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Zahlreiche Weinliebhaber fragten sich im Verlauf der letzten Jahre, ob der nicht gerade als Schnäppchenpreis zu bezeichnende, 

jährliche Vinum Abonnementspreises es wirklich wert sei, diese Zeitschrift zu abonnieren. Immer wieder wurden Kritiken laut, 

dass das Redaktionsteam zwar sehr gut schreiben könne, es jedoch an einem richtungsweisenden  Kompass fehle. Wohin wollte 

die Redaktion? In einer Zeit, in welcher sich die Weinkonsumenten frei bewegen und frei (auch umsonst gemeint) informieren 

können, benötigten sie deutlich mehr als ein Sammelsurium wertvoller Informationen (ohne übergreifende Kohäsion). Beati pau-

peres spiritu!  

Unserem Erachten nach setzt der Erfolg einer kostenpflichtigen Weinzeitschrift voraus, dass jede Ausgabe einen fundierten Arti-

kel enthält,  welcher dann die Rolle des tragenden Rückgrates dieser Ausgabe spielt. Dieser muss die Wünsche des normalen 

Lesers genauso wie die Erwartungen derjenigen Leser mit vertieften Kenntnissen in diesem Gebiet erfüllen. Kein Zwang ist al-

lerdings vorhanden, dass der Hauptartikel aus einem einzigen Block besteht. Eine Gliederung in verschiedenen Teilen (z.B. im 

Stil eines Triptychons) bringt auch eindeutige Vorteile. Es ist aber auch für den Autor dieses Artikels ein Muss, seinen eigenen 

(Schreib)Stil zu verwenden und seine Meinung fundiert zu vertreten. Ein solcher Artikel wird nicht nur aufgrund der Qualitªt der 

Informationen, sondern auch aufgrund der w¿nschenswerten Ăspitzigenñ Schreibweise, ja sogar manchmal provokativen Frech-

heit des Journalisten in Erinnerung bleiben. 

 In der aktuellen April 2013 Ausgabe wird uns Leser und Konsumenten dieser Zeitschrift ein 20seitiger Bericht ¿ber europªische 

Pinot Noir, genauer gesagt Pinot Noir aus dem CHAD-Land (Schweiz ï Österreich mit Südtirol ï Deutschland) vorgesetzt. Man 

mag mit dem Ergebnis zufrieden sein genauso wie man es harsch kritisieren kann. Wenn die Leser schliesslich darüber sprechen 

und ihre Meinung kundtun, wurde die didaktische und informative Rolle der Zeitschrift erfüllt. Dieser Artikel mag polarisieren, 

und wenn er es macht, lebt er auch und wird nicht wie ein Stillleben [Kunstwerk, basierend auf einem toten resp. leblosen Gegenstand, 

Anm. d. Red.] angesehen. Wenn die Leser, welche einen solchen 20seitigen Artikel gelesen haben,  genauso passiv bleiben wie 

nach der Lektüre eines Kurzberichtes in einer Gratiszeitung, ist das Ziel ganz klar verfehlt. 

Unter der Leitung der beiden neuen Chefredaktoren Stephan Reinhardt (für VINUM Deutschland, zuletzt beim Abo-Newsletter 

ĂWeinwisserñ und der deutschen Zeitschrift ĂFeinschmeckerñ tªtig) und Thomas Vaterlaus (f¿r VINUM Schweiz, langjªhriger 

(freier) Vinum Mitarbeiter und Mitinhaber von MettlerVaterlaus.ch) wird die Zeitschrift bestimmt einen Aufschwung erleben. 

Davon sind wir überzeugt. Wir wünschen beiden Weinexperten sehr viel Erfolg und den Lesern sehr viel Spass bei der regelmäs-

sigen Vinum Lektüre.  

 

   

Neue Besen kehren gut   
Eine neue Vinum Chefredaktion ist seit dem Jahreswechsel 2012/2013 im Amt 
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(us) - Mit Bestürzung musste ich vor wenigen Tagen erfahren, dass die vom 24. -27.4 geplante, neunte Ausgabe dieser Veran-

staltung abgesagt wurde.  

Auf der Webseite der Veranstaltung http://www.weltweinfestival.ch ist die Rede von einem Entscheid mit schwerem Herzen 

und ungenügender Auslastung sprich einer ungenügend hohen Anzahl an Buchungen der Abendanlässe. Ist diese die ganze 

Wahrheit?  Hinter vorgehaltener Hand hörte ich von einem abgesprungenen Hauptsponsor ï die Gründe hierfür liegen im Dunk-

len. Auf jeden Fall steht für mich fest, dass für die letzte Ausgabe dieser Veranstaltung vor zwei Jahren einiges (in meinen Au-

gen zum Schlechten hin) verändert wurde. Die Preise für die Anlässe stiegen, es gab keinen Abendanlas, der nicht mindestens 

200.-- kostete. Dazu kommt noch, dass die Abwicklung (Reservation und Bezahlung f¿r den Anlass) neu ¿ber Ticketcorner zu 

erfolgen hatte d.h. es kamen noch weitere Kosten nur fürs Buchen durch diese Firma hinzu. Einzig der Eintritt ans Forum d.h. 

die tagsüber durchgeführte Verkostung mit vielen bekannten und berühmten Weinproduzenten, welche von 14:00 ï 18:00 statt-

fand, konnte/musste bar am Eingang der Veranstaltung bezahlt werden. 

Auch wenn wieder exklusive Abendveranstaltungen z.B. ein Burgunder Abend geplant waren, so ist es heute doch bestimmt 

nicht einfacher geworden, die Konsumenten und Weinfreaks für einen Anlass im äussersten Nordwesten der Schweiz zu begeis-

tern. Am Veranstaltungsort selbst, dem wunderschönen Grand Resort Bad Ragaz kann es meiner Meinung nach eigentlich nicht 

liegen. Vielmehr sehe ich die allgemeinen Kosten als Hindernis für eine Teilnahme. Es sind ja nicht nur die Kosten für die Re-

servation und den Anlass selber, ein Teilnehmer muss auch noch die Übernachtungskosten (ab 98.-- pro Nacht aufwärts) ein-

rechnen, da die Abendanlässe doch so in der Regel bis 23:00 dauerten, was eine Heimreise z.B. nach Zürich, Bern oder Basel 

(oder in einen noch weiter entfernteren Landesteil wie z.B. das Tessin oder Genf) zu diesem Zeitpunkt mit den ºffentlichen Ver-

kehrsmitteln verhinderte. Eine Taxifahrt ist ausserdem extrem teuer (so kostet z.B. eine Fahrt Bad Ragaz - Zürich locker 250.--). 

Da liegt ein wichtiger Grund, aus welchem sich das Zielpublikum nicht mehr in genügendem Masse motivieren liess resp. nicht 

genügend neue (jüngere) Besucher motivieren liessen, zumindest an einem der Abendanlässe  teilzunehmen.  

Hinzu kommt, dass das Angebot an hochkarätigen Veranstaltungen mit und rund um das Thema Wein in letzter Zeit nicht unbe-

dingt kleiner geworden ist, der Kundenkreis für solch hochkarätige (und den dementsprechenden Kosten) jedoch nicht unbe-

dingt markant gewachsen wäre. 

Die Veranstalter geben auf der Ticketcorner Webseite als Absagegründe den Zeitgeist der Verunsicherung [die j¿ngsten, in der 
Schweiz durchgeführten Umfragen über das Thema widerlegen diese Theorie trotz andauernder Wirtschaftflaute in der E.U., Anm. d. Red.] 

sowie die Sättigung an ähnlichen Veranstaltungen an, was zu einer Buchungsrate von 10-15% der verkauften Anlässe vergli-

chen mit der Buchungsrate von 2011  geführt habe, was für alle Beteiligten (Veranstalter wie Winzer und Köche) nicht tragbar 

wäre. Noch ist nicht klar, ob dies das letzte Wort ist sprich ob das Welt Wein Festival in Bad Ragaz nie 

mehr stattfinden wird.  

Warten wir es ab und hoffen das Beste. 

 

Salon du Chocolat Zürich ï Schoggi-Träume wurden wahr 

Zürich blickt zurück auf die drei süssesten Tage des Jahres. Der Salon du Chocolat, welcher vom 22. 

Bis zum 24. März 2013 stattfand, war zum zweiten Mal zu Gast in der Schweiz und hat mit seinem viel-

fältigen Programm 16'000 Besucher in die Messe Zürich gelockt. 

Die vergangenen drei Tage standen in der Messe Zürich ganz im Zeichen der Schokolade. Der Salon du 

Chocolat gastierte zum zweiten Mal in der Schweiz. Über 90 Chocolatiers, Pâtissiers und viele weitere 

Schokoladen-Experten aus ganz Europa haben den 16ô000 Besuchern prªsentiert, was es rund um Scho-

kolade und Kakao alles zu sehen, wissen und erleben gibt. ĂUnser Salon mit seinem vielfªltigen Pro-

gramm soll den Besuchern die grosse Welt der Schokolade vermittelnñ, erklªren Sylvie Douce und Franois 

Jeantet, Gründer des weltweit erfolgreichen Salon du Chocolat aus Paris. 

Die Besucher konnten im Atelier Patisserie lernen, wie Cupcakes oder Pralinés gemacht werden; wurden in der Chocosphère 

von Experten wie Patrick Zbinden oder Franz Ziegler darüber informiert, auf was es beim Schokoladen-Genuss oder Kakao-

Anbau genau ankommt; degustierten in der Choco Demo süsse und salzige Schokoladen-Gerichte und staunten ab dem Defilee 

du Chocolat, der Modeschau mit Kleidern aus Schokolade. Diese einmalige Show, an der auch Designer wie Christa de Carouge 

beteiligt waren, gehörte zu den Highlights der Messe, die Plätze rund um den Laufsteg waren jeweils schon eine Stunde vor 

dem Defilee besetzt. Nach der Modeschau stand die Wahl zur Miss Choco an. Siegerin des Publikumsvoting ist Christine von 

Muralt. Sie erhªlt einen Modelvertrag mit der Agentur BIBA Model Management. ĂMit dem zweiten Salon du Chocolat in Z¿-

rich konnten wir viele Schoggi-Träume erfüllen. Die Schweizer Besucher waren von all der Schokolade begeistert, ganz so, wie 

man es sich vom Heimatland der Schokolade vorgestellt hat. Wir kommen nªchstes Jahr bestimmt wiederñ verspricht Sylvie 

Douce, Gründerin de Salon du Chocolat am Sonntagabend. Bereits steht also fest, dass es auch im 2014 in Zürich einen Salon 

du Chocolat geben wird. ĂDiesjªhrige Aussteller aber auch neue haben schon mitgeteilt, dass sie nªchstes Jahr unbedingt dabei 

sein wollen. Dies ist f¿r uns das grºsste Lobñ, erzªhlt Sylvie Douce strahlend. 

Welt Wein Festival Bad Ragaz Ausgabe 2013 abgesagt 

© Salon du Chocolat 

http://www.weltweinfestival.ch
http://www.resortragaz.ch/de/home/
http://zurich.salon-du-chocolat.com/accueil.aspx


  

 3 

 

(us) ï An einer Versteigerung konnte ich sehr günstig einige Flaschen Fritz Haag Braunenberger Juf-

fer Sonnenuhr, Riesling Auslese Goldkapsel #12 Jahrgang 2006 kaufen. Ich war neugierig, in was für 

einem Reifegrad sich dieser Wein aktuell befindet, und habe eine Flasche zur Verkostung geöffnet. 

Etwa zur gleichen Zeit habe ich von einer Riesling Verkostung des Jahrgangs 2003 gelesen. 2003 

war ja bekanntlich sehr heiss und kein einfacher Jahrgang für die meisten Weinanbaugebiete. Aus 

diesem Grund nahm ich aus meinem Keller je 1 Flasche dieses Jahrgangs der beiden Weingüter Fritz 

Haag und Willi Haag derselben Lage und derselben Gradation mit  (Brauneberger Juffer Riesling 

Auslese) mit und öffnete diese zur selben Zeit. Ursprünglich waren ja die beiden Betriebe ein einzi-

ges Weingut. In den 60er Jahren wurde nªmlich das Weingut Ferdinand Haag auf seine beiden Sºhne 

Fritz Haag und Willi Haag aufgeteilt.  

 

Willi Haag  Brauneberger Juffer Riesling 

Auslese Nr. 13 2003 
Klares, im Licht leuchtendes Gelbgold mit grünli-

chen Reflexen. Im Bouquet eine Cremigkeit 

(erinnert mich an die ĂRahmtäfeliñ meiner Mutter), 

mineralische Noten (Petrol und Schiefernoten), 

auch sind da alle möglichen exotischen Früchte von 

Maracuja über Papaya hin zu Mango und Lychee. 

Am Gaumen wiederum diese Cremigkeit und leich-

te Noten von Karamell. Ansonsten noch recht verschlossen, allerdings lassen sich die guten Anlagen 

dieses Weines erkennen. Ich werde die Flasche mit dem Originalkork (der beim Öffnen leider in zwei Teile zerbrochen ist), 

wieder verschliessen und kühlstellen. 17/20. 

Nachtrag: Ich verkoste diesen Wein nun nochmals, 3 Wochen nachdem ich die Flasche zum ersten Mal geöffnet 

habe. Nach wie vor sehr schön, hat sogar noch zulegen können, die mineralischen Einflüsse kommen nun viel 

schöner zur Geltung und der Wein wirkt nicht mehr so fett, wie als die Flasche vor 3 Wochen entkorkt wurde. 

Der Einfluss des heissen Jahres ist jedoch nach wie vor gut spürbar. Auch der Gaumen ist eleganter geworden, 

die Säure und Mineralität (sehr verspielte, feine Salzigkeit) bringen auch die Frucht (von Papaya hin zu Mango 

sowie Lychee und etwas Grapefruit) schöner zur Geltung, der Wein ist animierender, ich habe auch nicht schon 

nach einem Glas genug. Sehr schöner, floraler Abgang. Dieser Wein ist sicher noch nicht am Ende seines Ent-

wicklungspotentials angekommen. Geduld haben und die Faschen weiter im Weinkeller ruhen lassené..17.5/20 

 

Fritz Haag Brauneberger Juffer Riesling Auslese Nr. 10 2003 
Klares, im Licht leuchtendes Gelbgold mit grünlichen Reflexen. Im ersten Auftakt Röstnoten, dann kommen die mineralischen 

Noten wie Schiefer und Feuerstein zum Zug, gefolgt von gelben Blütennoten, und etwas Zitrus. Am Gaumen sehr cremig und 

prickelnd, das Ganze ist noch sehr verhalten. Warten wir ab, wenn dieser Wein etwas in geöffnetem Zustand reifen kann. Was 

heute schon gesagt werden darf(?), ist die lebhafte Säure, welche sicher für einigen Genuss sorgen wird. Auch sind schöne, ge-

trocknete Früchte vorhanden 17/20. 

Nachtrag: Ich verkoste diesen Wein nun nochmals, 3 Wochen nachdem ich die Flasche zum ersten Mal geöffnet habe. Nach wie 

vor sehr schön, braucht Luft um sich entfalten zu können. Ist im Gegensatz zum Wein von Willi Haag durch die 3 Wochen nicht 

wirklich vielschichtiger oder komplexer geworden. Trotzdem gefällt mir dieser Wein nach wie vor sehr gut. Im Auftakt nach 

wie vor die Röstnoten, dann nach einigen Minuten im Glas die mineralischen Noten von Schiefer. Die Noten von Feuerstein 

haben sich etwas zurückgebildet, dafür kommen wiederum die floralen, gelben Blütennoten ins Spiel. Auch am Gaumen hat 

sich der Eindruck der Cremigkeit etwas zurückgebildet, dafür ist die Mineralität (verspielte Salzigkeit) stärker Wahrnehmbar. 

Das Ganze ist verspielter, nicht mehr so üppig wie nach dem unmittelbaren Öffnen der Flasche. Auch bei diesem Wein sollte 

der Geniesser noch Geduld haben und die Flaschen im Keller weiter reifen lassen. Wenn eine solche Flasche schon heute geöff-

net wird, würde ich sie genügend im Voraus in eine Karaffe umgiessen. 17.5/20. 
            Fortsetzung auf der nächsten Seite... 

 

  

Fritz und Willi Haag - 
Zwei Winzer und drei geniale Weine  

© Belvin i.de Die Lage BRauneberg 
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Fritz Haag Braunenberger Juffer Sonnenuhr Riesling Auslese Goldkapsel #12 2006  
Leuchtendes, klares und im Licht glänzendes Zitronengelb. Im Bouquet wunderschöne, mineralische Noten 

(Schiefer), eine ganz dezente Petrolnote, exotische Fr¿chte von Mango ¿ber Papaya zu Maracuja und zur¿ck. 

Auch sind da sehr schöne Zitrusnoten vorhanden.  

Ungespritzte und unbehandelte, hochreife, gelbe sizilianische Zitronen aus biologischem Anbau und ein 

Hauch von Grapefruit. Nebst der natürlichen Süsse eine wunderschöne Frische, welche auf eine genügend 

hohe Säure hinweist und dem Wein ein grosses Alterungspotential verleiht. Die ersten Eindrücke im Bouquet bestätigen sich am 

Gaumen. Nebst der schon erwähnten, natürlichen Restsüsse ist da diese betörende Fruchtigkeit, sowohl von exotischen Früchten 

aber auch diese unglaubliche Note von reifen Zitronen. Das prickelt und spielt am Gaumen, nebst der Säure sind die eleganten  

mineralischen Noten (Schiefer)und natürlich darf auch die Restsüsse, welche optimal das Gleichgewicht zur Säure bildet, nicht 

ausser Acht gelassen werden. Ein genialer 

Wein! 19/20 

Nachtrag: Ich habe zwar fast die ganze Fla-

sche getrunken, als ich diese vor über 4 Wo-

chen geöffnet habe. Trotzdem ist Wein für 

etwas mehr als ein Glas in der Flasche übrig 

geblieben. Dieser hat sich nicht wirklich ne-

gativ entwickelt, sondern hat sogar noch an Aromenvielfalt zugelegt. Die Frucht ist genau so intensiv und klar, ein-

zig die Süsse ist etwas mehr in den Vordergrund gerückt, auch wird deutlicher spürbar, das 2006 ein grosser Botrytis Jahrgang 

war. Das ist unglaublich vielschichtig und komplex und endlos lang im Abgang. 19.5/20 

 

 

Kurze Informationen  

Wieder neuer Rekordumsatz beim Weinexport 
Der Grundstein der seit Jahren kontinuierlich steigenden Exporterlöse und des 

jetzigen Rekordumsatzes liegt in der positiven Entwicklung der Flaschenweinex-

porte und der derzeit signifikant niedrigen Fassweinzahlen. Wurde im Jahr 2002 

fast dreimal so viel Fasswein als Flaschenwein exportiert (2002: 55 Mio. L Fass, 

19,5 Mio. L Flasche) verªnderte sich diese Relation bis zum Jahr 2012 stark zu-

gunsten der Flaschenweine. Im abgelaufenen Jahr wurden über fünfmal mehr Fla-

schenweine als Fassweine exportiert (2012: 7,2 Mio. L Fass, 40 Mio. L Flasche). 

Dadurch kam es im Ausland, als auch im Inland zu massiven Verschiebungen der 

Marktanteile in einzelnen Preisklassen, weg von Billigprodukten hin zu Preis-

Leistungssegmenten zwischen 3 und 6 Euro. 

 Ă¥sterreichs Winzer haben 2012 endlich auch im wichtigsten Exportmarkt Deutschland wieder signifikant zulegen 

kºnnenñ, freut sich Willi Klinger, Geschªftsf¿hrer der ¥sterreich Wein Marketing. ĂNeben den starken Zuwªchsen in den 

Hauptexportmärkten Deutschland, Schweiz, USA und Niederlande tragen jetzt auch die kontinuierlichen Exportinitiativen in 

schwierigen Hoffnungsmªrkten wie China und Japan Fr¿chte.ñ  

  

 

MDVS: Starker Auftritt der Schweizer Weine 
Der Auftritt der renommierten Schweizer Weinvereinigung Mémoire des Vins  Suisses  vom 14. März 2013  auf Castelgrande  

in  Bellinzona sorgte im Tessin für  grosses Aufsehen. Fast unbemerkt wurden gleichzeitig ein neuer Präsident  und ein neues 

Weingut,  Jean-René Germanier (f¿r seinen Amigne de Ballavaud), aufgenommen.  

Rund 250 Besucher waren nach Bellinzona gekommen, um auf Castelgrande bei stürmischem Nordföhn die berühmten Schatz-

kammerweine des Mémoire des Vins Suisses zu verkosten. Präsentiert wurden 174 Weine von 51 Produzenten zurück bis zum 

Jahrgang 1999, was nicht ohne Eindruck blieb: «Welch ein starker Auftritt dieser Schweizer Weine, ein wirklicher Schatz! 

Nicht einmal der eiskalte Sturm über dem Tessin und den Höhen des Castelgrande konnte den Eindruck schmälern.» Ein grösse-

res Kompliment hätte Besucherin Monika Lechner-Pietzko  aus Rivera nicht machen können. 

An der zwei Tage später abgehaltenen Generalversammlung des Mémoire in Serpiano wurden mit Charles Rolaz, Mitinhaber 

der Hammel SA in Rolle, und Olivier Mounir, Weinproduzent aus Salgesch, der Nachfolger für den zurückgetretenen Präsiden-

ten Christian Zündel bzw. ein neues Vorstandsmitglied gewählt. Der Tessiner Winzer Christian Zündel aus Beride ist Mitinitia-

tor des Mémoire und leitete als erster Präsident über acht Jahre lang die Geschicke der Vereinigung.  

Das Mémoire umfasst damit 51 Weinproduzenten. 

© Fritz Haag 

© ÖWM  

http://www.weingut-fritz-haag.de/
http://media.austrianwine.com/pindownload/downloadpinobjects.do?documentId=25206
http://www.jrgermanier.ch/
http://www.jrgermanier.ch/fr/vin-amigne_balavaud_20.html
http://www.weingut-fritz-haag.de/
http://www.oesterreichwein.at/
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Wir bewundern seit langen Jahren die genauso unaufhaltsame wie nötige Arbeit der 1986 durch Carlo 

Petrini gegründete Slow Food Vereinigung. Als sich noch nur die wenigsten Gourmets über die potentiellen 

Gefahren der Globalisierung unterhielten, nahm der Gründer der Gesellschaft der Freunde des Barolo, Mit-

herausgeber des Weltweinführers und des Weinführers Vini d'Italia und schliesslich einfach leidenschaftli-

che Präsident von Slow Food International die nötigen Massnahmen, um seinen Mitmenschen das Glück, ja 

sogar den Privileg zu erklären, authentische Produkte konsumieren zu dürfen.       

Egal, ob Sie einen erholsamen, herbstlichen Urlaub im S¿dtirol, eine Stªdtetour nach Venedig und Florenz 

oder eine Trüffelreise im Piemont machen, eines darf auf keinen Fall fehlen: Der Genuss von italienischer 

Küche und regionalen Weinen. Dabei ist lange der Gambero Rosso Weinführer die einzige Quelle für aus-

führliche und wertvolle Informationen über die besten Weingüter Italiens. Lange! Denn jetzt erweist sich 

ein weitere Werk als unausweichlich: Slow Wine 2013, der Weinf¿hrer f¿r alle Liebhaber des italienischen Rebensaftes. 

Seit 2010 von Slow Food Editore in Italien veröffentlicht, ist das Buch erstmals auch in deutscher Sprache erhältlich. Auf 960 

Seiten widmet sich der Guide den besten Weingütern Italiens, die ganz im Sinne der Slow-Food-Philosophie wirtschaften. Die 

Weine werden unter Berücksichtigung der Umwelt sowie ihrer regionalen 

und territorialen Identitªt angebaut. So erhªlt jeder Wein seinen individuellen Charakter: ĂWein darf keinen Einheitsgeschmack 

haben, er soll vielmehr seine Geschichte erzªhlen, sein Terroir und die Arbeit seines Winzers zum Ausdruck bringenñ, erklªrt 

Slow- Food-Ikone Carlo Petrini. 

Über 1.520 der besten Weingüter werden in unterhaltsamen Kurzportraits vorgestellt, einmalig und übersichtlich erfolgt die 

Darstellung von regionalen italienischen Spitzenweinen. Hier geht es nicht um Klassifizierungen und Punktesysteme, ganz klar 

stehen die Arbeit des Winzers, das Produkt und das Preis-Leistungs-Verhältnis im Vordergrund dieses Guides. Authentisch, 

kompetent und unabhängig führt Slow Wine 2013 so durch die italienische Weinlandschaft und macht Lust auf echte und ur-

sprüngliche Weine. Besonders wertvoll ist die Bewertung, für jedes Weingut, des besten Weins (immer wieder werden sogar 

mehrere beschrieben). Und wem das nicht reicht, der packt den Guide im handlichen Format einfach ein und macht sich direkt 

vor Ort ein Bild von Weingenuss allerbester Qualität. Als besonderes Extra garantiert die Vorlage des Buches bei teilnehmen-

den Winzern 10 Prozent Preisnachlass. Viva lôItalia! 

Slow Food Editore (Herausgeber) ist der Verlag der italienischen Slow-

Food-Bewegung. Von den dort erschienenen Büchern hat Hallwag derzeit 

Osterie d´Italia, Locande d´Italia, Ricette di Osterie d´Italia 

sowie Terra Madre in deutscher Übersetzung im Programm. 

Um den nachhaltigen und umweltfreundlichen Weinbau in Italien zu för-

dern, war es Carlo Petrini ein besonderes Anliegen, einen Weinführer über 

Italiens Weinwelt aus Slow-Food-Perspektive zu publizieren. Mit diesem 

Slow Wine Guide 2013 ist das Unterfangen besonders gelungen. 

 

 

Osterie dóItalia 2013/2014 
 

Wer auf seiner nächsten Italienreise lieber abseits der bekannten Touristenlokale schlemmen möchte, 

sollte den Osterie dôItalia 2013/14 griffbereit im Gepäck haben! Slow Food hat auch in diesem Jahr 

sowohl altbewährte Adressen als auch zahlreiche Neuzugänge getestet. Die vollständig überarbeitete 

Ausgabe stellt über 1.700 Restaurants, Osterien, Bars, Vinotheken und Konditoreien vor, die noch die 

originäre regionale Küche pflegen und wo ursprüngliche Gastlichkeit und sinnlicher Genuss zuhause 

sind. 

Unterhaltsame Portraits der Osterien und Essays 

über regionale Besonderheiten, Traditionen und 

Sitten Italiens geben lebendige Einblicke. Neben 

Tipps zu herausragenden Angeboten wie Wein 

oder Käse und dem umfangreichen Kulinarischen 

Lexikon zum Übersetzen von Speisekarten weist der Guide erstmals den 

Weg auch in jene Osterien, die regelmässig Presidi-Produkte verwenden. 

Damit ist der Osterie d´Italia 2013/14 der ideale Begleiter, um die echte 

italienische Regionalküche und Lebensart zu entdecken und geniessen ï 

und durch die exklusive Gestaltung des Buchumschlags auch optisch ein 

Highlight! 

 

   

Slow Wine 2013 

Slow Food Editore 

Slow Wine 2013 
Italiens beste Weine und Winzer 

ausgewählt und empfohlen von SLOW FOOD 

960 Seiten, mit ca. 50 ¦bersichtskarten 

Format 12 x 21,5 cm 

Integralbindung mit Lesebändchen 

Preis 29,90 ú (D) / 30,80 ú (A) / 40,90 sFr 

ISBN 978-3-8338-3315-1 

Erscheinungstermin: Februar 2013 

Slow Food Editore 

Osterie d´Italia 2013/14 
Über 1.700 Adressen, ausgewählt und empfohlen 

von SLOW FOOD 

928 Seiten, mit 22 ¦bersichtskarten. 

Format 12 x 21,5 cm, Integralbindung mit Lese-

bändchen 

Preis: 29,90 ú (D) / ú 30,80 (A) / 40,90 sFr 

ISBN: 978-3-8338-3314-4 

Erscheinungstermin: Februar 2013 

http://www.suedtirol.info/it/News-e-info/Cucina-altoatesina-e-ricette/toerggelen.html

