massi-

ma che, diversamente da altri
responsi perlopitl indecifrabili, parreb-
be relativamente chiara: “Accetta una
misura equa’. Una frase concisa che
doveva essere un’esortazione all’essere
umano a valutare correttamente il pro-
prio rapporto con gli déi (Natura e
Creato) e conseguentemente anche la
propria posizione nell’ordine cosmico.
Bastano perd pochi miti dell’antichita
a rivelare come |'umanita abbia sempre
faticato a trovare la sua corretta collo-
cazione. Per questo, |'invito apparente-
mente elementare alla moderazione
& da millenni al centro delle riflessioni,
sempre attuali, relative alla “giusta mi-
sura” dell’esistenza umana sulla Terra.

Sin dagli albori dell’etica, intesa
come riflessione sistematica sulla “cor-
rettezza” morale dell'agire umano,
molti filosofi si sono occupati dei con-
cetti di misura e moderazione. Per Pla-
tone la temperanza, in cui & insito an-
che 1l concetto di “glusta misura”, era
una delle quattro virtl cardinali (insie-
me a prudenza, giustizia e coraggio).
Dal XIX secolo, perd, questa “modera-
zione” (come pill in generale letica
delle virtt) & andata perdendo molta
della sua importanza nel pensiero filo-
sofico: la scienza e 1l progresso tecnolo-
gico ed economico hanno portato a
credere che le possibilita dell'uomo
“moderno” non avessero confini. Pochi
sl sono interrogati sui limiti dell’agire
umano e, quando lo hanno fatto, pochi
hanno dato loro ascolto.

Se oggl, di fronte agli innegabili ef-
fetti dei cambiamenti climatici, ci arro-
velliamo sui limiti della crescita, e dun-
que dell’agire umano, lo facciamo in
sostanza per ritrovare proprio quella
“giusta misura” che deve regolare il
nostro rapporto con la natura e la no-
stra relazione gli uni con gli altri. Ed
& questa una delle principali ragioni
per cui, ormai quasi vent’anni fa, ab-
biamo deciso di fondare Manincor e il
nostro modo di fare agricoltura su una
base nuova, decisamente pill naturale
ed ecologica.

In cosa si traduce concretamente
questa moderazione a Manincor? In
quali ambiti abbiamo la possibilita di
fare o prendere di meno, di organizza-

The fundamental idea
of biodynamics is thou-
sands of years old; it is
one of the four cardinal
virtues and more rele-
vant today than ever
before - moderation.

In our lives and in our win-
ery everything revolves
around the principle of the
right measure.

he mysterious oracle in Delphi
Tis the source of a saying which,

in contrast to other auguries that
are usually difficult to decipher, sounds
simple enough: “Nothing in excess”.
This short phrase, which is both a
statement and an appeal, was meant
to help human beings correctly assess
their relationship to the gods (to na-
ture and the Creation) and thus their
position in the cosmic order. However,
a few of the ancient myths suffice to il-
lustrate that humankind has at all
times struggled to find the right meas-
ure, and for millennia the apparently
simple phrase “Nothing in excess” has
been at the heart of the fundamental
and ever-present question of how to
live the right life, a life of moderation.

Since the beginnings of ethics, i.e.

systematic reflection on the morally
“right” course of action for mankind,
philosophers have given thought to the
concept of moderation.

»Stnce the beginnings
of ethics, t.e. systemalic
reflection on the mo-
rally “right” courdse

of actron for mankind,
philosophers bave given
thought to the concept
of moderalion.«

In Plato, temperance, which in-
cludes the right measure, was one of
the four cardinal virtues (along with
fortitude, justice and prudence). In
the 19th century, however, temperance
(like virtue ethics in general) ceased to
play an important role in philosophy:
science, and technological and eco-
nomic progress suggested infinite pos-
sibilities for “modern” humankind.
Few people asked questions about the
limits of their actions — and if they did,
few wanted to hear about it.

The fact that, prompted by the
clearly visible signs of climate change,
we are now debating the limits of
growth and thus of human activity



Manincor und unsere Art der Land-
wirtschaft auf eine neue, eine entschie-
den naturvertriglichere Grundlage zu
stellen.

Worin zeigt sich dieses ,Maf$hal-
ten”, diese ,Mifigung” in Manincor
konkret? Wo erschlieflen sich Mag-
lichkeiten, weniger zu tun, weniger
zu nehmen, natiirlich Vorhandenes so
zu ordnen, dass es von selbst Prozesse
in Gang setzt und Krifte reguliert?

Man spricht vom Maf} — und meint
auch Fiille: ein gliickseliges Leben, das
Wesen als Ganzes erfassend. Der Weg
dorthin beginnt mit der Zufriedenheit,
damit zu sehen was ist und es zu ach-
ten. Er beginnt mit der Frage an uns
selbst, wie zufrieden wir sind, hier am
Kalterer See mit Blick auf das Wasser
wohnen und wirken zu kénnen. In die-
ser Kulturlandschaft, inmitten der
Friichte der Natur zu leben, ist tigli-
che Inspiration. Daraus erwichst das
Anliegen, dieses Land so zu bewirt-
schaften, dass eine Symbiose zwischen
Mensch und Natur entsteht. Auch, um
etwas Gesundes, Intaktes an die
nichste Generation weitergeben zu
konnen.Tief in den Boden fiihrt dieser
Weg, denn: Bodenfruchtbarkeit und

Bodenleben sind essenziell, damit Re-

ben und Trauben gut gen'zihrt werden.
Einsaaten zwischen den Rebreihen
und Kompost aus eigenen Ressourcen
verbessern die Humusschicht. Die
Pflanzen kommen in die richtige
Balance. Wir verstehen uns dabei als
Diagnostiker der Gesundheit unserer
Weingirten und lassen, wo immer
mdglich, der Natur ihren Lauf.

Die Stirke der Biodynamie ist es,

die Pflanzengesundheit durch homéo-
pathische Gaben von Pflanzenextrak-
ten im Rhythmus der Natur zu stimu-

lieren. Tee-Ausziige von Brennnessel,
Kamille und Ackerschachtelhalm
stirken die Pflanzen. Im Zyklus der
Jahres- sowie Tageszeiten und abge-
stimmt auf die Mondphasen werden
Préparate von Hornmist und Horn-
kiesel ausgebracht, die als Katalysator
wirken: Der Weingarten bleibt mit
allem Leben darin in Balance.

»Quando st parla

i misura, o tntende
anche pienezza: quella
Ji una vita appagala,
wn cut [esere umano
JIL possa esprimere
nella sua totalita.«

re 10 che la natura ci offre in modo
che sia essa stessa ad avviare 1 propri
processi e a regolare le proprie forze?

Lapproccio biodinamico. Quando

si parla di misura, si intende anche pie-
nezza: quella di una vita appagata, in
cui I'essere umano si possa esprimere
nella sua totalita. Il cammino che vi
conduce inizia con la gioia di ricono-
scere e rispettare cid che abbiamo.
Dobbiamo percid chiederci innanzitut-
to quanto siamo felici di vivere e lavo-
rare qui, sulle sponde del Lago di Cal-
daro, vedendone lo specchio. Abitare
in questo pasaggio coltivato, circonda-
ti dai frutti della natura, & per noi fonte
quotidiana di ispirazione. Da qui nasce
l'esigenza di gestire il territorio in
modo da creare una simbiosi fra l'esse-

re umano e la natura, trasmettendo alla
prossima generazione un patrimonio
sano e integro.

Questo percorso ci porta nel cuore
stesso della terra, poiché la fertilita del
suolo e la vita al suo interno sono es-
senziali per assicurare il giusto nutri-
mento alle viti e ai grappoli. La semina
tra i filari e l'utilizzo del compost auto-
prodotto migliorano lo strato di humus
e le piante ritrovano il loro giusto equi-
librio. Il nostro compito & diagnostica-
re lo stato di salute delle nostre vigne
e lasciare che la natura segua, per
quanto possibile, il proprio corso.

La forza della biodinamica sta nella
sua capacita di stimolare la salute delle
viti somministrando dosi omeopatiche
di estratti vegetali secondo i ritmi della
natura. I decotti di ortica, camomilla
ed equiseto rinforzano le piante. Se-
guendo 1l ciclo delle stagioni, i vari mo-
menti della giornata e l'alternarsi delle
fasi lunari vengono inoltre spruzzati i
preparati di cornoletame e cornosilice:
essi svolgono una funzione catalizzan-
te, mantenendo in equilibrio la vigna
e tutta la vita in essa contenuta.

Questo equilibrio nella crescita del-
la vite si ripercuote direttamente sulla
qualita dell'uva. Le bucce dei grappoli
sono robuste e dal gusto intenso, come
testimoniano l'eleganza e la finezza dei

shows that, once again, the core issue
is to find the “right measure” — in our
relationship with nature and with one
another. And this is one of the main
reasons why, almost 20 years ago, we
decided to put Manincor and our ap-
proach to wine growing on a new foot-
ing, one that is decidedly more nature-
friendly.

What dees this “right measure” this
“moderation” mean in concrete terms
in Manincor? Where are the opportu-
nities to do less, to take less, to manage
natural resources in such a way that
they set processes in motion and regu-
late forces of their own accord?

The biodynamic path. We speak of
the right measure, of moderation — and
also mean fullness: a life of happiness,
embracing the whole being. The path
begins with contentment, the ability to
see what is and respect it. In our case,
it begins with the question of how con-
tent we are to be able to live and work
here on Lake Caldaro with a view of
its waters. Living here in this cultural
landscape, amidst the fruits of nature,
is itself a daily source of inspiration.
This in turn gives rise to the desire to
manage the land so as to create a sym-
biosis between man and nature — and

also to be able to pass on something

healthy and intact to the next genera-
tion.

The path leads deep into the soil,
because the fertility and life of the soil
are essential for the vines and grapes
to be well nourished. Seeding cover-
crop between the rows of vines and the
use of our own compost improve the
humus layer — so that the plants can
achieve the right balance. Our role is
to diagnose the health of our vineyards
and, wherever possible, let nature take
its course.

The stong point of biodynamics is
the ability to stimulate plant health
through homeopathic doses of plant
extracts in the rhythm of nature. Infu-
sions of nettle, chamomile and horse-
tail strengthen the plants. In the cycle
of the seasons and times of the day,
and in harmony with the phases of the
moon, preparations of horn manure
and horn silica are sprayed. They act
as a catalyst and ensure that the vine-
yards remain in balance with all the
life in them.

This harmony in the growth of the
vines has a direct impact on the quality
of the grapes. The skins of our grapes
are robust and intensely flavorful as
evidenced by the elegance and finesse
of our wines: From La Manina to Lie-

ben Aich, from Keil to Castel Campan



Diese Balance im Wachstum der
Rebe wirkt sich direkt auf die Qualitit
der Trauben aus. Die Schalen unserer
Trauben sind robust und geschmacks-
intensiv. Eleganz und Feinheit der
Weine zeugen davon: Von La Manina
bis zum Lieben Aich, vom Kedl bis zum
Cautel Campan — sie alle tragen dieselbe
Handschrift. Sie machen Freude, ste-
hen — im richtigen Maf} — fiir erstklas-
sigen Trinkgenuss und sind wunderba-
re Speisenbegleiter.

Wertvolle Mithilfe leisten dabei
auch unsere Tiere: Schafe und freilau-
fende Hiihner, Insekten und Bienen,
Sing- und Raubvégel, die in unseren
Weingérten leben. Auch sie sind wich-
tiger Teil der natiirlichen Kreisldufe,
die sie auf organische Weise mitfor-
men.

Ma Jeder Bau ist ein
Eingriff in die Landschaft. Beim Neu-
bau des Weinkellers in Manincor im
Jahr 2004 war ein Leitgedanke des-
halb der mafivolle Umgang mit Res-
sourcen und Elementen und eine Form
von Architektur, die auf Dauer und
Nachhaltigkeit ausgerichtet ist. Sein
Raumprogramm ist so konzipiert, dass
Transportwege kurz und effizient sind.
Wo mtjglich, wird die natiirliche

Schwerkraft genutzt. Eine doppelwan-

nostri vini: dal La Manina al Lieben
Aich, dal Keil al Castel Campan — tutti
portano la stessa firma. Sono vini ap-
paganti che, sempre nella giusta misu-
ra, esaltano la glola del bere e accom-
pagnano meravigliosamente il nostro
pasto.

Un contributo prezioso ci viene an-
che dagli animali: nei nostri vigneti vi-
vono infatti pecore e galline libere
di razzolare all’aperto, ma anche insetti
e api, uccelli canori e rapaci. Anche
loro sono una componente importante
dei cicli naturali, ai quali concorrono
in modo organico.

Costruire con misura. Ogni opera

& un intervento nel paesaggio. Per que-
sto, quando nel 2004 abbiamo costru-
ito a Manincor la nuova cantina, uno
del nostri principi ispiratori & stata la
gestione oculata di risorse ed elementi,
unita a un’architettura durevole e so-
stenibile. Gli spazi sono concepiti in
modo da rendere brevi ed efficienti 1
vari percorsi, mentre per i trasporti ab-
biamo utilizzato il piti possibile la forza
naturale della gravité. La struttura a
doppia parete ci permette di controlla-
re la temperatura, fattore fondamenta-
le in una cantina vinicola. L'energia
viene fornita da un impianto a cippato
alimentato con legname del nostro bo-

— they all bear the same hallmark.
They give pleasure, and — in the right
measure — stand for first-class enjoy-
ment in the glass and are wonderful
companions to a meal.

Valuable assistance is also provided
by our animals: the sheep and free-
range chickens, insects and bees, song-
birds and birds of prey that live in the
vineyards. They, too, are an important
element in the natural c_ycles and an
organic tool in their support.

Moderation in construction. Every
building is an intervention in the land-
scape. For the construction of the new
wine cellar in Manincor in 2004, a
guiding principle was the restrained

»The stong point of
brodynamics 1o the
ability to stimulate
plant bealth through
homeopathic doses of
plant extracts n the
rhythm of nature.«

dige Bauweise reguliert die fiir einen
Weinkeller so wichtige Temperatur.
Energie produziert eine Hackschnit-
zelanlage, die wir mit Holz aus dem ei-
genen Wald befeuern. Der Weinkeller
liegt unterirdisch und ist bedeckt mit
lebendiger Erde und einem Weingar-
ten. Seine Konzeption schonte die his-
torische Bausubstanz des 400 Jahre
alten Ansitzes ebenso wie die Land-
schaft ringsum. Heute ist der ,neue”
Weinkeller Teil des Manincor-Gewe-
bes, das uns und das Leben und Arbei-
ten hier ausmacht. Eine innige Verbin-
dung von Tradition und mafivollem
Fortschritt, mehr als ein blofler Ort
des Transits fiir unsere Weine. Die tie-
fen Narben des Neubaus haben sich
geschlossen. Sichtbar bleiben sie — und
schén, wie die goldgefiillten Risse in
der japanischen Kunst der Keramikre-
paratur.

Die Als bio-
dynamischer Betrieb arbeiten wir bei
der Weinbereitung mit dem Prinzip
der Spontanvergirung. Katalysator
fiir die Vergirung sind die natiirlichen
Hefen auf den Traubenschalen.
Unsere Erfahrung hilft dabei,
diesen Prozess individuell zu begleiten
und sanft zu steuern. Es ist der Wein,
der uns am Herzen liegt und der im

sco. La cantina & interrata e ricoperta
di terreno vivo, piantumato a viti. La
sua concezione ci ha permesso di la-
sciare integri tanto |'edificio storico che
da 400 anni ospita |’antica residenza,
quanto il paesaggio che lo circonda.

Oggi la “nuova” cantina & parte in-
tegrante del tessuto di Manincor, nel
quale si intrecciano la nostra vita e il
nostro lavoro. Essa non & un mero luo-
go di transito per i nostri vini, bensi
una profonda sintesi di tradizione e mi-
surato progresso. Le cicatrici della co-
struzione si sono ormal rimarginate,
ma restano visibili con una loro bellez-
za, simile a quella dell’oro che nell’arte
ceramica giapponese viene colato nelle
fessure per ripararle.

Larte di ridurre. Essendo un’azienda
biodinamica, vinifichiamo secondo il
principio della fermentazione sponta-
nea. Per catalizzare la fermentazione
vengono utilizzati i lieviti naturalmente
presenti sulle bucce. La nostra espe-
rienza ci permette di seguire e guidare
passo dopo passo questo processo.

il vino che ci sta a cuore, e la gioia
che da nel bicchiere e successivamente
in bocca. La bottiglia, l'etichetta e il
tappo non fanno altro che anticipare
questo piacere, ma sono anch’essi og-
getto della nostra attenzione nel tenta-

use of resources and a form of archi-
tecture targeted at permanence and
sustainability. The layout is designed
to keep distances in the wine making
process short and efficient. Where pos-
sible, use is made of the natural force
of gravity. A structure with a double
skin is the key to good temperature
regulation, which is so important for
a wine cellar. Energy is produced with
the help of a wood chip burner, which
1s fired with wood from the estate’s
own trees. The wine cellar is located
underground and is covered with liv-
ing soil and a vineyard. It was de-
signed to preserve the historic fabric
of the 400-year-old manor house as
well as the surrounding landscape.
Today the “new” wine cellar is part
of the Manincor fabric that defines us
and life and the work here. More than
a mere place of transit for our wines,
it is an intimate union of tradition and
progress in moderation. The deep
scars of construction have closed.
They remain visible — and beautiful,
like the gold-filled cracks in the Japan-
ese art of repairing broken pottery.

The art of reduction. As a biody-
namic winery, we work on the princi-
ple of spontaneous fermentation. The
catalyst for fermentation is provided



Glas sowie spiter im Mund Genuss
bereiten soll. Die Flasche, das Etikett,
der Korken — alles ein Vorspiel fiir die-
sen Genuss. Doch auch dariiber den-
ken wir nach, wenn wir uns immer
weiter zuriicknehmen wollen. So ha-
ben wir bereits die Zinnkapseln der
Flaschen durch Papierbanderolen er-
setzt. Derzeit arbeiten wir daran, das
Gewicht der Weinflaschen zu senken.

Reduktion und das Zulassen natiir-
licher Prozesse sind die obersten Ma-
ximen in unserem Weingut. Es gibt je-
doch Bereiche, wo man eingreifen und
statt weniger mehr tun muss, um Zu-
friedenheit und ein mafivolles Mitein-
ander zu erméglichen: Manincor will
mehr sein als nur ein Arbeitsplatz fiir
seine Mitarbeiter. Wer hier arbeitet, ist
eingebunden in eine Gemeinschaft und
wird als ganzer Mensch wahrgenom-
men, mit allen Bediirfnissen und Ta-
lenten.

Dieselbe Haltung bestimmt auch
unser Verstindnis vom Erfolg des Un-
ternehmens. Nicht um fortwihrendes
Wachstum soll es gehen, sondern dar-
um, die Qualitit der Arbeit, der Trau-
ben, des Bodens, der Zusammenarbeit
im Team und — natiirlich! — des Weins
kontinuierlich zu verbessern.

So kehren wir am Ende wieder
zuriick zur Philosophie und einem
der seltenen Beispiele aus der jiingeren
Vergangenheit, bei dem der Begriff
des ,Mafles” im Zentrum des Nach-
denkens iiber das Menschsein stand:
zu Albert Camus. Was man bei diesem
1960 viel zu friih tédlich verungliick-
ten Nobelpreistriger fiir Literatur,
der vor allem fiir seine Gedanken zum
,Absurden” bekannt ist, kaum vermu-
ten wiirde: Eine wesentliche Méglich-
keit, dieser ,absurden Welt“, in der es
keine endgiiltige Wahrheit und keinen
endgiiltigen Sinn des Dasein gibt, zu
entkommen, bestand fiir thn in der Er-
fahrung der Natur, ,sie setzt dem Irr-
sinn der Menschen ihre ruhigen Him-
mel und ithren Sinn entgegen”, schreibt
er in Helenas Exil, einem seiner be-
rithmten Mittelmeer-Essays. — Es ist
kein Zufall, dass Camus offen Bezug
nimmt auf das antike Denken, von
dem schon am Beginn die Rede war,
und an die darin mitbedachte Ethik
des Mafles. Und er erinnert durch sei-
ne dem sinnlichen Leben zugewandte
Philosophie auch daran, dass mit dem
Spruch , Nichts im Ubermall” des
Orakels in Delphi ein weiterer in en-
ger Verbindung steht: , Erkenne dich
selbst!”.

Vom ,mafivollen”, durch das Erle-
ben und die Beobachtung der Natur
inspirierten Handeln zur Selbster-
kenntnis ist es also nur ein kleiner
Schritt: Wie in einem Spiegel, in den
wir tiglich blicken, kénnen wir uns
darin auch selbst erkennen und suchen
jeden Tag aufs Neue nach unserem
,richtigen” Mafl. Und finden es in den
groflen nattirlichen Zusammenhéngen
ebenso wie in den kleinen Details des
menschlichen Miteinanders. \\\

tivo di ridurre il pit possibile il nostro
impatto. Per questo abbiamo gia sosti-
tuito le capsule di stagno con fascette
di carta. Stiamo inoltre lavorando per
ridurre il peso delle bottiglie.

Il contenimento degli interventi e il
rispetto per i processi naturali sono al
centro di ogni nostra attivitd. Vi sono
perd alcuni ambiti in cul & necessario
aggiungere qualcosa, anziché toglierlo,
per garantire soddisfazione e giusta
misura nelle relazioni: Manincor inten-
de infatti essere un posto di lavoro
sempre pill improntato alla qualita dei
rapporti interpersonali. Chi lavora qui
& parte della nostra comunita e viene
visto nella sua totalita di essere umano,
con i suoi bisogni e i suoi talenti.

»Chi lavora qui é parte
della nostra comunita
e viene visto nella sua
lotalita i esvere uma-
no, con L suot bivogni

e Louol talentt. «

Lo stesso atteggiamento connota
anche la nostra visione del successo
dell’azienda. Non ci interessa continua-
re a crescere, ma migliorare costante-
mente la qualité del lavoro, dell'uva,
del terreno, della collaborazione e, na-
turalmente, del nostro vino!

E questo ci riconduce alla filosofia
e a uno dei pochi pensatori del passato
recente ad aver riportato il concetto di
“misura” al centro della propria rifles-
sione sull’essere umano: Albert Camus.
C’¢ una cosa che pochi sanno di questo
premio Nobel per la letteratura, pre-
maturamente scomparso nel 1960 in
un incidente stradale e noto soprattut-
to per le sue considerazioni sul-
I””assurdo”: secondo lui, un modo
di sfuggire all’assurdita del mondo,
privo di una verita definitiva e di un
vero senso dell’esistenza, consisteva
proprio nell’esperienza della natura
che “alla follia degli uomini contrappo-
ne i cieli calmi e le proprie ragioni”,
come scrisse ne “Llesilio di Elena”, uno
dei suoi celebri saggi sul Mediterraneo.
Non & un caso che Camus si sia esplici-
tamente richiamato al gia citato pensie-
ro degli Antichi e all’etica della misura
in esso contenuta. Con la sua filosofia
rivolta alla percezione sensoriale della
vita, egli ci ricorda inoltre che accanto
alla massima delfica “Accetta una mi-
sura equa’ ve ne & un’altra, a questa
strettamente collegata: “Conosci te
stesso!”

E dunque molto piccolo il passo
che dall’agire “misurato” e ispirato
all’esperienza e all’'osservazione della
natura conduce alla conoscenza di sé:

& come quando, guardandoci allo spec-
chio, riconosciamo noi stessi, rinno-
vando ogni giorno la nostra ricerca
della “giusta” misura e trovandola

nel grande contesto della natura, cosi
come nei minimi dettagli della convi-
venza umana. \\

by the natural yeasts on the grape
skins. Our experience helps us to pro-
vide individual support and gentle
guidance for this process.

It is of course the wine that is close
to our hearts and should give pleasure
in the glass and then to the palate. But
the bottle, label and cork play a role,
too — as a prelude to this pleasure. And
these are things we also consider in the
light of our overarching goal of reduc-
tion. The tin capsules on the bottles,
for example, have already been re-
placed with paper banderoles, and we
are currently looking at ways of reduc-
ing the weight of our wine bottles.

Reduction and the primacy of natu-
ral processes are the key principles of
our work. And yet there are areas
where one has to step in and do more
instead of less in the interest of con-
tentment and ccexistence in modera-
tion: In running Manincor as a work-
place, the focus is on thoughtful con-
sideration in our dealings with one an-
other. Those who work here are inte-
grated into a community and viewed
holistically as human beings with all
their talents and needs.

The same attitude determines how
we define success for the winery as a
business. It is not about permanent
growth, but about continuously im-
proving the quality of the work, the
grapes, the soil, the teamwork and —
of course — the wine.

Finally, let us return to philosophy
and to one of the rare examples from
the recent past in which the concept of
the right measure was at the center of
reflection on what it means to be hu-
man — to Albert Camus. Although one
would hardly expect it of this Nobel
Prize winner for literature, who died
much too early in 1960 and is known
above all for his ideas on the absurd,
Camus saw nature as an escape route
from this absurd world, in which there
is no definitive truth and no ultimate
meaning of existence. “Nature ... con-
trasts her calm skies and her reasons
with the madness of men,” he writes in
“Helen’s Exile”, one of his famous
Mediterranean essays. — It is no coinci-
dence that Camus makes explicit refer-
ence to the thinking of the ancients, as
mentioned at the beginning, and to the
ethics of moderation, which is a part
of it. Through a philosophy turned to-
wards the sensual life, he also reminds
us that the saying “Nothing in excess”
from the oracle at Delphi is closely
linked with another one: “Know thy-
self”.

It is only a small step from a life of
moderation inspired by experiencing
and observing nature to self-know-
ledge: As in a mirror into which we
look every day, we can also recognize
ourselves in nature and search there
over and over again for our right
measure — and find it in the great plan
of nature as well as in the little details
of human interaction. \\
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Francesco D’Agostino

Manincor feiert
~Silberhochzeit”.
Wir waren zum
Jubilaum geladen.

ereits der Name des Weingutes
B nimmt ein Thema vorweg, das

zwanzig Jahre nach der Griin-
dung an Aktualitit gewinnen wird:
jenes der Nachhaltigkeit. So kommt
man in Manincor dem selbst gew#hl-
ten Auftrag nach, mit der Hand auf
dem Herzen so schonend wie méglich
zu arbeiten.

2004 wurde der neue ,Keller im
Weinberg” eingeweiht, Sinnbild dieser
Philosophie von Respekt und Acht-
samkeit. Der oberflichliche Betrachter
hitte das stetige Bestreben nach mog-
lichst wenig Eingreifen in Natur und
Umwelt vielleicht auch als Laune eines
wohlhabenden Paares abtun kénnen:
Indes haben Michael und Sophie
Goéss-Enzenberg eine sehr praktische
und bodenstindige Sicht mit umfas-
sender Achtung vor allem Leben auf

der Erde.

Im personlichen Gespréach.

An einem milden Septembermorgen
kehren wir zuriick nach Manincor,
zwel Tage nach der Feier zum 25-Jah-
res-Jubildum des Weinguts, die erst
im , Keller im Weinberg” und dann auf
Castel Campan, dem historischen An-
wesen der Familie Enzenberg, began-
gen wurde. Das Grafenpaar, das Ma-
nincor lebt, bereitet uns einen herzli-
chen Empfang. ,Manincor kommt aus
dem Lateinischen und bedeutet so viel
wie ,Hand aufs Herz"“. Fiir uns bedeu-
tet es den ehrlichen und respektvollen
Umgang mit der Erde, der Natur und
den Menschen. Seit jeher spielt die
Natur in unserem Leben eine wichtige

»8o begriffen wir, das
Brodynamie fiir die
Natur wie Homdopathee
fiir den Menschen tot.«

Michael Graf Goéss-Enzenberg

)5

Nozze d’argento
a Manincor.
Siamo stati inviati
all’anniversaio.

el nome dell’azienda la dichiara-
N zione di intenti di una realta che

ha anticipato di oltre venti anni
quello che sarebbe diventato il tema
oggi di attualita. La sostenibilita & met-
tersi la mano sul cuore e operare quan-
to pitt possibile per non “dare fastidio”
alla natura e quindi per non ostacolare
la vita umana.

Quando fu inaugurata nel 2004 I'af-
fascinante cantina, frutto di questa vi-
sione in cui la parola rispetto ha una
posizione prevalente, in prima battuta
questa affannosa ricerca di turbare
il meno possibile i processi naturali
dell’ambiente sembrava quast il vezzo
di un uomo e una donna facoltosi:

i conti Michael e Sophie Goéss-En-
zenberg, marito e moglie, in realta
sono persone con una visione molto

»La vostenibilita é
melterst la mano sul
cuore e operare quanto
pit posstbile per non
“Oare fastido” alla

nalura e quind per
non ostacolare la vita
umana. «

pratica della vita, felicemente sposati,
forse anche perché condividono questa
attenzione totale per i viventi, dalla
terra all'uomo.

A tu per tu. E un gentile mattino di
settembre quando torniamo a Manin-
cor, due giorni dopo la festa del venti-
cinquesimo aziendale, trascorsa prima
tra le mura integrate nella natura della
cantina e poi a Castel Campan, dimora
storica della famiglia Enzenberg. Ci
accolgono i conti Sophie e Michael,
marito e moglie, che hanno scelto di vi-
vere nel maso Manincor: “Manincor,

Silver jubilee

at Manincor.

We were invited to
the celebrations.

he very name of the winery antic-
Tipates a subject that is to become

a buzzword twenty years after its
foundation: sustainability. “With the
hand on the heart” — that is how Man-
incor fulfills its mission to minimize its
ecological footprint.

In 2004, the new “cellar in the vine-
yard” was officially inaugurated as a
symbol of this philosophy of respect
and mindfulness. The superficial ob-
server might have dismissed this con-
tinuous quest to reduce their impacts
on the natural environment as far as
possible as the whim of a wealthy cou-
ple, but in fact Michael and Sophie
Goéss-Enzenberg have adopted a very
practical and down-to-earth approach,
with full respect for all life on earth.

Personal interview. We return to
Manincor on a mild September morn-
ing two days after the celebrations
held to mark the 25th anniversary of
the winery, first in the “cellar in the
vineyard” and then at Castel Campan,
the historic estate of the Enzenberg
family. The Count and Countess —
the life blood of Manincor — give us




Rolle.”, wirft Gréfin Sophie ein,

»Sie ist uns ein Herzensanliegen. Au-
flerdem geht es fiir uns auch um die
Frage der kommenden Generationen.
Wir wollen unseren Kindern eine mog-
lichst intakte Welt hinterlassen.”

Die Biodynamie hatte man anfangs
noch nicht vor Augen, so Graf Michael:
, Wir wollten aufbiologischen Anbau
umstellen, doch viele sagten uns, dass
wir Ertrags- und Gesundheitseinbu-
flen im Weinberg in Kauf nehmen
miissten. Dann aber kam Andrew
Lorand und iiberzeugte uns davon,
auf Biodynamie zu setzen; er versi-
cherte uns, dass wir mit bewusstem
und prizisem Arbeiten nichts verlie-
ren, sondern vielmehr dazugewinnen
wiirden. Er selbst hatte damals bereits
dreiflig Jahre Erfahrung in den USA
gesammelt und die Grundlagen Rudolf
Steiners auf verstindliche und prakti-
sche Weise iibersetzt, denn die Schrif-
ten sind sehr komplex. So begriffen
wir, dass Biodynamie fiir die Natur
wie Homéopathie fiir den Menschen
ist.”

»Das ist unser Weg, den wir voller
Uberzeugung gehen: Ein Weg, der uns
gliicklich und zufrieden macht. Dazu
braucht es Leidenschaft, aber auch ein
gewlsses Mal an Vernunft, an rationa-
lem Denken, und so besagt auch das
Enzenbergsche Familienmotto , Vincat
affectum ratio”, es mége die Vernunft
iiber die Leidenschaft siegen. Es
braucht Liebe und Leidenschaft, man
muss aber verniinftig und positiv vor-
ausschauend handeln.”

Wir haben
wihrend der Feier mehrere Jahrginge
der jeweiligen Etiketten verkostet; die
zugehorigen Notizen folgen hier. Allen
Weinen gemein sind Eleganz und
Langlebigkeit; letztere ist bei einigen
Weinen besonders schén ausgepragt.

Rebsorte: Hauptsichlich WeifSburgunder,
Chardonnay, Sauvignon Blanc. Ausge-
prigte Mineralitit mit Noten von
Kalk- und Feuerstein, leichter Anklang
von Schieflpulver, getragen von Zitro-
natzitrone und Passionsfrucht. Am
Gaumen lebendig und salzig, mit ei-
nem schénen Spannungsbogen und
ausgewogener Siure, saftig und ge-

haltvoll, viel Warme und einem langen
Nachhall mit Zitrusfriichten und
Steinsalz.

dal latino, sta per mano nel cuore, o
mano sul cuore”, spiega Michael: “per
noi vuol dire restare sinceri, rispettare
la terra e le persone”. “Avevamo una
tensione speciale nei confronti della
natura”, prosegue Sophie, “era un’esi-
genza che sentivamo nel cuore, e poi ci
ponevamo il problema delle generazio-
ni successive, di lasciare un mondo piit
a posto possibile ai nostri figli”.

“All'inizio non pensavamo al biodi-
namico. Consideravamo di spostare
tutto al biologico”, riprende Michael,
“ma molti ci dicevano che avremmo
perso molto frutto e anche la sanita
generale del campo. Poi arrivd Andrew
Lorand che ci convinse ad adottare il
biodinamico, assicurandoci che lavo-
rando con precisione e coscienza non
si perde nulla, anzi si vince. Aveva
I'esperienza di una trentina di anni ne-
gli Stati Uniti e ha tradotto 1 dettami
di Rudolf Steiner in modo comprensi-
bile e pratico, perché gli scritti sono
molto complessi. Capimmo cosi che la
biodinamica & come l‘omeopatia per
l'uomo.

Questa ¢ la nostra strada e ne siamo
convinti, felici, soddisfatti. La passione
& importante, ma ci vuole anche razio-
nalita, e in realtd questo & il motto della
famiglia Enzenberg, ‘vincat affectum
ratio’. Serve amore, passione ma si d
eve conservare raziocinio e positivita”.

La degustazione. Abbiamo assaggia-
to pitt annate della stessa etichetta du-
rante 1 festeggiamenti e qui trovate

gli appunti delle nostre degustazioni.

I tratti comuni sono 'eleganza e la lon-
gevitd, dote quest’ultima che in alcuni
vini & particolarmente spiccata.

Réserve della Contessa 2012

Uve: pinot bianco in prevalenza, con char-
donnay e vauvignon. Importanti minerali-
ta di arenaria, pietra focaia, fino a
nuance di polvere da sparo, avvolgono
cedro e frutto della passione, con tim-
bri mentolati. Bocca vitale e salina, do-
tata di una tensione acido-sapida suc-
cosa e di calore avvolgente, lungo di
agrumi e salgemma.

2020 Il frutto comanda negli aromi

di gelso, uva spina, mandarino, susina,
mapo, sfumati da menta, da respiri di
gesso e talco, con sfumature di man-
dorla anche in confetto. Leggero, fre-
schissimo, sapido, ancora scontroso,
riprende il frutto che diventa agrumato
In progressione.

Réserve del Conte 2011

Uve: lagrein, merlot, cabernet sauvignon.
Ricco di frutto dolce di ciliegia, amare-
na, prugna, anche disidratata, con cen-
ni di confetture, sfumati da grafite,
noce, ginepro. Bocca morbida, dal tan-
nino vellutato e ben percepibile, di tes-
situra media e buona succosita acida,
con finale di frutto dolce e nuance di
liquirizia.

2018 Fruttato di visciola con ribes,
gelso e fico neri, note di ardesia, nuan-
ce di liquirizia in caramella. Bocca
morbida, di acidita bilanciata e tannino
ancora vibrante, non spigoloso. Retrol-
fatto ccerente e poi un po’ stretto su li-
quirizia e grafite. Giovane.

s»dManincor comes

from the Latin

and translates as
‘hand on the heart .«

Michael Graf Goéss-Enzenberg

a warm welcome. “Manincor comes
from the Latin and translates as ‘hand
on the heart’. For us it signifies an
honest and respectful attitude to the
soil, nature and people. Nature has al-
ways played an important role in our
lives,” says Countess Sophie and she
adds, “it is close to our hearts. And for
us, it is also a question of the future
generations. We want to leave our chil-
dren a world that is as intact as possi-
ble.”

“In the beginning, we were not
thinking of biodynamics,” Count Mi-
chael explains. “We wanted to switch
to organic methods of cultivation, but
many people claimed it would mean
losses in terms of yield and health in
the vineyard. But then Andrew Lo-
rand came along and convinced us to
commit to biodynamics. He assured us
that with a mindful and meticulous ap-
proach we would stand to gain rather
than lose anything. At the time he al-
ready had thirty years of experience in
the USA and had translated the princi-
ples of Rudolf Steiner for easier under-
standing and practical application, as
his writings are very complex. And so
we came to the realization that biody-
namics is for nature what homeopathy
is for human beings.”

“This is the path we have chosen,
which we follow with great conviction,
a path that gives us happiness and sat-
isfaction. It requires passion, but also
a certain measure of reason, of rational
thinking. As the Enzenberg family
motto puts it, ‘Vincat affectum ratio’ —
Let reason triumph over passion. It
takes love and passion, but you also
have to be sensible and act with posi-
tive foresight.”

The wine tasting. During the cele-
brations, we tasted several vintages

of the various Manincor wines (see the
tasting notes below). Common to all
wines are elegance and longevity. In
some wines the latter is particularly

in evidence.

Réserve della Contessa 2012
Grape varieties: mainly Pinot Blanc,
Chardonnay, Sauvignon Blanc. Pro-
nounced minerality with notes of lime-
stone and flint, slight hints of gunpow-
der, supported by citron and passion
fruit. Lively and salty on the palate,
with good tension and balanced acidi-
ty, juicy and full-bodied, lots of
warmth and a long finish with citrus
fruits and rock salt.

2020 Lots of fruit with aromas of
mulberry, gooseberry, tangerine, plum
and grapefruit, with hints of mint, a
touch of chalk and nuances of almond
and almond confectionery. Light,
tangy fresh and juicy, still unre-



Viel Frucht mit Aromen von
Maulbeere, Stachelbeere, Mandarine,
Pflaume und Grapefruit, mit Anklin-

gen von Minze, einem Hauch von
Kreide und Nuancen von Mandeln
und Mandelkonfekt. Leicht, spritzig
frisch und saftig, noch unbandig, greift
im Finale die zunehmend zitrusbetonte
Frucht wieder auf.

Rebsorte: Lagrein, Merlot, Cabernet
Sauvignon. Reich und reiffruchtig nach
Siikirsche, Sauerkirsche, frischen
und gedérrten Pflaumen, mit Anklin-
gen von Konfitiire, leichten Noten von
Graphit, Walnuss und Wacholder. Am
Gaumen weich, mit samtigen und
kraftvollen Tanninen, mittlerer Textur
und schéner Saftigkeit, im Finale viel
reife Frucht mit einem Hauch Lakritz.

Fruchtig nach Siillweichsel, mit
Johannisbeere, Maulbeere und Feige,
Noten von Schiefer und Nuancen von
Lakritz-Karamell. Am Gaumen weich,
mit ausgewogener Siure und lebendi-
gem Tannin, nicht kantig. Konsistent
im Nachhall, bei langer Betonung in
Richtung Lakritz und Graphit. Jung.

Fein im Zusammen-
spiel von Melone, Passionsfrucht, fri-
scher und kandierter Zitronatzitrone,
mit Zitronengras, Salbei, Heu und viel
Mineralitit nach Feuerstein und Krei-
de, minzig durchzogen. Sehr ausgewo-
gen mit vollsaftiger Frucht und ausge-
prigter Mineralik, vor allem nach
Steinsalz, lang ins Finale klingend.

Mineralisch nach Sandstein,
Steinsalz und dtherischen Noten, mit
schén strukturierten Aromen von fri-
schen und kandierten Zitrusfriichten
und Dérrobst, gefolgt von zartfruchti-
gen Noten. Saftig und frisch am Gau-
men, leicht verspielt, ]anggezogen mine-
ralisch und fruchtig, aber weniger mar-
kant.

Viel Frucht mit einladendem
Schmelz, nach Maulbeere, Passions-
frucht, Melone, Birne, Pfirsich und
Bergamotte, dezente Teenoten, mine-
ralische Anklinge von Feuerstein und
Thymian, mit einem Hauch von Lanta-
na-Blittern und Dérrobst. Am Gau-

»Eichhorn 2019:

Ricco i frutto che st
declina polposo e invi-
tante i gelso, frutto
della passione, melone,
pera, pesca e bergamot-
lo, sfumali da té, da re-
apure minerali I selce,
da timo, con cennt i
Joglie Ji lantana e
frutta secca.«

Eichhorn 2012 Ben fuso di melone
bianco, frutto della passione, cedro fre-
sco e candito, con lemongrass, salvia,
fieno e grande mineralita di selce, ges-
so e talco, percorsi da timbri di menta.
Molto bilanciato offre il frutto polposo
e poi & ricco di minerali avvolgenti, in
primis salgemma sulla scia salina pro-
gressiva.

2014 Minerale di arenaria, salgemma
e idrocarburi, con aromi articolati di
agrumi anche canditi e frutta secca, se-
guiti da note fruttate delicate. Bocca
sapida, fresca, leggera, dal profilo mol-
to allungato, minerale e fruttata, ma
meno decisa.

2019 Ricco di frutto che si declina
polposo e invitante di gelso, frutto del-
la passione, melone, pera, pesca e ber-
gamotto, sfumati da te&, da respiri mi-
nerali di selce, da timo, con cenni di fo-
glie di lantana e frutta secca. Bocca av-
volgente, larga, dinamica e bilanciata,
ccerente nell’espressione, di grande

persistenza.

Sophie 1999 Uve: chardonnay con un
saldo di viogner. Dotato anche di una
piccola percentuale di sauvignon, si
rivela lentamente su aromi di nocciole
e mandorle anche gentilmente tostate,
fuse con burro e agrumi canditi; finale
goloso di zuppa inglese. Bocca ancora
fresca, agile e glicerica, ccerente con il
naso, ricca di frutti canditi.

strained, echces the increasingly citrus
fruit on the finish.

Réserve del Conte 2011 Grape vari-
eties: Lagrein, Merlot, Cabernet Sauvi-

gnon. Full of ripe fruit of sweet cherry,

sour cherry, fresh and dried plums,
with hints of jam, light notes of graph-
ite, walnut and juniper. Soft on the pal-
ate, with velvet_y and powerful tannins,
medium texture and good juiciness,
plenty of ripe fruit on the finish with

a hint of licorice.

2018 Fruit of morello, with currant,
mulberry and ﬁg, notes of slate and
nuances of licorice caramel. Soft on
the palate, with balanced acidity and
lively tannins, not hard. Harmonious
finish, with lingering aftertaste of li-
corice and graphite. Young.

Eichhorn 2012 Good interplay of
melon, passion fruit, fresh and candied
citron, with lemongrass, sage, hay and
lots of minerality of flint and chalk,
permeated with mint. Very good bal-
ance with succulent fruit and pro-
nounced minerality, especially rock
salt, continuing long into the finish.

2014 Mineral notes of sandstone and
rock salt, and ethereal notes, with well

structured aromas of fresh and candied
citrus fruits and dried fruit, followed
by delicate fruity notes. Juicy and
fresh on the palate, slightly playful,
sustained minerality and fruit, but less
distinctive.

2019 Lots of fruit with an inviting
mouthfeel of mulberry, passion fruit,
melon, pear, peach and bergamot, deli-
cate tea notes, mineral hints of flint
and thyme, with a touch of lantana
leaves and dried fruit. The palate is
dense and rich, supple and balanced,
with a round expression and consider-
able length in the aftertaste.

Sophie 1999 Grape varieties: Char-
donnay with small amounts of Viognier and
Sauvignon. Opens slowly with aromas
of hazelnut and almond, also lightly
toasted, melt-in-the-mouth with butter
and candied citrus and a crowning fin-
ish of sponge cake and vanilla cream.
Yet fresh on the palate, lively, confirm-
ing the nose and presenting itself opu-
lent with candied fruit.

2009 Refined and pronounced notes
of toasted bread and hazelnut, sup-
ported by flint, then citron and grape-
fruit, with fragrant pastry notes. Bal-
anced, elegant and supple on the pa1~



men dicht und satt, geschmeidig und
ausgewogen, rund im Ausdruck und
beachtlich lang im Nachhall.

< Rebsorte: Chardonnay
mit einem kleinen Antedl Viognier und Sau-
vignon. Offenbart sich langsam mit
Aromen von Haselnuss und Mandeln,
sogar leicht gerostet, zartschmelzend
mit Butter und kandierten Zitrus-
friichten und einem krénenden Finale
mit Biskuit und Vanillecreme. Den-
noch frisch am Gaumen, lebendig,
bestitigt die Nase und prisentiert sich
iippig mit kandierten Friichten.

Feine und ausgeprégte Noten
von gerdstetem Brot und Haselnuss,
getragen von Feuerstein, dann Zitro-
natzitrone und Grapefruit, mit dufti-
gen Feingebicknoten. Am Gaumen
ausgewogen, elegant und geschmeidig,
mit langanhaltend feiner Sdure und
Saftigkeit, schén rund und stimmig im

Abgang.

Viel frische Frucht, schén struk-
turiert mit Noten von Pfirsich, Bana-
ne, Orange und Zitronatzitrone, mit
einem Hauch von Dérrobst. Elegant
am Gaumen, langanhaltend feine Siu-
re und Saftigkeit, dicht mit knackiger
Frucht und feinem Rostton.

| Lebendig-fruchtig
nach weifler Maulbeere, Stachelbeere
und Litschi, mit Noten von Bliiten,
Holunderbeeren und Zitronengras.
Am Gaumen geschmeidig und rund,
mit pointierter Wirme, getragen von
vollmundig saftiger Frucht, untermalt
von Dérrobstnoten. Breitet sich dicht
aus.

Reiche und vielschichtige
Frucht, mineralisch durchzogen mit
Feuerstein und Steinsalz, mit dtheri-
schen Noten und Anklidngen von Thy-
mian, Zitronengras und Dérrobst. Am
Gaumen ausgewogen und vollmundig,
einladend und sehr ausdrucksstark im

Nachhall.

Siifle und saftige Frucht ver-
schmilzt mit frischer Frucht nach kna-
ckiger Bergamotte, durchzogen von
mineralischen Noten. Am Gaumen dy-
namisch und ausgewogen, saftig, lang-
anhaltend, mitreiflend und iibermiitig,
noch jung.

| Satte,
einladende Frucht, vielschichtig mit
schwarzer Johannisbeere, knackig-
roten Vignola-Kirschen, Grenadine.
Feinténige Amarettonoten vermischen

sich mit Graphit und Lakritz. Weich,

»Mason I Mason
2010: Dt frutto nelto

e tnvttante, declina ri-
bes nero, ciliegia Vigno-
la, granatina, con tont
(nvitanti Il amaretto,
Jfumalti da grafite e
liguirizia.«

2009 Gentili e nette tostature di pane
e nocciole, sfumate da pietra focaia e
poi cedro, mapo, con fragranze di pa-
sticceria soffice. Bocca bilanciata, ele-
gante, morbida, allungata sulla gentile
scia acido-sapida, per un insieme ben
espresso sullo spartito del naso.

2019 Ricco di frutto fresco articolato
che ricorda pesca, banana, arancia e
cedro, conditi da una vaga tostatura di
frutta secca. Bocca elegante, lunga per
la tensione acido-sapida, densa di frut-
to croccante, percorso da una fine to-
statura.

Lieben Aich 2001 Vivo di frutto che
ricorda gelso bianco, uva spina, licci,
con note di fiori e bacche di sambuco,
lemongrass. Bocca morbida, rotonda,
appena calda, tutta sul frutto polposo
e non evoluto, accompagnato da frutta
secca. Avvolgente.

2013 Ricco di frutto articolato percor-
so da minerali di selce e salgemma, con
nuance di idrocarburi, note di timo, le-
mongrass e frutta secca. Bocca bilan-
clata, plena, Invitante e veramente
molto espressiva nel ribadire il naso.

2019 1l frutto dolce polposo si fonde
con toni croccanti di bergamotto ed &
percorso da minerali di gesso e talco.

La bocca & dinamica, bilanciata, sapi-
da, lunga, di espressione coinvolgente
ed esuberante, ancora giovane.

ate, with a lingering fine acidity and
juiciness, nicely rounded and harmoni-
ous on the finish.

2019 Lots of fresh fruit, well struc-
tured with notes of peach, banana,
orange and citron, with hints of dried
fruit. Elegant on the palate, persistent
delicate acidity and juiciness, dense
with crisp fruit and fine notes of toast.

Lieben Aich 2001 Vibrant fruit of
white mulberry, gooseberry and ly-
chee, with notes of ﬂowers, elderberry
and lemongrass. Supple and round on
the palate, with pronounced warmth,
supported by full-bodied juicy fruit,
underscored by dried fruit notes.
Spreads densely.

2013 Rich and layered fruit, mineral
permeated with flint and rock salt,
with ethereal notes and hints of thyme,
lemongrass and dried fruit. Balanced
and full-bodied on the palate, inviting
and highly expressive on the finish.

2019 Sweet and juicy fruit melds with
fresh fruit of crisp bergamot, permeat-
ed with mineral notes. On the palate
dynamic and balanced, juicy, persis-
tent, rousing and exuberant, still

young.

Mason di Mason 2010 Rich inviting
fruit, layered with black currant, crisp
red Vignola cherry and grenadine.
Delicate amaretto notes mingle with
graphite and licorice. Soft, velvety,
lively and decidedly fruity, with a de-
lightfully supple, elegant feminine
note.

2016 Ripe, sweet fruit with sour cher-
ry and plum, also preserved, embed-
ded in subtle notes of nutmeg, cinna-
mon and vanilla. Spreads densely on
the palate, sensual and balanced, with
Mediterranean notes reaffirming the
aroma, also fruit of jam and ice cream,
a pointed touch of myrtle berries and
leaves.

2018 Fruity and floral, with rich spicy
notes of licorice, juniper and pepper.
Peony, sour cherry, blackcurrant and
blood orange are also present. Lots of
character on the palate, silky, fine-
grained tannin, very well balanced
with a lingering fruitiness, balsamic

with a spicy minerality.




samtig, lebendig und ausgesprochen
fruchtig, mit einer bestechend an-

schmiegenden, elegant-femininen

Note.

Reife, siifle Frucht mit Sauerkir-
sche und Pflaume, auch eingelegt, ein-
gebettet in feine Noten von Muskat-
nuss, Zimt und Vanille. Breitet sich
dicht am Gaumen aus, sinnlich und
ausgewogen, mediterrane Noten be-
kraftigen das Aroma, fruchtig auch
nach Konfitiire und Eiscreme, poin-
tiert durchzogen von Myrtenbeeren
und —blittern.

F ruchtig-ﬂoral, mit wiirzig-sat-

ten Noten von Lakritz, Wacholder und

Pfeffer. Man erkennt Pfingstrose, Sau-
erkirsche, schwarze Johannisbeere
und Blutorange. Am Gaumen viel
Charakter, seidiges, feinkdrniges Tan-
nin, sehr ausgewogen und langanhal-
tend fruchtig, balsamisch und sattmi-
neralisch-wiirzig.

Rebsorten: Merlot,
Cabernet Frane, Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Petit Verdot und Syrah. Vor-
dergriindig Cabernet Sauvignon, noch
frisch nach Kirsche, Brombeere und
Heidelbeere, mit einem Hauch von ro-
ter Paprika und Anklingen von Pfef-
fer, Minze und Eukalyptus. Elegant
und ausgewogen am Gaumen, stimmig
im frisch-fruchtigen Aroma, durchzo-
gen von vegetabilen Noten.

Fruchtig-siift nach Sauerkir-
sche, Brombeere, Heidelbeere, auch
als Konfitiire und Miirbteigkuchen,
mit dunklen Ténen von Pfeffer, Gra-
phit und Lakritz. Komplex, elegant
und ausgewogen, am Gaumen satt und
harmonisch, mit seidig-griffigem Tan-
nin, das die dunklen Fruchtnoten
tragt.

Besticht mit viel Frucht, Noten
von Konfitiire und Miirbteigkuchen,
aufgefangen von zarten R3staromen
nach Gebick, Niissen und Vanille. Am
Gaumen dynamisch, mit geschliffenem
Tannin, auf das sich Noten von Gra-
phit und Lakritze legen, mit klarem
und fruchtbetontem Profil.

Rebsorten:
Cabernet Franc und Merlot. Intensiv
nach siiflen Friichten, eingelegt und
als Konfitiire, mit einem Hauch von
Pflaume und Sauerkirsche, ausgespro-
chen feinwiirzig, mit Noten von Dérr-
obst und Pilzen. Breitet sich dicht am
Gaumen aus, einladend, harmonisch
und warm, bekriftigt im Nachhall die
Aromen aus der Nase mit langanhal-
tenden Pilzklingen.

Gut strukturierte Abstimmung
von Frucht, Lakritz und Graphit, mit
Noten von Heidelbeere, Siilweichsel,
Brombeere und grasig-wiirzigen An-
klingen. Am Gaumen ausgewogen,
kraftvoll, mit geschliffenem und run-
dem Tannin, betont dichte Frucht auf
leichten Graphitnoten. Jung und leb-
haft.

»Le petet 2018:
Presenta [ articolazione
del 2008 con un piglio
puL fresco, aggiungendo
toni ¢ caramella dor-
z0, cennt dL fiort appaos-
dult, frutto sotto spirdto
e mneralt Ji sciato. «

Mason di Mason 2010

Di frutto netto e invitante, declina ri-
bes nero, ciliegia Vignola, granatina,
con toni invitanti di amaretto, sfumati
da grafite e liquirizia. Morbido, setoso,
vivo, & decisamente fruttato, dotato di
un piglio gentile, elegante, femminile.

2016 1l frutto & dolce di amarena e
prugna, anche sotto spirito, avvolto da
noce moscata, cannella, vaniglia. Boc-
ca avvolgente, sensuale, bilanciata, di
spirito mediterraneo nel ribadire il
naso, con frutto anche in confetture

e gelatine, percorso da netti sentori

di mirto in bacca e foglia.

2018 Frutto e fiore con spezie scure
di liquirizia, ginepro e pepe: ricono-
sclamo peonia, amarena, ribes nero e
arancia rossa. Bocca decisa, dal tanni-
no bello e setoso, bilanciata, progressi-
va, molto equilibrata, persistente di
frutto, balsami, spezie e minerali scuri.

Cassiano 1997 Uve: merlot, cabernet

franc, tempranillo, cabernet sauvignon, petit

verdot e syrah. Principalmente da caber-
net sauvignon, e ancora fresco di cilie-
gia, mora e mirtillo, con respiri di pe-
perone, note di pepe, menta ed euca-
lipto. Bocca elegante, bilanciata, cce-
rente nel]’espressione fruttata fresca,
percorsa da vegetali.

2009 Dolce di frutto di amarena,
mora, mirtillo anche in confetture e
crostate, con toni scuri di pepe, graﬁte
e liquirizia. Integrato, elegante, bilan-
ciato, in bocca & goloso di confetture
invitanti, dal tannino setoso e deciso
che alimenta 1 toni scuri vicino al
frutto.

2016 Accattivante di frutto, confettu-
re e crostate, sfumati da gentili tostatu-
re di pasticceria, nocciole e vaniglia.
La bocca & dinamica, dal tannino netto
che sostiene le note di grafite e liquiri-
zia, senza dimenticare la decisa espres-
sivita fruttata.

Castel Campan 2003 Uve: cabernet

franc e merlot. Denso di frutto dolce,

sotto spirito e in confettura nei toni di
prugna e amarena, con speziatura dol-
ce decisa, frutta secca e note di funghi.
Bocca avvolgente, invitante, evoluta e
calorica, ribadisce il naso allungandosi
sui sentori di funghi.

Cassiano 1997 Grape varieties: Mer-
lot, Cabernet Franc, Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Petit Verdot and Syrah. Pri-
marily Cabernet Sauvignon, still fresh
aromas of cherry, blackberry and blue-
berry, with a touch of red bell pepper
and hints of pepper, mint and eucalyp-
tus. Elegant and balanced on the pal-
ate, harmonious in the fresh fruity aro-
ma, permeated with vegetal notes.

2009 Fruity-sweet aromas of sour
cherry, blackberry, blueberry, also as
jam and shortcake, with dark tones of
pepper, graphite and licorice. Com-
plex, elegant and well balanced, rich
and harmonious on the palate, with
silky grippy tannins to support the
dark fruit notes.

2016 Lots of fruit, notes of jam and
shortcake, complemented by delicate
toasted aromas of pastry, nuts and va-
nilla. Dynamic on the palate, with pol-
ished tannins overlaid with notes of
graphite and licorice, with a clear and

fruity profile.

»Castel Campagn
2005: Intense aroma

of oweel fruul, preserved
and in jam, with hints
of plum and sour
cherry, pronounced fine
dapice, with notes of dried
frutt and mushroomo.«



2015 Im Vordergrund stehen dunkle
Friichte, Heidelbeeren und Weichsel-
kirsche, durchzogen von Graphit, Lak-
ritz und Pfeffer. Am Gaumen saftig,
einladend, ausgewogen, lebendig und
schén strukturiert mit kraftvollem
Tannin. Die Frucht ist siifler und 6ff-
net sich hin zu Brombeere und Kir-
sche, durchzogen von Graphit- und
Lakritznoten. Steht am Anfang eines
groflen Weges.

Le Petit 2008 Rebsorte: Petit Man-
seng. Intensives Aroma nach Birne und
reifen Aprikosen, auch als Konfitiire,
mit Passionsfrucht, Mango, Feige, ge-
trockneten Aprikosen und Datteln,
spiter Kastanienglasur und Krokant.
Ausgewogen, geschmeidig, langgezo-
gen und sehr stimmig im Ausdruck.
Ersffnet eine ganz besondere Serie.

2015 Erinnert in der Struktur an den
Jahrgang 2008, mit etwas mehr Fri-
sche, Noten von Malzbonbons, Stroh-
blumen, eingelegten Friichten und
nassem Schiefer. Kérperbetont, einla-
dend und fein austariert, mit lang an-
haltend frischer Frucht, vordergrl’indig
Aprikose, gefolgt von Orange und
Kumquat.

2018 Im Profil ndher am Jahrgang
2008, fruchtig strukturiert, mit Apri-
kose und Passionsfrucht im Vorder-
grund, Anklinge von Tee. Am Gau-
men auflerordentlich ausgewogen,
mit pointierter Frische, die zum
Nachkosten einlddt und die Zitrus-
noten voll zur Geltung bringt, lang
m Nachgang, betont mit siif’-herben
Kumquatnoten. \\\

2011 Propone una dialettica di frutto,
liquirizia e grafite nei riconoscimenti di
mirtillo, visciola, mora, con nuance ve-
getali verdi. In bocca @ bilanciato, im-
portante, dal tannino deciso e integra-
to, caratterizzato dal frutto denso, sfu-
mato da grafite. Giovane e aitante.

2015 In prima piano il frutto scuro

di mirtillo e visciola, percorso da grafi-
te, liquirizia e pepe. La bocca & succo-
sa, invitante, bilanciata, vitale, di bella
struttura che integra il tannino netto.

11 frutto & pitt dolce e si allarga a mora
e ciliegia, sempre percorso da respiri di
grafite e liquirizia. All'inizio del lungo
cammino.

Le Petit 2008 Uve: petit manseng.
Intenso di pera e albicocca mature e

in confettura, con frutto della passione,
mango, ﬁco, albicocca secca, dattero...
E ancora glassa di castagne e croccan-
te. Bilanciamento, morbidezza, fre-
schezza, lunghezza e grande ccerenza
espressiva. Apre una serie sontuosa.

2015 Presenta l'articolazione del 2008
con un piglio pitt fresco, aggiungendo
toni di caramella d’orzo, cenni di fiori
appassiti, frutto sotto spirito e minerali
di scisto. Glicerico, invitante ritmato,
presenta un frutto fresco lunghissimo
con l'albicocca a condurre, ma anche
arancia e kumquat.

2018 Ha un profilo pit simile al 2008
nella dialettica fruttata, comandata da
albicocca e frutto della passione, sfu-
mati da té. In bocca ha grande bilan-
ciamento con picchi di freschezza che
invitano al riassaggio e portano gli
agrumi in primo piano, con grande
persistenza, a partire da una golosa
composta di kumquat. \

Castel Campan 2003 Grape varie-
ties: Cabernet Franc and Merlot. Intense
aroma of sweet fruit, preserved and in
jam, with hints of plum and sour cher-
ry, pronounced fine spice, with notes
of dried fruit and mushrooms. Spreads
densely on the palate, inviting, harmo-
nious and warm, conﬁrming the aro-
mas on the nose with lingering hints
of mushrooms in the aftertaste.

2011 Structured balance of fruit, li-
corice and graphite, with notes of blue-
berry, morello cherry and blackberry,
with hints of grassy spice. Well bal-
anced, powerful on the palate, with
round and polished tannins, and lots
of dense fruit with light graphite notes.
Young and lively.

2015 Dark fruits, blueberry and sour
cherry in the foreground, permeated
with graphite, licorice and pepper.

On the palate juicy, inviting, well bal-
anced, lively and well structured with
powerful tannins. The fruit is sweeter,
leading to flavors of blackberry and
cherry, permeated with notes of graph-
ite and licorice. A wine at the begin-
ning of a great journey.

Le Petit 2008 Grape variety: Petit
Manveng. Intense aroma of pear and
ripe apricots, also as jam, with passion
fruit, mango, ﬁg, dried apricots and
dates, followed later by chestnut glaze
and brittle. Well balanced, smooth,
long and very harmonious in expres-
sion. Initiates a very special series.

2015 Reminiscent of the 2008 vintage
in structure, with slightly more fresh-
ness, notes of malt candy, straw flow-
ers, preserved fruit and wet slate. Full-
bodied, inviting and finely balanced,
with lingering fresh fruit with apricot
up front, followed by orange and kum-
quat.

2018 Closer in profile to the 2008 vin-
tage, fruity structure, with apricot and
passion fruit to the fore, hints of tea.
Exceptionally well balanced on the
palate, with a crisp freshness that in-
vites another taste and brings out the
citrus notes to the full, persistent fin-
ish, accentuated with sweet and tart
notes of kumquat. \

Tasting
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lanen lisst sich so etwas nicht!

2016 war ein auflerordentliches

Rotweinjahr, und wir wollten
drei besonderen Rebsorten einen Solo-
auftritt erméglichen. Die Jahre ver-
strichen, und 2021, just zu unserem
25. Geburtstag, war der richtige Zeit-
punkt gekommen, um diese Weine vor

den Vorhang zu holen.

Cabernet Sauvignon
lesen wir als letzte Traubensorte, seine
kréftigen Tannine brauchen lange, um
feinksrnig zu werden. Nach drei Jah-
ren Flaschenreife zeigt sich der Tat-
zenschroat mit Johannis- und Brom-
beere, aber auch Tabak und Leder.

Im Mund volumindgs, aber auch verti-
kal strukturiert, geschmeidig und mit
viel Frucht im Abgang. Er kann weite-
re fiinf bis zehn Jahre reifen, wahr-

scheinlich linger.

Petit Verdot reift spit,
hat aber eine sehr delikate Schale.
2016 war perfekt fiir die Aromareife
mit dicken, knackigen Beerenhduten.
Reife Fruchtaromatik nach Pflaumen,
Blau- und Holunderbeeren, dichtes
Tannin am Gaumen, trotzdem fein-
gliedrige, kiihle Frische von Wachol-
der und floralen Aromen im Abgang.
Ist trotz der drei Jahre Flaschenreife
am Anfang seiner Entwicklung und
braucht noch etliche Jahre, bis er sein
Potenzial zeigen kann. Man sollte ithn
nicht vor 2025 6ffnen, bis 2030 wird

er sich zur Topform entwickeln.

Die Geschmacksreife
der Syrah-Trauben war einzigartig
mit dicken knackigen Schalen. Eine
Kombination, die es in dieser Perfekti-
on in unserer Klimazone nur selten
gibt. Dieser Wein ist kein Syrah und
auch kein Shiraz — vielleicht aber auch
beides. Einerseits die pure Frucht von
Johannisbeere und Schwarzkirsche,
anderseits die tiefgriindige Wiirzigkeit
nach weiflem Pfeffer und Olivenpaste.
Im Mund samtig und weich, mit pra-
sentem Tannin nur in der Mundmitte.
Nach drei Jahren Flaschenreife ist er
durchaus trinkbereit, hat aber auch
noch mindestens fiinf Jahre Entwick-
lungspotenzial. \\\

Novita dal
Manincor Club
Edizioni

speciali esclusive

i sono cose che non si possono

programmare. Nel 2016, un’an-

nata straordinaria per i rossi,
abbiamo voluto dedicare a tre vigne
speciali un’edizione in purezza. Tra-
scorsi alcuni anni, nel 2021 & giunto
il momento di presentare ufficialmente
questi vini, proprio in coincidenza con
il nostro venticinquennale.

Tatzenschroat. Il Cabernet Sauvi-
gnon & l'ultima varieta che vendem-
miamo e 1 suol tannini incisivi richiedo-
no parecchio tempo per raggiungere

la giusta finezza. Dopo 3 anni di affina-
mento in bottiglia, il Tatzenschroat si
presenta con sentori di ribes e mora,
ma anche tabacco e cuoio. In bocca &
voluminoso, ben bilanciato dalla strut-
tura verticale, con un finale morbido

e fruttato. Puo invecchiare per altri 5

o 10 anni, probabilmente anche di piu.

Kreuzleiten. Il Petit Verdot matura
tardi, ma ha una buccia molto delicata.
Nel 2016 ci sono state condizioni ideali
per ottenere un aroma pieno e ricco e
bucce spesse e croccanti. Sentori di
frutta matura come prugna, mirtillo
nero e sambuco. Al palato tannini av-
volgenti, bilanciati dalla delicata fre-
schezza del ginepro, con aromi floreali
nel finale. Nonostante tre anni di affi-
namento in bottiglia, questo vino & an-
cora all'inizio della sua evoluzione e
manifestera tutto il suo potenziale solo
fra alcuni anni. Sarebbe bene non
aprirlo prima del 2025, ma raggiungera
la sua massima espressione entro il

2030.

Panholzer. La perfetta maturazione
delle uve Syrah si & tradotta in un gu-
sto unico con bucce spesse e croccanti,
una combinazione rara nella nostra
zona climatica. Questo vino non &
Syrah e non & Shiraz, o forse & un po’
di entrambi. Presenta da un lato un in-
tenso aroma fruttato di ribes e amare-
na, dall’altro la profondité delle note
speziate di pepe bianco e paté di olive.
In bocca & vellutato e morbido, con
tannini presenti solo al centro. Dopo
tre anni di affinamento in bottiglia &
pronto da bere, ma pud invecchiare
ancora per almeno cinque anni. \

News from
the Club
Exclusive
special bottlings

ome things cannot be planned!
2016 was an extraordinary year
for red wines, and so we decided
to make a solo presentation of three
special grape varieties. The years
passed, and in 2021, the year of our
25th anniversary, the time was ripe
to raise the curtain on these wines.

Tatzenschroat. Cabernet Sauvignon
is the last of the varieties we harvest;
its powerful tannins need time to be-
come really fine-grained. After three
years of bottle aging, the Tatzen-
schroat presents with currant and
blackberry, as well as tobacco and
leather. On the palate, a voluminous
but also vertical structure, smooth and
with plenty of fruit on the finish. The
wine can be left to mature for another
five to ten years, probably longer.

Kreuzleiten. Petit Verdot ripens late,
but the berries have very delicate
skins. 2016 was a perfect year for ripe
aromas and thick, crisp skins. Ripe
fruit aromas of plum, blueberry and el-
derberry, dense tannins on the palate,
yet delicate, with a cool freshness of
juniper and floral aromas on the finish.
In spite of the three years spent in the
bottle, the wine is still in the early stag-
es of development and will need sever-
al more years to show its full potential.
It should not be opened before 2025;
by 2030 it will be at its best.

Panholzer. In terms of flavor, the
maturity of the Syrah grapes were
unique. They also had thick crisp
skins. In that degree of perfection, this
is a rare combination in our climate
zone. This wine is not simply a Syrah,
and not a Shiraz, either. Perhaps it is
both — with the pure fruit of currant
and black cherry on the one hand, and
the profound spiciness of white pepper
and olive paste on the other. On the
palate Velvety and soft, with present
tannins only on the mid-palate. After
three years of bottle aging, the wine

is certainly ready to drink, but it also
has the potentia] for at least five more
years of development. \\



Erhaltlich sind die drei
Sonderfiillungen ausschlieB-
lich in unserem Hofladen
und fiir Mitglieder unseres
Weinclubs.

Le tre edizioni speciali
sono disponibili solo presso
il punto vendita della
tenuta per i soci del Manin-
cor Club.

The three special bottlings
are available exclusively

in our winery shop and to
members of our Wine Club.



Es ist immer schwer, von einem
Weingut, das qualitativ hochwertig ar-
beitet wie Rebholz einen Lieblingswein
auszusuchen. Der Riesling vom Rotlie-
genden ist so ein wunderbar Unspekta-
kularer, er ist filigran, aber auch druck-
voll und bereitet groBe Trinkfreude. Die
groBe Starke dieses Weines liegt in sei-
ner Ausgeglichenheit. Warme Frucht
und kihle Mineralik ergénzen sich in
besonderer Weise. In der Nase kommt
zuerst etwas Feuerstein und Kalkiges,
dann Limettenabrieb und Mirabelle,
etwas Salbei, er wirkt kiihl mineralisch
und zugleich fruchtig. Im Mund trocken
mit griffiger Saure, keinenfalls aggres-
siv, sondern ausbalanciert. Die fruchtig
kiihle Aromatik im Abgang gibt dem
Wein eine erstaunliche Lange. Einfach
herrlich!

Il consiglio di

Michael Goéss-Enzenberg

E sempre difficile scegliere il proprio
vino preferito in una tenuta che, come
Rebholz, lavora ai massimi livelli di qua-
lita. Il Riesling vom Rotliegenden & stra-
ordinario senza essere appariscente,
delicatamente elegante ma al tempo
stesso carico e oltremodo appagante.
Il punto di forza di questo vino & la sua
armonia, che integra sapientemente il
calore delle note fruttate e una fresca
mineralita. Al naso esordisce con sen-
tori calcarei e di pietra focaia, seguiti
da scorza di lime e mirabella con un
accenno di salvia, fruttato ma al tempo
stesso di fresca mineralita. In bocca &
asciutto, di acidita vivace, ma per nulla
aggressivo, anzi ben equilibrato. | fre-
schi aromi fruttati conferiscono al vino
un finale straordinariamente persisten-
te. Semplicemente fantastico!

Michael Goéss-Enzenberg’s
wine recommendation

It is always difficult to choose your
favorite wine from a winery that works
to such a high standard of quality as
Rebholz. The Riesling vom Rotliegend-
en is such a wonderfully unspectacular
wine; it is delicate but also powerful
and is a great pleasure to drink. The
strength of this wine is its harmony.
Warm fruit and cool mineral notes
complement each other to perfect ef-
fect. The nose opens with a little flint
and chalk, followed by lime zest and
mirabelle plum, and a touch of sage;
it has a cool mineral and fruity effect
at the same time. On the palate dry
with a grippy acidity, not at all aggres-
sive but well balanced. Cool fruity aro-
mas on the finish give the wine an
amazing length. Simply delightful!




Foto: Rebholz

chon dads erste Zusammentreffen,

als wir Pfiilzer VDP-Winzer Eure

_qemi)e fe/‘[g'(]_(]ed[e//[en, ganz in den
Berg gebauten Kellerrdume besichtigen durf-
ten, zeigte, dass Thr tmmer alles met voller
Uberzeugung, Konsequenz und obne Kom-
promisse angebt und umoetzt. Das unter Re-
ben verborgene Projekt mit seinen verschiede-
nen Ebenen, — um die Schwerkraft beim
Ausbau der Weine zu nutzen, — zihlt fiir
mich zu den schonsten und beeindruckends-
ten Kellern iiberhaupt; ein Ort, an dem un-
verwechoelbare Weine entstehen und heran-
retfen diirfen!

Wir sind stolz, seit 2015 auch zum Kreis
der Respekt-Biodyn-Winzer zu gehiren, dem
Du, Michael, vorstebot: einem Zuwvammen-
sehluss von Winzerpersonlichketten, die s0
individuell wie ihre Weine sind und die dabei
die Qualitiit ihrer Weine ebenso hoch ein-
achitzen wie den Einklang mit der Natur
und deren Krdiften. Eo 9ind Menschen, die
durch gegenseitige Anerkennung und Reos-
pekt vowie kollegiale Zusammenarbect
Grenzen iiberwunden, ein etgenes Netzwerk
geachaffen und Freundschaft geschlossen ha-
ben. Und die alle auch gerne zusammen fei-
ern. Unvergessen tot hier das Jobanni-Fest
2016 bel Euch in Manincor!

In unseren Familien iibernimmt mit
Kassian sowie Hanos und Valentin nun gera-
de die néiichsten Generation Verantwortung
in den Weingiitern. Ich bin sicher, dass unve-
re personliche Freundschaft zwischen der
Pfalz und Siidtirol sich auch in dieser

néchsten Generation fortsetzen wird! \

Parliamo degli amici!

Di quelle amicizie che non nascono solo

dal vino. Nella nostra rubrica “Messaggi nella
bottiglia” diamo la parola ad amici vignaioli
che apprezziamo sia sul piano personale

che professionale. Loro ci raccontano il

loro rapporto con i nostri vini e noi contrac-
cambiamo ritraendone uno dei loro.

Conobbi il conte Michael Goéss-
Enzenberg quasi vent’anni fa, a Ma-
nincor. Da allora si & andata consoli-
dando fra noi un’amicizia basata sugli
ideali, sul rispetto e sulla famiglia.

in dal primo incontro, quando noi

vignaioli dell associazione tedesca

VDP giungemmo dal Palatinato per
visitare la cantina che avevate appena co-
atrutto nelle pendici della montagna, cl fu
chiaro che ogni vostra azione nasceva da una
CONVINZIONE € UNA CERrenza Jenza compro-
meaat. Liopera realizzata sotto ( vigneli, con
vard livelll penvati per osfruttare la forza i
gravita nella vinificazione, é una delle canti-
ne piit straordinarie che conosca: un luogo
bellissimo in cui nascono e invecchiano vini
davvero tnconfondibili.

Dal 2015 siamo orgogliosi Ii far parte
del gruppo di aziende vitivinicole “Respekt-
Biodyn”, I cul Michael ¢ presidente: 40 trat-
ta di un prestigioso sodalizio i vignaioli che,
come ( loro vini, s( distinguono per la loro
grande personalita e al quali sta a cuore
tanto la qualita del prodotto, quanto l'armo-
nia con la natura e le sue forze.

Sono colleght che, con stima e rispetto reci-
proct, hanno superato le frontiere per coatru-
ire una splendida rete Ji collaborazione, ma
sono anche amict a cul place ritrovarsi per
Jeateggiare, com ¢ accaduto proprio a Ma-
nincor nel 2016 con lindimenticabile

Jesta I San Giovanni!

Nelle nostre due famuglie le nuove gene-
raziont, rappresentate rispettivamente da
Kavostan e dai nostri Hano e Valentin, stan-
no asoumendo ruoli di erescente responsabi-
lita all’interno della tenuta. Sono certo
che lamicizia personale che ci lega congiun-
gendo il Palatinato e l'Alto Adige prosegquira
con loro anche nella prossima genera-
ztone! \\

Breve biografia Nella regione tedesca del Palatinato, la fami-
glia Rebholz (che in tedesco significa sarmento!) coltiva da tre
generazioni le proprie vigne seguendo una filosofia particola-
re: gia il nonno Eduard si ispirava al principio dei vini “naturali”
e all’attenzione per 'ambiente. Il padre Hans ha sviluppato ul-
teriormente questo approccio, concentrandosi sulla produzio-
ne di vini secchi. Dalla sua morte nel 1978, Hansjorg ha preso
le redini dell’azienda guidandola prima con la madre, poi con
la moglie Birgit. Lannata 2015 & stata la prima certificata bio-
dinamica.

Let’s talk about friends!

About friendships that go beyond wine.

In our “Message in a bottle” series, we
introduce some of our vintner friends,
people we respect as individuals and for
their work. They tell us what our wines
mean to them - and in return we describe
one of their wines.

I first met Michael Count Goéss-
Enzenberg in Manincor almost

20 years ago. Over time, our contacts
have developed into a friendship
which I would describe in terms of
conviction, respect and family.

rom our very first meeling, when we

VDP winegrowers from the Palatinate

were (nvited to visit the new cellars in
Manincor, which are butlt completely under-
ground, it was clear that all you plan and
lay a hand to s done without compromise
and with the utmoost conviction and consist-
ency. For me, the cellar concealed under the
vined, with its various levels designed to take
advantage of gravity during the wine-mak-
{ng process, ts one of the finest and moost im-
pressive cellars I know, a place where distinc-
tve wines are created and allowed to mature.

Stnce 2015, we bave been proud members
of the Respekt Biodyn group of winegrowers,
which you, Michael, chair: an association of
winegrowerds, who are as individual as their
wines and who value the quality of their
wines as much as working in harmony with
nature and its forces. They are people who —
through mutual recognition and respect, and
cooperation among colleagues — have over-
come borders, created their own network and
become friends. They also like to celebrate
Logether, as in the unforgettable case of the
St. Jobn's Day party that you hosted in
Manincor!

With your son Kassian and our Hans
and Valentin, the next generation is now in
the process of asouming responsibility in the
wineries. I am convinced that our personal

friendship between the Palatinate and Alto

Adige will continue into this next genera-

tion! \\

Short biography: The Rebholz winegrowing family have fol-
lowed their own special path to cultivating their vineyards in
the Palatinate wine region for three generations: Grandfather
Eduard worked on the basis of the “natural wine” philosophy
and had many ideas we would now call “green”. Father

Hans further developed his ideas and placed the focus on
dry wines. Since his death in 1978 Hansjorg has been running
the winery, at first with his mother and then with his wife
Birgit. 2015 was the first vintage to be certified as biodynamic.
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Im Zeichen der Hand

MANINCOR

La Manina 2021

Rebsorten: WeiBburgunder 57 %, Chardonnay 30 %, Sauvignon Blanc
13% // Farbe: leuchtendes Gelb mit griinlichen Reflexen // Aroma und
Geschmack: fruchtbetont nach Quitte, Litschi und rosa Pampelmuse,
aber auch frische Krauteraromatik nach Salbei und Minze. Leicht, mit un-
widerstehlicher Siiffigkeit. / Optimale Trinkreife: Bereits trinkbereit
aber durchaus auch einige Jahre gut lagerfahig, bis 2025. // Servier-
temperatur: 8-10 °C // Passt zu: Vorspeisen, Fisch, vegetarischen
Gerichten und zu weiBem Fleisch.

Vitigni: Pinot Bianco 57 %, Chardonnay 30%, Sauvignon Blanc 13% //
Colore: giallo luminoso con riflessi verdognoli. // Profumo e gusto:
profumo fruttato di mela cotogna, litchi e pompelmo rosa, ma anche
erbe aromatiche come salvia e menta. In bocca sapido con una
bevibilita incredibile. // Si presenta al meglio: ¢ gia pronto alla beva
ma ha anche il potenziale di evolversi bene per almeno tre anni. //
Temperatura di servizio: 8-10 °C // Abbinamenti: antipasti,

piatti di pesce e vegetariani, carni bianche.

Grape varieties: Pinot Blanc 57%, Chardonnay 30%, Sauvignon Blanc
13% // Colour: bright yellow with greenish reflexes. / Aroma and
flavour: ripe fruit flavours of quince, lychee and pink grapefruit with
fresh herbal aromas of sage and mint. A light wine offering irresistible
quaffability. / Optimum maturity: ready to drink but will also keep
until 2025. // Serving suggestions: enjoy lightly chilled (46-50 °F)

// Food recommendations: first courses, vegetarian dishes, fish and
white meat dishes.

Moscato Giallo 2021

Rebsorte: Goldmuskateller // Farbe: leuchtendes Strohgelb //

Aroma und Geschmack: delikate Diifte nach Muskatnuss, Zedern-
holz und Grapefruit. Fruchtig, saftig, mineralisch und mit anhaltendem
Aroma. / Optimale Trinkreife: ab Friihsommer 2022 bis Ende 2025. //
Serviertemperatur: 8-10 °C // Passt als Aperitif, zur asiatischen
Kiiche und zu kréaftigem Hartkase.

Vitigno: Moscato Giallo // Colore: giallo paglierino brillante //
Profumo e gusto: delicati profumi di noce moscata, essenza di cedro
e pompelmo. Fruttato, intenso, sapido e dall’aroma persistente. //

Si presenta al meglio: dalla prima estate 2022 a fine 2025. //
Temperatura di servizio: 8-10 °C // Abbinamenti: vino da aperitivo;
pietanze della cucina asiatica e formaggi saporiti a pasta dura.

Grape variety: Goldmuskateller (Muscat) // Colour: bright straw

yellow // Aroma and flavour: delicate scents of nutmeg, cedarwood
and grapefruit; fruity, succulent with a mineral character and a persistent
aroma. // Optimum maturity: from early summer 2022 to the

end of 2025. // Serving suggestions: enjoy lightly chilled, 46-50 °F //
Delicious as an aperitif, with spicy Chinese and Thai foods or mature
hard cheeses.

Réserve della Contessa 2021

Rebsorten: WeiBburgunder 51%, Chardonnay 31%, Sauvignon

Blanc 18% (Terlaner) // Farbe: kraftiges Gelb mit griinlichen Reflexen //
Aroma und Geschmack: frischer Duft nach Apfeln, Aprikosen und
einem Hauch Salbei. Dicht und elegant, mit viel Schmelz, lang anhal-
tend. // Optimale Trinkreife: ab Sommer 2022 bis Ende 2028. //
Serviertemperatur: 8-10 °C // Passt zu: Vorspeisen, Fisch und

zu weiBem Fleisch.

Vitigni: Pinot Bianco 51%, Chardonnay 31%, Sauvignon Blanc 18 %
(Terlaner DOC) // Colore: giallo intenso con riflessi verdognoli //
Profumo e gusto: un fresco profumo di mela, albicocca e un sentore di
salvia. Awolgente, elegante, un vino di carattere dalla lunga persistenza. /
Si presenta al meglio: dall’estate 2022 a fine 2028. / Temperatura
di servizio: 8-10 °C // Abbinamenti: antipasti, piatti di pesce

e carni bianche.

Grape varieties: Pinot Blanc 51%, Chardonnay 31%, Sauvignon

Blanc 18 % (Terlaner) // Colour: full, deep yellow with greenish reflexes //
Aroma and flavour: the aroma is fresh, reminiscent of apple, apricot
with a hint of sage; full and elegant, extremely mellow and long. //
Optimum maturity: from summer 2022 to the end of 2028. //
Serving suggestions: enjoy lightly chilled, at 46-50 °F / Food
recommendations: first courses, fish and with white meat dishes.
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Under the sign of the hand

La Rose de Manincor 2021

Rebsorten: Merlot, Cabernet, Blauburgunder, Petit Verdot, Lagrein,
Tempranillo, Syrah // Farbe: leuchtendes Lachsrot / Aroma und
Geschmack: zarter Duft nach Himbeeren und Kirschen, saftig und
cremig am Gaumen, lang anhaltend mit feinem Gerbstoff und
mineralisch-fruchtigem Nachhall. // Optimale Trinkreife: ab Friih-
sommer 2022 bis Ende 2025. // Serviertemperatur: 8-10 °C //
Passt zu: gewiirzten Vorspeisen, gebratenem und gerduchertem Fisch,
weiBem und gegrilltem Fleisch.

Vitigni: Merlot, Cabernet, Pinot Nero, Petit Verdot, Lagrein,

Tempranillo, Syrah // Colore: rosso salmone brillante // Profumo

e gusto: note delicate di lamponi e ciliegie; intenso e pastoso al palato,
persiste a lungo in bocca con la sua elegante acidita e retrogusto
fruttato e minerale. // Si presenta al meglio: dalla prima estate 2022

a fine 2025. / Temperatura di servizio: 8-10 °C // Abbinamenti: anti-
pasti aromatici, pesce al forno o affumicato e carni bianche o grigliate.

Grape varieties: Merlot, Cabernet, Pinot Noir, Petit Verdot,

Lagrein, Tempranillo, Syrah // Colour: bright pale salmon red //

Aroma and flavour: reminiscent of raspberry and cherry on the nose,
succulent and creamy on the palate with excellent length characterised
by elegant tannins and a mineral-fruity aftertaste. / Optimum maturi-
ty: from early summer 2022 to the end of 2025. // Serving sugges-
tions: very lightly chilled, at 46-50 °F / Food recommendations:
well-seasoned first courses, fried and smoked fish, dishes with white
and grilled meat.

Der Keil 2021

Rebsorte: Vernatsch aus alten Reben // Farbe: leuchtendes, helles
Rubinrot / Aroma und Geschmack: feinfruchtiges Bukett nach
Kirschen und gerésteten Mandeln. Saftig und trinkfreudig am

Gaumen mit elegantem Abgang. // Optimale Trinkreife: ab Friihsom-
mer 2022 bis Ende 2025. / Serviertemperatur: 12-14 °C // Passt zu:
typischen Sidtiroler Gerichten wie Speck, aber auch zu Pasta, weiBem
Fleisch und gebratenem Fisch.

Vitigno: Schiava da viti vecchie / Colore: rosso rubino chiaro

e brillante // Profumo e gusto: un bouquet delicatamente fruttato

con note di ciliege e mandorle tostate. Intenso e di facile beva,
presenta un’elegante persistenza in bocca. // Si presenta al

meglio: dalla prima estate 2022 a fine 2025. / Temperatura di servi-

anche primi piatti, carni bianche e arrosti.

Grape variety: Vernatsch (Schiava) made from the grapes of old

vines // Colour: bright pale ruby // Aroma and flavour: a delicately
fruity bouquet reminiscent of cherry and toasted almonds; succulent
and quaffable with an elegant, fruity finish and an attractive hint of bit-
terness. / Optimum maturity: from early summer 2022 to the end of
2025. // Serving suggestions: serve cool but not chilled, at 53-57 °F //
Food recommendations: delicious with typical South Tyrolean platters
of cold cuts and cheese and even fried fish, it also makes a perfect pas-
ta wine.

Réserve del Conte 2020

Rebsorten: Lagrein 35%, Merlot 43%, Cabernet 22% // Farbe:
leuchtendes, dichtes Rubinrot / Aroma und Geschmack:

im Anklang fruchtig nach kleinen Beeren, spater wiirzig nach
weiBem und schwarzem Pfeffer. Am Gaumen dicht mit festem,
jedoch feinem Tannin, burgundisch im Trinkfluss. // Optimale
Trinkreife: ab 2022 bis Ende 2027. // Serviertemperatur: 16-18 °C
// Passt zu: wiirzigen, mediterranen Vorspeisen; gebratenem und
gegrilltem (rotem) Fleisch.

Vitigni: Lagrein 35%, Merlot 43%, Cabernet 22% // Colore: rosso rubino
intenso e brillante / Profumo e gusto: di primo acchito prevalgono le
note di piccoli frutti di bosco, poi emergono gli aromi di pepe bianco e
nero. Al palato € avvolgente con tannini importanti ma comunque fini; di
beva simile ai rossi di Borgogna. // Si presenta al meglio: dal 2022 a
fine 2027. // Temperatura di servizio: 16-18 °C / Abbinamenti:
antipasti mediterranei sapidi e carni bianche e rosse arrosto o grigliate.

Grape varieties: Lagrein 35%, Merlot 43%, Cabernet 22% // Colour:
bright, full ruby / Aroma and flavour: the initial sensation is of

fruit, especially berries, giving way to spicy and savoury aromas with a
hint of white and black pepper; tightly-knit on the palate with strong but
supple tannins, an extremely moreish wine, almost Burgundian in its
drinkability. // Optimum maturity: from 2022 to the end of 2027.

// Serving suggestions: cool, at 60-64 °F / Food recommendations:
fragrant Mediterranean-style first courses; fried, grilled or roast red
meats.
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Eichhorn 2021

Rebsorte: WeiBburgunder // Farbe: leuchtendes Gelb / Aroma und
Geschmack: fruchtig nach reifem Apfel und weiBen Bliiten, mineralisch
nach nassem Kalkstein. Am Gaumen saftig mit prickelnder mineralischer
Séaure, lang anhaltender Fruchtabgang. // Optimale Trinkreife: ab Herbst
2022 bis Ende 2029. // Serviertemperatur: 8-10 °C // Passt zu: feinen
Fischgerichten, Schalen- und Krustentieren, vegetarischen Gerichten;
besonders gut zu aromatischem Kése.

Vitigno: Pinot Bianco // Colore: giallo brillante / Profumo e gusto:
sentori di mela matura e fiori bianchi, sensazioni minerali come di calcare
bagnato. Al palato sapido con vibrante acidita minerale, lungo finale con
fruttato persistente. // Si presenta al meglio: dall’autunno 2022 a fine
2029. // Temperatura di servizio: 8-10 °C // Abbinamenti: piatti di
pesce, crostacei e frutti di mare, piatti vegetariani; ottimo con formaggio
speziato.

Grape variety: Pinot Blanc // Colour: bright yellow / Aroma and

flavour: fruity, reminiscent of ripe apple and white blossom, minerally,
redolent of wet limestone. Succulent on the palate with tangy, mineral
acidity finishing long with lingering fruit on the aftertaste. // Optimum

maturity: from autumn 2022 to the end of 2029. // Serving suggestions:

lightly chilled, 46-50 °F // Food recommendations: lightly flavoured
fish dishes, seafood, vegetarian dishes, tangy cheeses and
makes an excellent aperitif.

Tannenberg 2021

Rebsorte: Sauvignon Blanc // Farbe: funkelndes Goldgelb // Aroma

und Geschmack: intensives Aroma nach Grapefruit und weiem Pfirsich,
kdrperreich nur in der Mundmitte, mineralisch nach Meersalz und
nassem Stein sowie mit saftigem Saurespiel. Mineralische Lange auch

im Abgang. // Optimale Trinkreife: ab Herbst 2022 bis Ende 2029. //
Serviertemperatur: 8-10 °C // Passt zu: Schalen- und Krustentieren,
gegrilltem Meeresfisch und hellem Fleisch.

Vitigno: Sauvignon Blanc // Colore: giallo oro brillante // Profumo

e gusto: aroma intenso di pompelmo e pesca bianca; corposo nel
centrobocca, nell’evoluzione prevalgono la mineralita e un’acidita delicata,
che perdurano a lungo in bocca. // Si presenta al meglio: dall’autunno
2022 a fine 2029. // Temperatura di servizio: 8-10 °C / Abbinamenti:
crostacei e frutti di mare, pesce alla brace e carni bianche.

Grape variety: Sauvignon Blanc // Colour: scintillating golden yellow
Aroma and flavour: intense aroma reminiscent of grapefruit and white
peach, full-bodied only on the mid-palate, mineral-like reminiscent of wet
stones with juicy acidity finishing long with flinty notes. / Optimum

maturity: from autumn 2022 to the end of 2029. // Serving suggestions:

lightly chilled, 46-50 °F / Food recommendations: delicious with
shellfish and crustaceans, grilled sea fish and white meats.

Sophie 2021

Rebsorten: Chardonnay 94 %, Viognier 4%, Sauvignon Blanc 2% // Far-
be: leuchtendes Gelb // Aroma und Geschmack: fruchtig nach Apriko-
sen, Akazien und Lindenbliiten im Ansatz, mineralisch nach nassem
Stein in der Tiefe. Dicht und kréftig am Gaumen, jedoch zartgliedrig und
lang anhaltend. // Optimale Trinkreife: ab Herbst 2022 bis Ende 2029.
// Serviertemperatur: 8-10 °C, fiir optimalen Trinkgenuss dekantieren
und in Burgunderglasern servieren. // Passt zu: Schalen- und Krusten-
tieren, Geflligel, gegrilltem Fisch und Asia Kiiche.

Vitigni: Chardonnay 94 %, Viognier 4%, Sauvignon Blanc 2% // Colore:
giallo brillante // Profumo e gusto: sentori di albicocche, fiori di acacia
e di tiglio all’attacco, poi prevalgono le sensazioni minerali di pietra umi-
da nell’evoluzione; avvolgente e corposo al palato, comunque elegante
nella struttura, con lunga persistenza. // Si presenta al meglio: dall’au-
tunno 2022 a fine 2029. / Temperatura di servizio: 8-10 °C, decanta-
re nei primi anni per apprezzarlo al meglio e servire in calici da borgo-
gna. / Abbinamenti: crostacei e frutti di mare, volatili, pesce alla griglia
e cucina asiatica.

Grape varieties: Chardonnay 94 %, Viognier 4%, Sauvignon Blanc 2% //
Colour: bright yellow // Aroma and flavour: the initial impact is of fruit,
reminiscent of apricots, acacia blossom and lime flower while in depth

it is mineralic, redolent of wet stone; full-bodied and strong on the palate
but slender with a lasting finish. // Optimum maturity: from autumn
2022 to the end of 2029. / Serving suggestions: very lightly chilled,
46-50 °F; this wine will benefit considerably from decanting; serve in
Burgundy glasses. // Food recommendations: shellfish and crusta-
ceans, poultry, grilled fisch and Asian cuisine.
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Mason 2020

Rebsorte: Blauburgunder // Farbe: leuchtendes, sattes Rubinrot //
Aroma und Geschmack: Himbeeren und Preiselbeerfrucht, etwas
Rosenblatter und Graphit, reif in der Frucht, frisch in der Wiirze, frucht-
betont und feingliedrig am Gaumen, samtig und zugleich fest von der
Zungenspitze bis zum Abgang. // Optimale Trinkreife: ab 2022 bis
Ende 2027. // Serviertemperatur: 16-18 °C, fiir optimalen Trinkgenuss
besonders in den 1. Jahren dekantieren, in Burgundergldsern servieren.
// Passt zu: gebratenem und gegrilltem (rotem) Fleisch, Geschmortes,
Wild und gereiftem Weichkase.

Vitigno: Pinot Nero // Colore: rosso rubino carico e acceso //
Profumo e gusto: aromi di lampone e mirtillo rosso con note di petali
di rosa e grafite, il fruttato & maturo con sentori di speziato fresco;

il fruttato s’impone con finezza anche al palato, dove le sensazioni di
morbidezza e consistenza accompagnano il lungo finale. // Si presenta
al meglio: dal 2022 a fine 2027. // Temperatura di servizio: 16-18 °C,
decantare nei primi anni per apprezzarlo al meglio e servire in calici da
borgogna. // Abbinamenti: carni rosse arrosto o grigliate, brasati,
selvaggina e formaggi molli stagionati.

Grape variety: Pinot Noir / Colour: bright, deep ruby // Aroma

and flavour: raspberry and cranberry fruit with a hint of rose petal

and graphite; ripe fruit flavours and fresh herbs on the palate, delicate
and slender, velvety and at the same time taut from the tip of the tongue
through to the finish. // Optimum maturity: from 2022 to the end

of 2027. // Serving suggestions: enjoy cool, 60-64 °F; in its youth this
wine will benefit from decanting; serve in Burgundy glasses. // Food
recommendations: fried, roast and grilled red meats, stew, venison,
game and mature soft cheeses.

Rubatsch 2020

Rebsorte: Lagrein // Farbe: fast undurchsichtiges Purpurviolett //
Aroma und Geschmack: eine dunkelbeerige Fruchtnase mit reifen
Pflaumen, Holunderbeere und Lakritze Idsst die Komplexitat im Alter
bereits erahnen. Dichte Tannine am Gaumen, die jedoch im ganzen
Mundgefiihl weich und samtig wirken. // Optimale Trinkreife: ab 2022
bis Ende 2027. // Serviertemperatur: 16-18 °C, in der Jugend dekantie-
ren, in groBen Bordeauxgldsern servieren. / Passt zu: geschmortem
und kurzgebratenem Fleisch, besonders gut zu Wildgerichten, Lamm
und Kése.

Vitigno: Lagrein / Colore: porpora saturo quasi cupo // Profumo

e gusto: sentori di piccoli frutti neri con note di susine mature, coccola
di sambuco e liquirizia lasciano presagire gia la ricca complessita
nell’evoluzione. | tannini sono vigorosi, ma si armonizzano al palato
morbidi e vellutati. / Si presenta al meglio: dal 2022 a fine 2027. //
Temperatura di servizio: 16-18 °C, da lasciar decantare nei primi
anni e servire in ampi calici da bordeaux. / Abbinamenti: carni stufate
e arrosto, ottimo con la selvaggina, agnello e i formaggi.

Grape variety: Lagrein // Colour: very intense, purple, almost

black with violet reflexes in its youth // Aroma and flavour: plum, el-
derberry syrup and liquorice are indicative of the complexity this wine
will develop with maturity. On the palate the tannins are assertive but
the overall mouthfeel is velvety with deep, mellow fruit and impressive
length. // Optimum maturity: from 2022 to the end of 2027. //
Serving suggestions: cool, just below room temperature, 60-64 °F;
will benefit from decanting in its youth; serve in large Bordeaux glasses. //
Food recommendations: braised and quickly-fried meat; also an
excellent match for venison, game, lamb and mature cheeses.

Cassiano 2020

Rebsorten: Merlot 41%, Cabernet Franc 26 %, Tempranillo 9%, Cabernet
Sauvignon 7%, Petit Verdot 9%, Syrah 8% // Farbe: leuchtendes
intensives Kirschrot / Aroma und Geschmack: reife Kirschen und
Wildkréuter; besonders harmonisches Mundgefiihl mit wiirziger Krauter-
frische im Abgang durch die milde Gerbstoffstruktur. / Optimale Trink-
reife: ab 2022 bis Ende 2030. / Serviertemperatur: 16-18 °C, in der
Jugend dekantieren, in Bordeauxglasern servieren. / Passt zu: Wild und
gut gewlirztem, gebratenem (rotem) Fleisch sowie wiirzigem Hartk&se.

Vitigni: Merlot 41%, Cabernet Franc 26 %, Tempranillo 9%, Cabernet
Sauvignon 7%, Petit Verdot 9%, Syrah 8% // Colore: rosso ciliegia intenso
e brillante / Profumo e gusto: profumi di ciliege mature ed erbe selva-
tiche; particolarmente armonico al palato, di fresca e aromatica persi-
stenza grazie alla delicata acidita. / Si presenta al meglio: dal 2022

a fine 2030. / Temperatura di servizio: 16-18 °C, decantare nei primi
anni e servire in calici da bordeaux. / Abbinamenti: selvaggina e carni
rosse arrosto e speziate, ma anche con formaggi erborinati a pasta dura.

Grape varieties: Merlot 41%, Cabernet Franc 26 %, Tempranillo 9%,
Cabernet Sauvignon 7%, Petit Verdot 9%, Syrah 8% // Colour: bright,
intense cherry red / Aroma and flavour: ripe cherry and wild herbs;
an extremely harmonious mouth-feel with a hint of aromatic fresh herbs
and sweet tannins on the finish. / Optimum maturity: from 2022

to the end of 2030. / Serving suggestions: enjoy cool, 60-64 °F;

it will benefit from decanting in its youth; serve in Bordeaux glasses. //
Food recommendations: venison, game, roast red meats and piquant
mature cheeses.
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Rebsorte: Sauvignon Blanc // Farbe: funkelndes Goldgelb // Aroma
und Geschmack: intensiv nach reifer Mango, Papaya und Passions-
frucht, korperreich in der Mundmitte, mineralisch und lang mit saftigem
Séaurespiel. Mineralische Lange auch im Abgang. // Optimale Trink-
reife: ab 2022 bis 2032 // Serviertemperatur: 8-10 °C, fiir optimalen
Trinkgenuss besonders in der Jugend dekantieren, in Burgundergldsern
servieren. // Passt zu: Schalen- und Krustentieren, gegrilltem Meeres-
fisch und hellem Fleisch.

Vitigno: Sauvignon blanc // Colore: giallo oro brillante // Profumo
e gusto: profumi intensi di mango, papaya e frutto della passione;
corposo nel centrobocca, nell’evoluzione prevalgono la mineralita

e un’acidita delicata, che perdurano a lungo in bocca. // Si presenta
al meglio: dal 2022 al 2032 // Temperatura di servizio: 8-10 °C,
decantare nei primi anni per apprezzarlo al meglio e servire in calici
da borgogna. // Abbinamenti: crostacei e frutti di mare, pesce alla
brace e carni bianche.

Grape variety: Sauvignon Blanc // Colour: scintillating golden yellow //
Aroma and flavour: intense, reminiscent of ripe mango, papaya

and passion fruit; full-bodied on the mid-palate, with a mineral flavour
and mouth-watering acidity and a lingering mineral-like character on the
aftertaste. // Optimum maturity: from 2022 to 2032 // Serving
suggestions: very lightly chilled, 46-50 °F, to enjoy it at its best, in its
youth this wine will benefit from decanting. Serve in Burgundy glasses. //
Food recommendations: an excellent partner for shellfish and crusta-
ceans, grilled sea fish and dishes based on white meats.

MANINCOR

onlineshop

www.manincor.com

Rebsorte: Petit Manseng // Farbe: funkelnd goldenes Strohgelb //
Aroma und Geschmack: fruchtbetont nach Mango, Litschi, getrock-
neten Aprikosen; komplexe Tiefe durch feine Honig- und Botrytisnoten,
am Gaumen ausgewogenes Spiel zwischen SiiBe und Saure. / Optima-
le Trinkreife: ab 2022 bis Ende 2032. // Serviertemperatur: 8-10 °C
// Passt zu: milchigen und fruchtigen Desserts und sehr gut zu abschlie-
Bendem Kase.

Vitigno: Petit Manseng // Colore: giallo paglierino con riflessi dorati //
Profumo e gusto: prevalgono gli aromi di mango, litchi e albicocche
secche, con sentori eleganti, complessi e stratificati di miele e muffa
nobile; al palato zuccheri e acidita sono in perfetto equilibrio. //

Si presenta al meglio: dal 2022 a fine 2032. / Temperatura

di servizio: 8-10 °C // Abbinamenti: dolci lattiginosi e fruttati ottimo
anche con i formaggi a fine pasto.

Grape variety: Petit Manseng // Colour: scintillating golden straw
yellow // Aroma and flavour: accentuated fruit, especially reminiscent
of exotic fruits including mango, lychee, dried apricots; enormous depth
and complexity with elegant hints of honey and botrytis, the wine’s
sweetness and opulence are cut by a backbone of mouthwatering
acidity. / Optimum maturity: from 2022 until at least the end

of 2032. // Serving suggestions: enjoy lightly chilled, at 46-50 °F //
Food recommendations: milky and fruity desserts and with cheeses
at the end of a meal.

@
ManinNcor
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Rebsorte: Blauburgunder // Farbe: leuchtendes, sattes Rubinrot //
Aroma und Geschmack: reife Fruchtaromen mit frischer minerali-
scher Wiirze lassen schon in der Jugend die Komplexitat eines groBen
Weines erahnen. Saftig im Ansatz vermitteln die feinkdrnigen Tannine
eine dichte Struktur zur Gaumenmitte sowie Balance und Harmonie im
Abgang. // Optimale Trinkreife: ab 2022 bis Ende 2032. // Servier-
temperatur: 16-18 °C, fiir optimalen Trinkgenuss besonders in der Ju-
gend dekantieren, in Burgunderglasern servieren. / Passt zu: gebra-
tenem und gegrilltem (roten) Fleisch, Wild und gereiftem Kase.

Vitigno: Pinot Nero // Colore: rosso rubino carico e brillante //
Profumo e gusto: aromi di frutta matura con una fresca mineralita
speziata che fanno intuire gia nel vino giovane le peculiarita di un
grande vino. Lattacco € intenso e grazie ai garbati tannini la struttura
consistente si esalta nel centrobocca e presenta un’equilibrata armo-
nia nel finale. // Si presenta al meglio: dal 2020 a fine 2030. //
Temperatura di servizio: 16-18 °C, decantare nei primi anni per ap-
prezzarlo al meglio e servire in calici da borgogna. // Abbinamenti:
carni rosse arrosto o grigliate, selvaggina e formaggi stagionati.

Grape variety: Pinot Noir / Colour: bright, deep ruby // Aroma

and flavour: the ripe fruit aromas combined with notes of mineral
and spice are already indicative of the complexity of a great wine.
Succulent on entry, delicate tannins yield a dense structure on the
mid-palate, with harmony and equilibrium on the finish. / Optimum
maturity: from 2020 to the end of 2030. // Serving suggestions:
just below room temperature, 60-64 °F; in its youth this wine will ben-
efit from decanting; serve in Burgundy glasses. / Food recommen-
dations: fried and grilled red meats, game and mature cheeses.

Rebsorten: Cabernet Franc 86 %, Merlot 14 % // Farbe: leuchten-
des, dunkles Purpurrot // Aroma und Geschmack: delikates
Duftspektrum von roten und schwarzen Beeren, Leder und Tabak.
Die méchtigen Tannine geben dem Wein dichte Struktur, in der
Jugend noch mit etwas Entwicklungspotenzial, der samtige Schmelz
im Abgang ist vielversprechend. / Optimale Trinkreife: ab 2022
bis 2032. // Serviertemperatur: 16-18 °C, in der Jugend dekantie-
ren, in groBen Bordeauxgldsern servieren. // Passt als krénender
Hohepunkt einer Festtafel und als ,Meditationswein®.

Vitigni: Cabernet Franc 86 %, Merlot 14 % // Colore: rosso porpora
scuro e brillante // Profumo e gusto: delicato bouquet di profumi
con sentori di bacche nere e rosse, cuoio e tabacco. | vigorosi
tannini conferiscono al vino una struttura consistente, sono un

po’ invadenti quando & giovane, ma se ne intuiscono le potenzialita
evolutive; il suo sapore vellutato persiste gradevolmente in bocca. //
Si presenta al meglio: dal 2022 al 2032. / Temperatura di
servizio: 16-18 °C, decantare nei primi anni e servire in ampi calici
da bordeaux. / Abbinamenti: da presentare a coronamento di un
banchetto e come vino da meditazione.

Grape varieties: Cabernet Franc 86 %, Merlot 14 % // Colour: bright,
dark purple / Aroma and flavour: a many-faceted aroma, reminis-
cent of red and black berry fruits, leather and tobacco. Its formidable,
assertive tannins provide the wine with tightly-knit concentration and
structure; while these qualities may mask some charms in its youth, it
is already mellowing and promises to develop into a great wine. / Op-
timum maturity: from 2022 to 2032. / Serving suggestions: en-
joy cool, at 60-64 °F in its youth it will benefit from decanting; serve
in large Bordeaux glasses. // Delicious as the climax of a festive din-
ner or savoured on its own as a “wine for meditation”.

MANINCOR

39052 Kaltern| Caldaro] Italia, St. Josef am See 4
T +39 0471960230 // F +39 0471 960204
www.manincor.com // info@manincor.com
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Gréfin Sophie kocht (3)
La contessa Sophie in cucina (3)
Cooking with the Countess (3)

Frisch kochen, gern mit Zutaten
aus dem eigenen Garten, dazu
Liebe und Freude am Genuss -
so halt man es in unserem
Haushalt. Oft wichtige Zutat,
meist herrlicher Begleiter: einer
unserer Weine. Hier teilen wir
unsere besten Rezepte mit
lhnen!

Nella nostra cucina amiamo
utilizzare prodotti freschi, possi-
bilmente del nostro orto, per
gustare ogni giorno il piacere

di stare a tavola. | nostri vini, ol-
tre ad accompagnare al meglio
le pietanze, impreziosiscono
spesso anche la lista degli in-
gredienti. Ecco per voi alcune
delle nostre ricette.

Freshly cooked, with love and
ingredients from our own
garden, and eaten with honest
enjoyment - that’s the way we
do things in our home. Plus,
often as an important ingredient
and usually a wonderful
accompaniment: one of our
wines. It is a pleasure to share
our best recipes with you!

Kiirbusgrostl vom Blech

Zutaten fiir 4 Personen: 1 kg Hokkaido-
kirbis /// 2 groBe Kartoffeln /// 2 Karotten ///
ca. 10 Cocktailtomaten /// 2 Zwiebeln ///
200 g Fetaké&se /// Thymian, Oregano, Basi-
likum /// Olivendl, Salzflocken, Pfeffer aus
der Miihle

¢ Das Gemiise vorbereiten:

den Kiirbis wiirfeln, die Kartoffeln
schilen und wiirfeln, die Karotten in
Scheiben und die Zwiebel in Ringe
schneiden. Die Cocktailtomaten
vierteln.

Den Feta in Wiirfel schneiden.

Ein Blech oder eine ofenfeste Form

mit Olivensl bestreichen.

¢ Kiirbis, Kartoffeln, Karotten,
Tomaten und Zwiebeln mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Olivensl gut
durchmengen. Auf das Blech oder in
die Form geben und mit den
Fetawiirfeln bestreuen.

¢ Die Kriuter iiber das Blech verteilen

und nochmals mit Ol betriufeln.

Bei 200 Grad (Umluft) ca. 25-30

Minuten backen. \\

L Kiirbis (st im Herbot und Winter ecn
fixer Bestandtedl unserer Kiiche. Das Kiir-
bts-Grost wt ein wunderbar leichtes und
doch wirmendes Mittagessen. Ich empfeble
dazu unvseren Moscato Giallo.

Grifin Sophie

Rosticciata di
zucca in teglia
- sapori estivi
anche in autunno

Ingredienti per 4 persone: 1 kg di zucca
Hokkaido /// 2 patate grandi /// 2 carote ///
una decina di pomodorini cocktail /// 2 cipolle
/// 200 g di formaggio Feta /// timo, origano,
basilico /// olio EVO, sale grosso, pepe
macinato fresco

® Preparare le verdure: tagliare la
zucca a Cubetti, pelare le patate e
tagliarle a cubetti, affettare le carote
e le cipolle.

Tagliare 1 pomodorini in quarti.

Tagliare la feta a dadini.

Oliare la teglia o una pirofila.

Salare e pepare la zucca, le patate,
le carote, 1 pomodori e la cipolla e
condirli con l'olio mescolando con
cura. Disporre le verdure sulla teglia
o nella pirofila e cospargerle con i

dadini di feta.

Aggiungere le spezie e irrorare

con un filo d’olio.

Cuocere in forno (ventilato) a

200° per 25-30 minuti. \

“In autunno e in inverno la zucca non man-
ca mat nella nostra cucina. La rosticciata
Ji zucea é un pranzo che ristora senza appe-
santire. Convsiglio I abbinarla al nostro
Moscato Giallo”.

Contessa Sophie

Hokkaido bake
- a taste

of summer

In autumn

Ingredients for 4 servings: 1 kg Hokkaido
pumpkin /// 2 large potatoes /// 2 carrots ///
about 10 cocktail tomatoes /// 2 onions //

200 g feta /// thyme, oregano, basil /// olive oil,
salt flakes, freshly ground pepper

® Prepare the vegetables:
dice the pumpkin, peel and dice
the potatces, slice the carrots and
cut the onion into rings.

® Quarter the cocktail tomatces.

e Cut the feta into cubes.

¢ Coat a baking tray or oven-

proof dish with olive oil.

Add salt and pepper to the pumpkin,

potatces, carrots, tomatces and

onions and mix in the olive oil.
Place on the tray or in the dish
and sprinkle with the feta cubes.
Sprinkle the herbs over the

tray and drizzle with oil again.
Bake at 200 degrees (convection

oven) for approx. 25-30 minutes. \

“Pumpkin is a regular item for our meals
in autumn and winter. This pumpkin bake
makes a wonderfully light yet warming
lunch. A good wine to go with it is our
Movscato Grallo.”

Countess Sophie
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[ Tannenberg Sauvignon Blanc
stammt aus einer unserer Terlaner
Toplagen. In diesem Terroir aus Por-
phyr Quarzit ist der Ertrag gering, die
Trauben bleiben klein, die Beeren wer-
den richtig gelb. Mineralik und feine
Fruchtaromen prigen diesen Wein:
Aromen von Limette und rosa Pampel-
muse und mehr noch nasser Stein, Jod
und Meeresgischt. Am Gaumen ist er
filigran und dicht zugleich, kompro-
misslos trocken und lang anhaltend.
Seine ganze Stirke spielt der Tannen-
berg bei Tisch aus. Je mehr Flaschen-
reife man ihm génnt, desto mehr Freu-
de kann er machen. Zehn Jahre und
mehr sind fiir ithn kein Problem.

M 11 Sauvignon Blanc Tannenberg
proviene da uno dei nostri poderi di
punta a Terlano. La produzione in
questo piccolo terroir di quarzite porfi-
rica & limitata, 1 grappoli restano picco-
li e le bacche assumono un colore gial-
lo intenso. Il vino si caratterizza per la
mineralita e la finezza degli aromi frut-
tati. Sentori di lime e pompelmo rosa,
e pitt ancora di pietra bagnata, iodio e
brezza marina. Al palato si presenta
con struttura delicata ma al contempo
corposa, decisamente secco e persi-
stente. I a tavola che il Tannenberg
esprime tutta la sua forza. Piu & lungo
'affinamento, maggiore & la soddisfa-
zione che regala. Dieci anni e pill non
sono un problema.

B Tannenberg Sauvignon Blanc
comes from one of our premium Ter-
lano sites. In this terroir with its por-
phyry quartzite, the yields are low, the
grapes remain small, and the berries
become a real yellow. The wine reveals
mineral notes and delicate fruit aro-
mas: aromas of lime and pink grape-
fruit and even more wet stone, iodine
and sea spray. The palate is delicate
and dense at the same time, uncompro-
misingly dry and persistent. The Tan-
nenberg really comes into its own with
a good meal. The longer it is allowed to
age in the bottle, the greater the enjoy-
ment it can provide. Ten years or more
are no problem for this wine.

»Un buon vino é come un
buon film: dura un wiante

e lt lascea in bocca un sapore
Jt gloria; ¢ nuovo ad ognt
JOIrd0 €, Come avwiene con L
ftlm, nasce e rinasce in ognt
assagglalore. «

Federico Fellini (1920-1993)
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Visit us on @@ and @ @manincor.wine
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