
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Silberhochzeit im Ansitz Manincor   
 

Das Weingut  

Bereits der Name des Weingutes nimmt ein Thema vorweg, das erst zwanzig 

Jahre nach der Gründung an Aktualität gewinnen wird: jenes der 

Nachhaltigkeit. So kommt man auf Manincor dem selbst gewählten Auftrag 

nach, mit der Hand auf dem Herzen so schonend wie möglich zu arbeiten, um 

die Natur nicht zu „stören“ und nicht in den natürlichen Lauf des Lebens 

einzugreifen.  

2004 wurde der neue „Keller im Weinberg“ eingeweiht, Sinnbild dieser 

Philosophie von Respekt und Achtsamkeit. Der oberflächliche Betrachter hätte 

das stetige Bestreben nach möglichst wenig Eingreifen in Natur und Umwelt 

vielleicht auch als Laune eines wohlhabenden Paares abtun können: Indes 

haben Michael Graf von Goëss-Enzenberg und Sophie Gräfin von Goëss-

Enzenberg eine sehr praktische und bodenständige Sicht auf das Leben. Ein 

glücklich verheiratetes Paar, vielleicht gerade auch deshalb, weil es die 

umfassende Achtung vor allem Leben auf der Erde teilt.   

 

Im persönlichen Gespräch   

An einem milden Septembermorgen kehren wir zurück nach Manincor, zwei 

Tage nach der Feier zum 25-Jahres-Jubiläum des Weinguts, die erst im „Keller 

im Weinberg“ und dann auf Castel Campan, dem historischen Anwesen der 

Familie   Enzenberg, begangen wurde. Das Grafenpaar, das seit seiner 

Hochzeit auf Manincor lebt, bereitet uns einen herzlichen Empfang.  

„Michaels Onkel Georg”, berichtet Sophie Gräfin Goëss-Enzenberg, „hat das 

Gut mit seinen 12 Hektar im Jahr 1978 erworben. Das Haupthaus war 1608 

erbaut worden, und das Wappen an der Fassade mit dem ausgestreckten Arm 

und dem Herzen in der Hand ist zu unserer Philosophie geworden: Der 



Schlüssel zur Weinproduktion ist die Leidenschaft, wobei es natürlich auch das 

Fachwissen braucht. So hat mein Mann in Geisenheim die Ausbildung zum 

Önologen absolviert.” Der Graf bekräftigt: „Manincor kommt aus dem 

Lateinischen und bedeutet so viel wie Hand aufs Herz. Für uns bedeutet es den 

ehrlichen und respektvollen Umgang mit der Erde, der Natur und den 

Menschen." Vor ihrem Leben in Manincor konnten die Eheleute wertvolle 

Erfahrungen für ihr späteres Leben sammeln. „Meine Wurzeln liegen im 

Wald“, erzählt Michael. „Ich bin in Österreich, in Kärnten, geboren, wo meine 

Familie ein Gut mit Wald und Tieren besaß, das Paradies meiner Kindheit. 

Sophie ist in Wien geboren und hat das Wissen um die Homöopathie 

mitgebracht, dank ihrer Ausbildung zur Krankenschwester“. „Seit jeher spielt 

die Natur in unserem Leben eine wichtige Rolle”, wirft Gräfin Sophie ein, „sie 

ist uns ein Herzensanliegen. Außerdem geht es für uns auch um die Frage der 

kommenden Generationen. Wir wollen unserem Sohn Kassian eine intakte 

Welt hinterlassen, und hatten uns nicht zuletzt auch deswegen dafür 

entschieden, hier zu leben und nicht im Schloss. Und so sind wir auch heute 

noch die ersten, die am Morgen das Tor zum Gut öffnen und am Abend die 

letzten, die es schließen. Wir möchten, dass alle, die mit uns arbeiten, sich auch 

wohlfühlen.“ Der Wunsch, biologisch und im Einklang mit der Natur in den 

Weinbergen und im Apfelanbau zu arbeiten, bestand schon von Anfang an, seit 

1991, als Michael und Sophie heirateten und der Graf Gut Manincor von 

seinem Onkel übernahm. Die Biodynamie hatte man da noch nicht vor Augen. 

„Wir wollten auf biologischen Anbau umstellen“, erinnert sich Graf Michael, 

„doch viele sagten uns, dass wir Ertrags- und Gesundheitseinbußen im 

Weinberg in Kauf nehmen müssten. Dann aber kam Andrew Lorand und 

überzeugte uns davon, auf Biodynamie zu setzen; er versicherte uns, dass wir 

bei genauer Einhaltung der Vorgaben und Zeiten nichts verlieren, sondern 

vielmehr dazugewinnen würden. Er selbst hatte damals bereits dreißig Jahre 

Erfahrung in den USA gesammelt und die Grundlagen Rudolf Steiners auf 



verständliche und praktische Weise übersetzt, denn die Schriften sind sehr 

komplex. So begriffen wir, dass Biodynamie wie die Homöopathie für den 

Menschen ist. Wir waren von Anfang an vom Wunsch beseelt, die 

Veränderung zu wagen, allerdings nicht ohne eine gewisse Sorge, schließlich 

sind am Ende des Monats auch die Gehälter zu zahlen… Lorand erklärte uns, 

dass Biodynamie nur funktionieren kann, wenn alle geschlossen 

dahinterstehen, allen voran der Gutsbesitzer. Würde mich heute jemand um 

Rat zur Umstellung auf biodynamischen Anbau bitten, dann würde ich im 

ersten Moment davon abraten, denn man muss absolut überzeugt davon sein. 

Es ist eine Entscheidung, die man nur selbst treffen und nicht delegieren 

kann.“   

 

Die Geschichte  

Seit 400 Jahren wird auf Manincor Wein angebaut, und als 1977 die 

Umstellung von Fass- auf Flaschenwein erfolgte, beschloss die Familie, die 

Trauben an die Kellereigenossenschaften zu liefern. 

„Die Trauben aus den Terlaner Weinbergen, die schon meiner Großmutter 

gehörten, lieferten wir an die dortige Kellerei, während die Kalterer Trauben 

an eine lokale Kellereigenossenschaft gingen.“ Um die landwirtschaftlichen 

Güter in Südtirol kümmerte sich damals noch Michaels Onkel Georg, denn er 

selbst lebte noch in Österreich, kam allerdings jedes Jahr auf Familienbesuch 

nach Südtirol, um auf Gut Lieben Aich in Terlan Ostern mit der Großmutter 

zu verbringen. 

 „1982 beschloss ich, Önologie und Weinbau zu studieren“ erzählt er, „denn ich 

wollte mich um die Landgüter in Südtirol kümmern. Nach Abschluss meines 

Studiums 1986 entschied ich mich allerdings für einen einjährigen Aufenthalt 

in Kalifornien, um den dortigen Weinbau zu studieren. Ein Jahr später kehrte 

ich nach Südtirol zurück und arbeitete als Geschäftsführer der Vinothek von 

Alois Lageder in Bozen." 1991 erfolgte dann die Betriebsübergabe und Michael 



übernahm von seinem Onkel die Verantwortung für die landwirtschaftlichen 

Güter der Familie: die fünf Hektar von Castel Campan und zehn weitere 

Hektar vor allem in Terlan und Siebeneich. „Im Jahr 2000 pachtete ich das Gut 

Panholzer mit zwölf Hektar am Kalterer See; 2015 beschloss der Eigentümer, 

den Grund zu verkaufen, in den wir 15 Jahre lang viel investiert hatten. Wir 

entschieden uns also, das Gut zu erwerben und verkauften dafür einen großen 

Teil unserer Apfelanbauflächen. Obwohl andere Großgrundbesitzer dem 

Eigentümer bessere Angebote machten, fiel die Entscheidung glücklicherweise 

zu unseren Gunsten aus“. Heute gehören rund vierzig Hektar Grund zu 

Manincor, darunter auch die Weinberge in Mazzon bei Kaltern auf vierhundert 

Metern Meereshöhe, wo hauptsächlich Blauburgunder und etwas Chardonnay 

angebaut werden. 

 

 

Die Entwicklung 

Bis 1995 lieferte das Weingut Manincor seine Trauben an die 

Kellereigenossenschaften. 1996 kamen die ersten Weine aus dem eigenen 

Keller, und 1997 waren es bereits 30.000 Flaschen. „Die ersten Jahre waren 

eine Zeit des Übergangs”, schildert Graf Michael. „Es galt, einen Großteil der 

Weinberge neu anzulegen, denn 70% waren mit Vernatsch bestockt und 

größtenteils mit Pergel-Erziehung. Wir haben also den Vernatschanteil auf 

10% reduziert und auf andere Rebsorten umgestellt. Mit dem Jahrgang 1997 

begann schließlich die Weinproduktion im eigenen Keller, mit nur 30.000 

Flaschen, schließlich hatten wir nicht viele Trauben. Nach und nach haben wir 

uns dann an die aktuellen Zahlen herangearbeitet, mit etwa 350.000 Flaschen 

pro Jahr. Anfangs mit konventionellem Weinbau, auf den wir allerdings größte 

Sorgfalt verwendeten. Das Bizarre daran ist, dass ich heute genau das 

Gegenteil von dem mache, was ich in Geisenheim gelernt habe, und dass das 

Wissen um den konventionellen Weinbau dazu grundlegend war.” Mittlerweile 



sind wir rückblickend in den 2000er Jahren angelangt, als das Weingut einen 

neuen Keller braucht. Das Grafenpaar ist bestrebt, die Auswirkungen auf 

Umwelt und Landschaft so gering wie möglich zu halten, und so wird es ein 

besonderer Bau: Dreitausend Quadratmeter auf drei Geschossen, unter dem 

Weinberg, so dass die Schwerkraft eine wichtige Rolle bei der Beförderung der 

Trauben und des Weins spielen kann.  

„2004, während der Bauarbeiten am Weinkeller“, erzählt Gräfin Sophie, 

„stellten wir fest, dass nur wenig Leben im Boden war. Das nahmen wir zum 

Anlass, die Artenvielfalt wieder herzustellen und auch andere Pflanzen 

zwischen und außer den Zeilen anzubauen. Unmittelbar darauf fiel die 

Entscheidung zur radikalen Umstellung auf die Biodynamie. Plötzlich kehrten 

die Bienen zurück, die Erde duftete ganz anders und wir erkannten, dass wir 

die einzig richtige Entscheidung für unseren Neuanfang getroffen hatten.“  

„Am deutlichsten zeigte sich die Wirkung der Umstellung auf die Trauben und 

den Wein beim Blauburgunder, beim Pinot Nero“, berichtet Graf Michael. 

„Vielleicht, weil es eine sehr schwierige Rebsorte ist, die allerdings in diesem 

Fall nach der Umstellung zunehmend bessere Tannine brachte. Selbst in 

Hageljahren wuchsen die Reben in Mazzon stetig weiter und schafften es, 

ungünstige Bedingungen zu kompensieren und immer robuster zu werden.“  

 

Zukunftspläne 

Das Weingut ist seit 2005 beachtlich gewachsen und auch die önologischen 

Erfolge der konsequenten Arbeit sind nicht ausgeblieben. Manincor ist heute 

eine wichtige Präsenz am Markt. Etwa die Hälfte der produzierten Flaschen 

geht auf den Südtiroler Markt, und ein Viertel, rund achttausend, in den Ab-

Hof-Verkauf in Manincor, der treue Kunden zählt, die immer wiederkommen. 

„Jedes Jahr“, berichtet Gräfin Sophie, „kommen etwa 1000 Besucher zu uns, 

denen wir unsere Emotionen vermitteln, Einblicke in die Arbeit am Weingut 

bieten, wo jeder Handgriff mit größter Sorgfalt erfolgt. Man darf nicht auf 



Qualität verzichten, um billig zu produzieren. Sorgfalt ist der Schlüssel zum 

Erfolg.“     

„Es gibt noch viel zu tun“, bestätigt Graf Michael. „Allerdings nicht nur mehr 

für uns, denn wir bereiten gerade die Generationenübergabe vor, die spätestens 

2026 erfolgen wird. Kassian arbeitet bereits mit Helmuth daran, einen sehr 

guten Cidre herzustellen. Bis heute haben wir unsere Äpfel an die 

Genossenschaft geliefert. Außerdem arbeiten wir mit den Traubenkernen, aus 

denen Öl, Mehl und vieles mehr gewonnen werden kann, der Spielraum ist 

groß. Was heute im Kompost landet, könnte etwa eine Million Euro wert sein, 

wenn es weiterverarbeitet wird. Da gibt es noch viel zu tun. In 

Zusammenarbeit mit einem kleinen Südtiroler Naturkosmetikhersteller haben 

wir uns auch an die Kosmetik herangewagt und setzen dort das wertvolle 

Rebwasser ein, das mit seinen Vitalstoffen Augen- und Hautcremes anreichert. 

Auch diesen Bereich kann man ausbauen, das wird Kassian entscheiden. Er 

studiert Psychologie, ein wichtiges Fach, um die zwischenmenschlichen 

Beziehungen im Team zu optimieren und alle zu befähigen, unter besten 

Bedingungen zu arbeiten.“ 

Das Grafenpaar hat unlängst zwei wichtige Vorhaben umgesetzt: „Als erstes 

haben wir in eine neue Abbeermaschine, einen sogenannten Rebler, investiert, 

um die Trauben so schonend wie möglich zu verarbeiten und die Beeren 

möglichst unverletzt in die Weinbereitung zu bringen.“  

Während wir uns angeregt unterhalten, öffnet Gräfin Sophie eine Flasche 

Goldmuskateller trocken, einen typischen Kalterer-See-Wein, der in Manincor 

zu bestechender Ausdruckskraft gefunden hat. Wir bitten Graf Michael Goëss-

Enzenberg, uns mehr darüber zu erzählen. „In Kaltern hat es diesen 

Goldmuskateller immer schon gegeben, allerdings wurde er zu einem leicht 

süßen und vor allem preisgünstigen Wein ausgebaut, der vor 30 Jahren genau 

den Geschmack des deutschen Gastes traf. Wir begannen 1996 damit, ihn 

trocken auszubauen, denn wir hatten damals weder einen Gewürztraminer, 



noch einen Ruländer, um auf dem italienischen Markt Fuß zu fassen. Der hier 

kam sehr gut an und ist auch heute noch sehr beliebt.“ Ein weiterer kleiner, 

aber wesentlicher Schritt in Richtung Nachhaltigkeit ist der Verzicht auf die 

metallene Zinnkapsel über dem Korken, die mit einer Papierbanderole ersetzt 

wird, wie man sie von früher kennt. „Wir haben das bei einem biodynamischen 

Weingut in Südafrika gesehen”, erzählt Graf Goëss-Enzenberg, „und 

kurioserweise hat auch Alois Lageder (vom gleichnamigen Weingut, das seit 

den 1990er Jahren biodynamisch arbeitet) zugleich mit uns umgestellt.“ Man 

kann sich vorstellen, welcher Aufwand damit verbunden ist, bei hunderten 

Millionen von Flaschen die Kapsel vom Glas zu trennen und welche Kosten für 

die Entsorgung von nicht sortenrein getrenntem Material anfallen.  

 

Doch zurück zur Zukunft und den Weinen von Morgen:  Wir bitten Michael 

Graf Goëss-Enzenberg, und zu erklären, wie man auf Manincor dem 

Klimawandel begegnen will. „Wir haben bereits Rebstöcke angebaut, die in 

wärmeren Lagen frische Früchte bringen. So haben wir zum Beispiel auf zwei 

Hektar die Lagreinstöcke mit Tempranillo ersetzt. Das ist zwar keine typische 

Südtiroler Rebe, aber wenn sich der Lagrein aufgrund des Klimawandels nicht 

mehr wohl fühlt, dann sollte man doch einen Versuch mit anderen Sorten 

wagen, die sich den wärmeren Temperaturen anpassen können. Damit haben 

wir vor fünfzehn Jahren begonnen. Außerdem geht es den Reben beim 

biodynamischen Anbau besser, sie produzieren mehr Säure und weniger 

Zucker als im konventionellen Anbau. Es ist ein anderes Gleichgewicht. Im 

Austausch mit Alois Lageder hab ich festgestellt, dass er einige Wochen vor uns 

mit der Lese beginnt. Das ist dann ein anderer Stil, und vielleicht ist es auch 

der Stil der Zukunft; Lageder war schon immer ein Pionier. Wir sind heute 

noch nicht soweit; im Moment gefällt uns das, was wir machen, und es gefällt 

unseren Kunden." 



Ein weiteres Thema, das wir ansprechen möchten, betrifft die sogenannten 

Orange Wines, mazerierte Weißweine, die sich zunehmend am Markt etablieren. 

Ohne zu zögern erklärt Graf Enzenberg: „In der Biodynamie darf es keine 

schlechten oder fehlerhaften Orange Wines geben. Es war am Anfang nicht 

einfach, in die Biodynamie einzusteigen, waren die Anthroposophen doch 

gewiss keine guten Winzer. Man muss die Dinge erst studieren, um sich eine 

Philosophie zu eigen zu machen. Chemiekenntnisse sind unverzichtbar. In 

jedem Fall kann ich nicht umhin, mich mit den Weinen der anderen 

auseinanderzusetzen, wobei ich persönlich eher elegante Weine bevorzuge; 

wuchtige und konzentrierte Weine sagen mir weniger zu. Natürlich kaufen wir 

auch Weine und verkosten sie mit unserem Team, das ebenfalls oft neue 

Flaschen mitbringt, die wir dann gemeinsam trinken, denn nur so kann man 

immer wieder prüfen, wo man steht. Das ist unser Weg, den wir voller 

Überzeugung gehen: Ein Weg, der uns glücklich und zufrieden macht. Hier 

sind wir angekommen, aber das gilt natürlich nur für uns, wir können das in 

der Form nicht jedermann empfehlen, und es kann niemals ein Weg für alle 

sein. Gerade am Anfang braucht es sehr viel Mut, weil man mehr investieren, 

mehr riskieren muss. Aber am Ende ist es ein Gewinn, einfach weil man mehr 

einspart. Dazu braucht es Leidenschaft, aber auch ein gewisses Maß an 

Vernunft, an rationalem Denken, und so besagt auch das Enzenbergsche 

Familienmotto Vincat affectum ratio, es möge die Vernunft über die Leidenschaft 

siegen. Es braucht also Liebe und Leidenschaft, aber man muss auch vernünftig 

und positiv vorausschauend handeln.“  

  

 

 

 

 

 



Die Weinverkostung  

Wir haben während der Feier mehrere Jahrgänge der jeweiligen Etiketten 

verkostet; die zugehörigen Notizen folgen hier. Allen Weinen gemein sind 

Eleganz und Langlebigkeit; letztere ist bei einigen Weinen besonders schön 

ausgeprägt.  

 

 

RÉSERVE DELLA CONTESSA 2012 

Rebsorte: Hauptsächlich Weißburgunder, Chardonnay, Sauvignon Blanc  

Ausgeprägte Mineralität mit Noten von Kalk- und Feuerstein, leichter Anklang 

von Schießpulver, getragen von Zitronatzitrone und Passionsfrucht. Am 

Gaumen lebendig und salzig, mit einem schönen Spannungsbogen und 

ausgewogener Säure, saftig und gehaltvoll, viel Wärme und einem langen 

Nachhall mit Zitrusfrüchten und Steinsalz.   

 

2020 

Viel Frucht mit Aromen von Maulbeere, Stachelbeere, Mandarine, Pflaume 

und Grapefruit, mit Anklängen von Minze, einem Hauch von Kreide und 

Nuancen von Mandeln und Mandelkonfekt. Leicht, spritzig frisch und saftig, 

noch unbändig, greift im Finale die zunehmend zitrusbetonte Frucht wieder 

auf.    

 

RÉSERVE DEL CONTE 2011 

Rebsorte: Lagrein, Merlot, Cabernet Sauvignon 

Reich und reiffruchtig nach Süßkirsche, Sauerkirsche, frischen und gedörrten 

Pflaumen, mit Anklängen von Konfitüre, leichten Noten von Graphit, Walnuss 

und Wacholder. Am Gaumen weich, mit samtigen und kraftvollen Tanninen, 

mittlerer Textur und schöner Saftigkeit, im Finale viel reife Frucht mit einem 

Hauch Lakritz.  



 

2018 

Fruchtig nach Süßweichsel, mit Johannisbeere, Maulbeere und Feige, Noten 

von Schiefer und Nuancen von Lakritz-Karamell. Am Gaumen weich, mit 

ausgewogener Säure und lebendigem Tannin, nicht kantig. Konsistent im 

Nachhall, bei langer Betonung in Richtung Lakritz und Graphit. Jung. 

 

EICHHORN 2012 

Fein im Zusammenspiel von Melone, Passionsfrucht, frischer und kandierter 

Zitronatzitrone, mit Zitronengras, Salbei, Heu und viel Mineralität nach 

Feuerstein und Kreide, minzig durchzogen. Sehr ausgewogen mit vollsaftiger 

Frucht und ausgeprägter Mineralik, vor allem nach Steinsalz, lang ins Finale 

klingend.   

 

2014 

Mineralisch nach Sandstein, Steinsalz und ätherischen Noten, mit schön 

strukturierten Aromen von frischen und kandierten Zitrusfrüchten und 

Dörrobst, gefolgt von zartfruchtigen Noten. Saftig und frisch am Gaumen, 

leicht verspielt, langgezogen mineralisch und fruchtig, aber weniger markant.  

 

2019 

Viel Frucht mit einladendem Schmelz, nach Maulbeere, Passionsfrucht, 

Melone, Birne, Pfirsich und Bergamotte, dezente Teenoten, mineralische 

Anklänge von Feuerstein und Thymian, mit einem Hauch von Lantana-

Blättern und Dörrobst. Am Gaumen dicht und satt, geschmeidig und 

ausgewogen, rund im Ausdruck und beachtlich lang im Nachhall.  

 

SOPHIE 1999 

Rebsorte: Chardonnay mit einem kleinen Anteil Viogner und Sauvignon  



Offenbart sich langsam mit Aromen von Haselnuss und Mandeln, sogar leicht 

geröstet, zartschmelzend mit Butter und kandierten Zitrusfrüchten und einem 

krönenden Finale mit Biskuit und Vanillecreme. Dennoch frisch am Gaumen, 

lebendig, bestätigt die Nase und präsentiert sich üppig mit kandierten 

Früchten.  

 

2009 

Feine und ausgeprägte Noten von geröstetem Brot und Haselnuss, getragen 

von Feuerstein, dann Zitronatzitrone und Grapefruit, mit duftigen 

Feingebäcknoten. Am Gaumen ausgewogen, elegant und geschmeidig, mit 

langanhaltend feiner Säure und Saftigkeit, schön rund und stimmig im 

Nachhall.  

 

2019 

Viel frische Frucht, schön strukturiert mit Noten von Pfirsich, Banane, Orange 

und Zitronatzitrone, mit einem Hauch von Dörrobst. Elegant am Gaumen, 

langanhaltend feine Säure und Saftigkeit, dicht mit knackiger Frucht und 

feinem Röstton.   

 

 

LIEBEN AICH 2001 

Lebendig-fruchtig nach weißer Maulbeere, Stachelbeere und Litschi, mit 

Noten von Blüten, Holunderbeeren und Zitronengras. Am Gaumen 

geschmeidig und rund, mit pointierter Wärme getragen von vollmundig saftiger 

Frucht, untermalt von Dörrobstnoten. Breitet sich dicht aus.   

 

2013 

Reiche und vielschichtige Frucht, mineralisch durchzogen mit Feuerstein und 

Steinsalz, mit ätherischen Noten und Anklängen von Thymian, Zitronengras 



und Dörrobst. Am Gaumen ausgewogen und vollmundig, einladend und sehr 

ausdrucksstark im Nachhall.  

 

2019 

Süße und saftige Frucht verschmilzt mit frischer Frucht nach knackiger 

Bergamotte, durchzogen von mineralischen Noten. Am Gaumen dynamisch 

und ausgewogen, saftig, langanhaltend, mitreißend und übermütig, noch jung.  

 

MASON DI MASON 2010 

Satte, einladende Frucht, vielschichtig mit schwarzer Johannisbeere, knackig-

roten Vignola-Kirschen, Grenadine. Feintönige Amarettonoten vermischen 

sich mit Graphit und Lakritz. Weich, samtig, lebendig und ausgesprochen 

fruchtig, mit einer bestechend anschmiegenden, elegant-femininen Note.  

 

2016 

Reife, süße Frucht mit Sauerkirsche und Pflaume, auch eingelegt, eingebettet 

in feine Noten von Muskatnuss, Zimt und Vanille. Breitet sich dicht am 

Gaumen aus, sinnlich und ausgewogen, mediterrane Noten bekräftigen das 

Aroma, fruchtig auch nach Konfitüre und Eiscreme, pointiert durchzogen von 

Myrtenbeeren und –blättern.    

 

2018 

Fruchtig-floral, mit würzig-satten Noten von Lakritz, Wacholder und Pfeffer. 

Man erkennt Pfingstrose, Sauerkirsche, schwarze Johannisbeere und 

Blutorange. Am Gaumen viel Charakter, seidiges, feinkörniges Tannin, sehr 

ausgewogen und langanhaltend fruchtig, balsamisch und sattmineralisch-

würzig.  

 

 



CASSIANO 1997 

Rebsorten: Merlot, Cabernet Franc, Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Petit 

Verdot und Syrah 

Vordergründig Cabernet Sauvignon, noch frisch nach Kirsche, Brombeere und 

Heidelbeere, mit einem Hauch von roter Paprika und Anklängen von Pfeffer, 

Minze und Eukalyptus. Elegant und ausgewogen am Gaumen, stimmig im 

frisch-fruchtigen Aroma, durchzogen von vegetabilen Noten.  

 

2009 

Fruchtig-süß nach Sauerkirsche, Brombeere, Heidelbeere, auch als Konfitüre 

und Mürbteigkuchen, mit dunklen Tönen von Pfeffer, Graphit und Lakritz. 

Komplex, elegant und ausgewogen, am Gaumen satt und harmonisch, mit 

seidig-griffigem Tannin, das die dunklen Fruchtnoten trägt.  

 

2016 

Besticht mit viel Frucht, Noten von Konfitüre und Mürbteigkuchen, 

aufgefangen von zarten Röstaromen nach Gebäck, Nüssen und Vanille. Am 

Gaumen dynamisch, mit geschliffenem Tannin, auf das sich Noten von Graphit 

und Lakritze legen, mit klarem und fruchtbetontem Profil.  

 

CASTEL CAMPAN 2003 

Rebsorten:  Cabernet Franc und Merlot 

Intensiv nach süßen Früchten, eingelegt und als Konfitüre mit Noten von 

Pflaume und Sauerkirsche, ausgesprochen feinwürzig, mit Noten von Dörrobst 

und Pilzen Breitet sich dicht am Gaumen aus, einladend, harmonisch und 

warm, bekräftigt  im Nachhall die Aromen aus der Nase mit langanhaltenden 

Pilzklängen.  

 

 



2011 

Gut strukturierte Abstimmung von Frucht, Lakritz und Graphit, mit Noten 

von Heidelbeere, Süßweichsel, Brombeere und grasig-würzigen Anklängen. 

Am Gaumen ausgewogen, kraftvoll, mit geschliffenem und rundem Tannin, 

betont dichte Frucht auf leichten Graphitnoten. Jung und lebhaft.  

 

2015 

Im Vordergrund stehen dunkle Früchte, Heidelbeeren und Weichselkirsche, 

durchzogen von Graphit, Lakritz und Pfeffer. Am Gaumen saftig, einladend, 

ausgewogen, lebendig und schön strukturiert mit kraftvollem Tannin. Die 

Frucht ist süßer und öffnet sich hin zu Brombeere und Kirsche, durchzogen 

von Graphit- und Lakritznoten. Steht am Anfang eines großen Weges.   

 

LE PETIT 2008 

Rebsorte: Petit Manseng 

Intensives Aroma nach Birne und reifen Aprikosen, auch als Konfitüre, mit 

Passionsfrucht, Mango, Feige, getrockneten Aprikosen und Datteln, später 

Kastanienglasur und Krokant. Ausgewogen, geschmeidig, langgezogen und 

sehr stimmig im Ausdruck. Eröffnet eine ganz besondere Serie.   

 

2015 

Erinnert in der Struktur an den Jahrgang 2008, mit etwas mehr Frische, Noten 

von Malzbonbons, Strohblumen, eingelegten Früchten und nassem Schiefer. 

Körperbetont, einladend und fein austariert, mit langanhaltend frischer Frucht, 

vordergründig Aprikose, gefolgt von Orange und Kumquat.   

 

2018 

Im Profil näher am Jahrgang 2008, fruchtig strukturiert, mit Aprikose und 

Passionsfrucht im Vordergrund, Anklänge von Tee. Am Gaumen 



außerordentlich ausgewogen, mit pointierter Frische, die zum Nachkosten 

einlädt und die Zitrusnoten voll zur Geltung bringt, lang im Nachgang, betont 

mit süß-herben Kumquatnoten.  


