
892 S'èleme Vermentino di Gallura 2010, Cantina del Vermentino, Monti       7,50 €
Die Gal lu ra liegt im äu ßers ten Nord os ten Sar di niens, die se Ge gend ist 

vor al lem tou ris tisch be kannt durch die be rühm te Cos ta Sme ral da, ei -

ner Küs ten land schaft mit wei ßen Strän den, glas kla rem in ver schie de -

nen Blau tö nen schim mern den Buch ten und vom Meer bi zarr

ge stal te ten Gra nit for ma tio nen. Hin ter der Küs te fah ren wir durch die

Wein ber ge und Kor kei chen wä lder der Gal lu ra. Hier fin det die Ver -

men ti no Rebe idea le Be din gun gen. Die Bö den be ste hen aus Gra nit -

ver wit te run gen, sie sind was ser durch läs sig mit stei ni gem, fast

fel si gen Un ter grund. Die Wein stö cke müs sen sehr tief wur zeln, um

sich mit Was ser und Nährst of fen zu ver sor gen. Eine wichtige Vor aus -

set zung für kon zen trier te Weiß wei ne. Ein wei te rer Grund für die Ein -

zig ar tig keit der Ver men ti no-Weine aus der Gal lu ra ist das Kli ma. Das 

west lich ge le ge ne Lim ba ra-Mas siv sorgt für küh le Näch te und da mit

zu recht ho hen Tem pe ra tur un ter schieden zwi schen Tag und Nacht,

was die Aro men bil dung der Wei ne unterstützt. Auch die recht ho hen

La gen 300 bis 450 m über dem Mee res spie gel tra gen zur Qua li tät die -

ses Ver men ti no bei. Der S'èleme ist un ter den Ver men ti no der Kel le rei Mon ti der Leich tes te und auch der Ele gan tes te.

Ein Ver men ti no mit ei nem kom ple xen Bou quet: mi ne ra li sche Noten, Zi trus früch te, aber auch dem Duft der sar di schen

Mac chia wie Myrt he, Ros ma rin, Zi stro se und Gins ter. Im Mund be ein druckt das Spiel vie ler Aro men, der Ab gang ist

lang und en det in ei nem man de li gen, an ge neh men leicht bit te ren Fi na le.                                                                     

 In die Neu jahrs-Eno te ca ge hört na tür lich auch ein Rot wein - le sen Sie mehr über den Re fos co  è                  

Das An ge bot gilt so lan ge der Vor rat reicht, spä tes tens bis zum 29. Februar 2012.                                                        

Zu be stel len bei: Ha rald L. Bre mer, 38104 Braun schweig, Efeu weg 3, Tel. 0531 237360, Fax 0531 2373636 

E-Mail: info@bre mer wein.de, In ter net un ter: www.bre mer wein.de                                                                              

E28 NEUJAHRS-ENOTECA 12 Flaschen - frei Haus                                         89,00 €
je 6 Fla schen Re fos co Ros so und S'èle me Ver men ti no                                                                                                  

E29 NEUJAHRS-ENOTECA 24 Flaschen - frei Haus - statt 192,00 €     nur 169,00 €
je 12 Fla schen Re fos co Ros so und S'èle me Ver men ti no                                                                                                

E10 LUGANA 2011 neuer Jahrgang  - 12 Flaschen noch zum alten Preis        65,00 €
Der neue Jahr gang un se res Best sel lers ist wie der gut ge lun gen - pro bie ren Sie!                                                           

Neue Wei ne im neu en Jahr

Wei ße Strän de, tür kis blau es Meer, Wind und Son ne an der Cos ta Sme ral da im Nord os ten Sar di niens.                      

al ter Wein stock in der Gal lu ra                   



Bre mer-Wein-Club 
Wir la den Sie ein Mit glied im Bre mer-Wein-Club zu wer den. Las sen Sie sich fünf mal                                               

im Jahr mit aus ge such ten Wei nen über ra schen. Es han delt sich teils um Neu ent de ckun gen,                                        

die Sie zum Vor zugs preis nach kau fen kön nen - oder um li mi tier te Par tien, die nicht für alle rei chen.                         

Der Preis pro Pa ket liegt zwi schen 25 und 40 €, die Mit glied schaft kann je der zeit been det wer den.                            

Als Club-Mit glied er hal ten Sie wei te re spe ziel le An ge bo te.                                                                                          

Ru fen Sie uns an 0531 237360 - und pro bie ren Sie die Wei ne der Fe bru ar-Aus se ndung! 

313 Re fos co Le Alte 2009, Bi do li, Rive d'Ar ca no, Fri aul                                     8,50 €
Die sen Wein hat ten wir im Sep tem ber für die Mit glie der des Bre mer-Wein-Club ge kauft. Ein un ge wöhn li cher Wein

von dem hier wohl kaum ei ner was ge hört hat, aber wenn man ihn erst mal pro biert hat, ver liebt man sich in die sen

Wein. Der Refosco wur de so fort nach be stellt und in ner halb ei ner Wo che wa ren

wir aus ver kauft. Er ist aber auch wirk lich gut und dar um ha ben wir be schlos sen,

die sen schö nen Rot wein al len un se ren Kun den im neu en Jahr an zu bie ten.           

Der Re fos co ist eine au toch tho ne friu la ni sche Rot wein re be, die be reits in der An ti -

ke be kannt und schon bei Pli ni us dem Äl te ren er wähnt wur de. Frü her gab es vie le

ver schie de ne Va rian ten des Re fos co. Heu te hat sich die feins te, der "Re fos co dal

Pe dun co lo Ros so", der mit den "ro ten Stie len" durch ge setzt. Aus ihr ent ste hen

herr lich fruch tig kon zen trier te Wei ne.                                                                     

So auch die ser Re fos co von Bi do li, tief rot in der Far be, im Duft Kir schen, Him bee -

ren, vor al lem rei fe Brom bee ren. Auf der Zun ge sam tig, da bei dicht, fast üp pig mit

gu ter Struk tur und fruch ti gen No ten auch im Ab gang. Die ser Re fos co ist Ar ri go

Bi do li gut ge lun gen, die sonst bei die ser Sor te oft rup pi gen Tan ni ne hat er er folg -

reich ge zähmt.  Ein Wein, den man ger ne trinkt, ein Wein, der die Hand im mer wie -

der zum Glas grei fen lässt. Er schmeckt ein fach gut, so wohl solo ge nos sen an

ei nem ge müt li chen Abend, als auch zu ei nem Tel ler Pas ta oder ei nem win ter li chen

Bra ten.                                                                                                                     

Den Re fos co bie ten wir im An ge bot zu sam men mit dem S'èle me Ver men ti no di Gal lu ra an - sie he Sei te 1        

                                                                                                                                                                                        

200 Lugana 2011, Fratelli Fraccaroli, Peschiera    5,70 €
Zum neu en Jahr gibt es jetzt den 2011-er und der ist wie der so gut ge lun gen wie

wir es vom Lu ga na ge wöhnt wa ren. Der Jahr gang 2010 war eine Aus nah me, si -

cher nicht feh ler haft aber nicht so frisch und fruch tig in Bou quet und Trunk. Das

lag am schwie ri gen Jahr gang 2010, viel Re gen wäh rend der Ern te und da mit ver -

bun den trotz Se lek ti on kein per fek tes Aus gangs ma te ri al. Wir, und da mit auch

Sie, ha ben der Fa mi lie Frac ca ro li die Treue ge hal ten, denn die meis ten Win zer

am Gar da see hat ten ähn li che Pro ble me. Wein ist eben ein Na tur pro dukt und als

sol ches auch von ihr ab hän gig.                                                                            

Zum Glück ist der  2011-er wie der wie ge wohnt aus ge zeich net, die Ern te war

gut, wenn auch mit ge rin ge rem Er trag - wes halb mit der nächs ten Lie fe rung auch

der Preis er höht wird, das hat Frac ca ro li schon angekündigt. Der alte Preis ist ein

Dan ke schön von ihm, dass Sie die sem Wein die Treue ge hal ten ha ben.  Der neue

Lugana er freut den Ge nie ßer wie der mit sei nem fruch tig blu mi gen Duft, sei nem

fri schen Ge schmack und ei nem sehr gu ten Preis-Lei stungsver hält nis.               

                                                                                                                                                                                        

E10 LUGANA 2011 neuer Jahrgang - 12 Fl. für 65,00 € 
TIPP: Kaufen Sie eine Kiste mehr - noch zum alten Preis



831 Vigna Flaminio 2007, Vallone, Lecce                7,50 €
Ein ty pi scher Wein aus Süditalien, kraft voll, feu rig und von ras si ger Ele ganz,

da für steht die ser Rote von der Te nu ta Fla mi nio in der Nähe von Brin di si. Fla mi -

nio steht für Qua li tät, da von konn ten wir uns schon im Som mer bei dem gleich -

na mi gen Ro sa to über zeu gen. Die Agri co le Val lo ne sind seit vie len Jah ren in

Fa mi lien be sitz.  Der mehr als 600 Hekt ar gro ße Betrieb, teilt sich in drei geo gra -

fisch ge trenn te Par tien auf. Auf nur 136 Hekt ar, zu meist bei Brin di si, wächst der

Wein, der Rest ist mit Oli ven und Ge mü se be stellt. Die ser Wein kommt von der

Te nu ta Fla mi nio, nach der er be nannt ist. Die Rebs tö cke sind hier, nach der im

Sü den tra di tio nel len Al ba rel lo-Me tho de er zo gen. Al ba rel lo heißt über setzt

Bäum chen und in der Tat äh neln sie die sen. (sie he Bild)                                    

Für den Wein ist die Oe no lo gin Gra zia na Gras si ni ver ant wort lich. Das Ge heim -

nis die ses Wei nes ist das Zu sam men spiel von drei Reb sor ten.  Der Ne groa ma ro

gibt ihm Kraft, vom Mon te pul cia no hat er die Frucht und vom Mal va sia Nera die 

Ele ganz. Ge reift in gro ßen Fäs sern, aus ge wo gen und anhaltend - ein Wein für

viele Gelegenheiten.                                                                                            

SPEZIALITÄTEN AUS DER  FATTORIA

T180 Fa gio li Ca nnel li ni 500 g, Marroni & Balestri,                                               3,90 €
Hül sen früch te in gu ter Qua li tät sind nicht über all zu be kom men. In der süd li chen Tos ka na, ge nau er der Ma rem ma baut

die Fa mi lie Mar ro ni re gio na le Hül sen früch te an. Be son ders gut fin den wir die Can nel li ni, klei ne wei ße Boh nen, sie

eig nen sich so wohl für Sa la te, als Bei la ge oder auch für ei nen Ein topf. Ein ty pi sches tos ka ni sches Win ter ge richt:  Boh -

nen mit klei nen Schweins würs ten, den Sal sic ce.                                                                                                            

Bei die sen Can nel li ni zeigt es sich wie der, auch bei ei ner Boh ne kommt es auf Sor te und Qua li tät an.                        

Das Rezept: Fa gio li con Sal sic ce
300 g Can ne li ni Boh nen, 100 g Pan cet ta, 1 Zwie bel, 2 Ze hen Knob lauch, Sal bei, Brü he, 1 Päc kchen Sal sic ce           

Die Boh nen 12 Stun den in reich lich Was ser ein wei chen. Den Pan cet ta wür feln und in ei nem gro ßen Topf an bra ten, die

ge hac kte Zwie bel und den klein ge schnit te nen Knob lauch vor sich tig wei ter bra ten bis die Zwie beln gla sig sind. Die

Can ne li ni hin zu fü gen, gut rühren und mit Brühe ablöschen. Zwei Zweiglein Sal bei und die Sal sic ce da zu ge ben und

lang sam köcheln las sen bis die Boh nen gar sind. Man kann die Sal sic ce auch mit dem Pan cet ta zu sam men anbraten -

schmeckt bei des gut.                                                                                                                                                        

S18 Sal sic ce di puro Suino, Sa lu mi fi cio Mori, min de stens 300 g                         6,80 €
Im Win ter schme cken die  köst li chen tos ka ni schen Würst chen zum Bei spiel in ei nem Ein topf zu sam men mit den wei -

ßen Can nel li ni Boh nen und viel Sal bei.  Meis ter Mori be rei tet sie nur aus zer ti fi zier ten tos ka ni schen Schwei nen. Aber

das Wich tigs te an die sen Sal sic ce ist ihr ein ma li ger Ge schmack. Wie sie ge würzt wer den, das bleibt Mo ris Ge heim nis.  

Tipp: Die Wurstmasse der Sal sic ce als Grund la ge für eine Pas ta so ße (Sugo) be nut zen, schmeckt un glaub lich gut!   

Be stel len Sie gleich zwei Päc kchen, die Sal sic ce sind va kuu miert und las sen sich sehr gut ein frie ren.                        

E68 Vigna Flaminio Rosso 12 Flaschen zum Preis von 11 für  82,50 €

Freun de der FAT TO RIA                                                               

6 x Über ra schungs pa ke te im Wert von ins ge samt 200 € im Jahr

Lie ben Sie ita lie ni sche Le bens mit tel? Dann schrei ben Sie sich ein bei den              

Freun den der FAT TO RIA! Die Zahl der Mit glie der ist be grenzt, doch sind         

zur Zeit wie der ei ni ge Plät ze frei ge wor den. Sie be kom men 6 mal im Jahr               

ein Über ra schungs pa ket mit aus ge such ten Spe zia li tä ten, die wir wäh rend               

un se rer Ita lien rei sen ent deckt ha ben. Mehr In fos un ter Tel. 0531 237360              



Drei Län der - drei Re ben  süd ame ri ka ni sche Wei ne zei gen ih ren Cha rak ter
Ar gen ti nien, Chi le und Uru guay je des die ser drei Län der hat sei ne cha rak ter is ti sche Reb sor te ge fun den, Wei ne die in

Eu ro pa kaum noch an ge baut wer den, aber in Süd ame ri ka eine neue Hei mat ge fun den ha ben. Zu die sem The ma ha ben

wir eine in ter es san te Pro be zu sam men ge stellt.                                                                                                               

A01 Malbec 2010, Fabre Montmayou, Vistalba, Argentinien                               8,90 €
Der Mal bec eine spät rei fen de fin det in der Hoch ebe ne von Men do za idea le Be din gun gen vor, eine lan ge Ve ge ta tions -

pe ri ode, idea le Bö den und ei nen ho hen Tem pe ra tur un ter schied zwi schen Tag und Nacht. Wäh rend der tro cke nen Som -

mer mo na te wird sie künst lich be wäs sert und kann aus rei fen ohne Bil dung von Mehl tau oder Fäul nis, wo für sie

be son ders an fäl lig ist. In zwi schen ist Mal bec in Ar gen ti nien die am häu figs ten an ge bau te Rot wein sor te. Aus ihr ent ste -

hen hier gro ße fas zi nie ren de la ger fä hi ge Wei ne. Der Ba ro lo Süd ame ri kas!                                                                   

A14 Carménère Colombine 2010, William Cole, Casablanca Valley, Chile        8,90 €
Car mé nè re wird ei gent lich nur in Chi le in nen nens wer tem Um fang aus ge baut. Ur sprüng lich kam die spät rei fen de Sor te 

aus Frank reich, wur de aber dort nach der Reb laus ka ta stro phe nicht mehr an ge baut. Da sie zu emp find lich war,  ge riet

sie zu neh mend in Ver ges sen heit. Der Car ménè re sieht dem Mer lot sehr ähn lich und so hat man ihn lan ge für eine Va -

rian te ge hal ten und sich ge wun dert, wa rum der Mer lot aus Chi le so an ders schmec kte. Erst 1994 konn ten Reb for scher

mit tels DNA Ana ly se die sen Irr tum auf klä ren. Der chi le ni sche Mer lot war in Wirk lich keit ein Car ménè re! Seit der Zeit

hat sich der An teil des Car ménè re in Chi le auf ca. 7000 Hekt ar er höht.                                                                        

A30 Tannat Premier 2011, H. Stagnari, La Caballada, Salto, Uruguay              7,90 €
Über 40% der in Uru guay an ge pflanz ten Re ben sind Tan nat. Die se Sor te hat hier ihre idea le Hei mat ge fun den hat, wäh -

rend er in Eu ro pa im mer we ni ger an ge baut wird. Der Tan nat ist übri gens der ge sün des te Wein über haupt, denn sein Ge -

halt an Polyphenolen ist bei tra di tio nel lem Aus bau (lan ge Gä rung auf Scha len und Ker nen) vier mal so hoch wie bei

an de ren Rot wei nen. Als Haupt be stand tei le gel ten die An tio xi dan tien Res ver atol und Pro cya ni din, sie wir ken ent zün -

dungs hem mend, krebs vor beu gend und ver hin dern Fett ab la ge run gen in den Blut ge fä ßen, wo mit sie sich auch als vor -

beu gend für Herz-Kreis lauf-Er kran kun gen er wie sen ha ben. So weit so gut - aber schme cken tut die ser Wein auch. Er

über zeugt mit sam ti gen Kör per, schö ner Frucht und lan gem schmei cheln den Ab gang. Die se Rebe hat mich so fas zi -

niert, dass ich auf un se rem Wein gut San Mi che le 100 Stöcke Tan nat an ge pflanzt habe. Die ers ten Er geb nis se sind viel -

ver spre chend. Lei der gibt es für die se Reb sor te in der Tos ka na noch kei ne ad mi nis tra ti ve Ge neh mi gung.                  

WEI NE AUS SÜD AME RI KA
      

Zu be stel len bei: Ha rald L. Bre mer, 38104 Braun schweig, Efeu weg 3, Tel 0531 237360, Fax 0531 2373636

E-Mail: info@bre mer wein.de, In ter net un ter: www.bre mer wein.de                                                                               

Um ge ben von Ber gen - Fel der mit Reben im Ca sa blan ca Val ley Chi le                                                          

PROBIERPAKET: DREI LÄNDER - DREI REBEN 

E69 je 2 Flaschen Malbec, Carménère und Tannat - frei Haus 48,00 €

E70 je 4 Flaschen Malbec, Carménère und Tannat - frei Haus 94,00 €


