Neue Wane im neuen Jahr

892 Seleme Vermentino di Gallura 2010, Cantina del Vermentino, M onti 750 €

DieGalluraliegtimaufersten Nordosten Sardiniens, diese Gegend ist
vor allem touristisch bekannt durch die berihmte Costa Smeralda, ei-
ner K tistenl andschaft mit weil3en Stranden, glasklaremin verschiede-
nen Blautdnen schimmernden Buchten und vom Meer bizarr
gestalteten Granitformationen. Hinter der Kiiste fahren wir durch die
Weinberge und Korkeichenwader der Gallura. Hier findet die Ver-
mentino Rebe idea e Bedingungen. Die Béden bestehen aus Granit-
verwitterungen, sie sind wasserdurchldssig mit steinigem, fast
felsigen Untergrund. Die Weinstécke miissen sehr tief wurzeln, um
sich mit Wasser und Nahrstoffen zu versorgen. EinewichtigeV oraus-
setzung fur konzentrierte WeiRweine. Einweiterer Grund fir die Ein-
zigartigkeit der Vermentino-Weineausder Galluraist dasKlima Das
westlich gelegene Limbara-Massiv sorgt fur kiihle Nachte und damit
zu recht hohen Temperaturunterschieden zwischen Tag und Nacht,
was die Aromenbildung der Weine unterstiitzt. Auch die recht hohen
L agen 300 bis450 m tiber dem M eeresspiegel tragen zur Qualitét die-
sesVermentino bei. Der Sélemeist unter den Vermentino der Kellerei Monti der Leichteste und auch der Eleganteste.
Ein Vermentino mit einem komplexen Bouguet: mineralische Noten, Zitrusfriichte, aber auch dem Duft der sardischen
Macchiawie Myrthe, Rosmarin, Zistrose und Ginster. Im Mund beeindruckt das Spiel vieler Aromen, der Abgang ist
lang und endet in einem mandeligen, angenehmen leicht bitteren Finale.

alter Weinstock in der Gallura

In die Neujahrs-Enoteca gehort natdrlich auch ein Rotwein - lesen Sie mehr Uber den Refosco =
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Wei e Strande, turkisblaues Meer, Wind und Sonne an der Costa Smeralda im Nordosten Sardiniens.

E28 NEUJAHRS-ENOTECA 12 Flaschen - frei Haus 89,00 €

je 6 Flaschen Refosco Rosso und Séleme Vermentino

E29 NEUJAHRS-ENOTECA 24 Flaschen - freil Haus - statt 192,00 € nur 169,00 €

je 12 Flaschen Refosco Rosso und Séleme Vermentino

E10 LUGANA 2011 neuer Jahrgang - 12 Flaschen noch zum alten Preis 65,00 €
Der neue Jahrgang unseres Bestsellersist wieder gut gelungen - probieren Sie!

Das Angebot gilt solange der Vorrat reicht, spétestens bis zum 29. Februar 2012.

Zu bestellen bei: Harald L. Bremer, 38104 Braunschweig, Efeuweg 3, Tel. 0531 237360, Fax 0531 2373636
E-Mail: info@bremerwein.de, Internet unter: www.bremerwein.de



313 Refosco Le Alte 2009, Bidoli, Rive d'Arcano, Friaul 8,50 €

Diesen Wein hatten wir im September fir die Mitglieder des Bremer-Wein-Club gekauft. Ein ungewdhnlicher Wein
von dem hier wohl kaum einer was gehort hat, aber wenn man ihn erst mal probiert hat, verliebt man sich in diesen
Wein. Der Refosco wurde sofort nachbestellt und innerhalb einer Woche waren
wir ausverkauft. Er ist aber auch wirklich gut und darum haben wir beschlossen,
diesen schonen Rotwein allen unseren Kunden im neuen Jahr anzubieten.

Der Refosco st eine autochthone friulanische Rotweinrebe, diebereitsin der Anti-
ke bekannt und schon bei Plinius dem Alteren erwahnt wurde. Friiher gab esviele
verschiedene Varianten des Refosco. Heute hat sich die feinste, der "Refosco dal
Peduncolo Rosso”, der mit den "roten Stielen" durchgesetzt. Aus ihr entstehen
herrlich fruchtig konzentrierte Weine.

So auch dieser Refosco von Bidoli, tiefrot in der Farbe, im Duft Kirschen, Himbee-
ren, vor allem reife Brombeeren. Auf der Zunge samtig, dabei dicht, fast Gppig mit
guter Struktur und fruchtigen Noten auch im Abgang. Dieser Refosco ist Arrigo
Bidoli gut gelungen, die sonst bei dieser Sorte oft ruppigen Tannine hat er erfolg-
reich gezdhmt. Ein Wein, den man gernetrinkt, ein Wein, der die Hand immer wie-
der zum Glas greifen lasst. Er schmeckt einfach gut, sowohl solo genossen an
einem gemutlichen Abend, alsauch zu einem Teller Pastaoder einem winterlichen
Braten.

B

Den Refosco bieten wir im Angebot zusammen mit dem S éeme Vermentino di Gallura an - siehe Seite 1

200 Lugana 2011, Fratelli Fraccaroli, Peschiera 5,70 €

Zum neuen Jahr gibt esjetzt den 2011-er und der ist wieder so gut gelungen wie
wir esvom Lugana gewdhnt waren. Der Jahrgang 2010 war eine Ausnahme, si-
cher nicht fehlerhaft aber nicht so frisch und fruchtig in Bouquet und Trunk. Das
lag am schwierigen Jahrgang 2010, viel Regen wéhrend der Ernteund damit ver-
bunden trotz Selektion kein perfektes Ausgangsmaterial. Wir, und damit auch
Sie, haben der Familie Fraccaroli die Treue gehalten, denn die meisten Winzer
am Gardasee hatten ahnliche Probleme. Wein ist eben ein Naturprodukt und al's
solches auch von ihr abhangig.

Zum GlUck ist der 2011-er wieder wie gewohnt ausgezeichnet, die Ernte war
gut, wenn auch mit geringerem Ertrag - weshal b mit der néchsten Lieferung auch
der Preiserhoht wird, dashat Fraccaroli schon angekiindigt. Der altePreisistein
Dankeschtn vonihm, dass Siediesem Wein die Treue gehalten haben. Der neue
Luganaerfreut den Genief3er wieder mit seinem fruchtig blumigen Duft, seinem
frischen Geschmack und einem sehr guten Preis-L eistungsverhdtnis.

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

Bremer-Wein-Club

Wir laden Sie ein Mitglied im Bremer-Wein-Club zu werden. Lassen Sie sich finfmal .
im Jahr mit ausgesuchten Weinen Uberraschen. Es handelt sich teils um Neuentdeckungen, .
die Sie zum Vorzugspreis nachkaufen konnen - oder um limitierte Partien, die nicht fir alle reichen.
Der Preis pro Paket liegt zwischen 25 und 40 €, die Mitgliedschaft kann jederzeit beendet werden.
Als Club-Mitglied erhalten Sie weitere spezielle Angebote.

Rufen Sieunsan 0531 237360 - und probieren Sie die Weine der Februar-Aussendung!



831 Vigna Flaminio 2007, Vallone, L ecce 750 €

Ein typischer Wein aus Suditalien, kraftvoll, feurig und von rassiger Eleganz,
daf Ur steht dieser Rotevon der TenutaFlaminioinder Nahevon Brindisi. Flami-
nio steht fur Qualitét, davon konnten wir uns schon im Sommer bei dem gleich-
namigen Rosato Uberzeugen. Die Agricole Vallone sind seit vielen Jahren in
Familienbesitz. Der mehr als600 Hektar grof3e Betrieb, teilt sichin drei geogra-
fisch getrennte Partien auf. Auf nur 136 Hektar, zumeist bei Brindisi, wachst der
Wein, der Rest ist mit Oliven und GemUise bestellt. Dieser Wein kommt von der
Tenuta Flaminio, nach der er benannt ist. Die Rebstdcke sind hier, nach der im
Slden traditionellen Albarello-Methode erzogen. Albarello heifdt Ubersetzt
Baumchen und in der Tat dhneln sie diesen. (siehe Bild)

Fir den Weinist die Oenologin Graziana Grassini verantwortlich. Das Geheim-
nisdiesesWeinesist das Zusammenspiel von drei Rebsorten. Der Negroamaro
gibtihm Kraft, vom Montepul ciano hat er die Frucht und vom MalvasiaNeradie
Eleganz. Gereift in grofRen Fassern, ausgewogen und anhatend - ein Wein fir
viele Gelegenheiten.

E68 Vigna Flaminio Rosso 12 Flaschen zum Preisvon 11 fur 82,50 €

SPEZIALITATEN AUSDER FATTORIA
T180 Fagioli Cannellini 500 g, Marroni & Balestri, 3,90 €

Hulsenfrichtein guter Qualitét sind nicht Uberall zu bekommen. In der stidlichen Toskana, genauer der Maremma baut
die Familie Marroni regionale Hilsenfriichte an. Besonders gut finden wir die Cannéllini, kleine weil3e Bohnen, sie
eignen sich sowohl fiir Salate, als Beilage oder auch fiir einen Eintopf. Ein typischestoskanisches Wintergericht: Boh-
nen mit kleinen Schweinswirsten, den Salsicce.

Bei diesen Cannellini zeigt es sich wieder, auch bei einer Bohne kommt es auf Sorte und Qualitét an.

Das Rezept: Fagioli con Salsicce

300 g Cannelini Bohnen, 100 g Pancetta, 1 Zwiebel, 2 Zehen Knablauch, Salbei, Brihe, 1 Packchen Salsicce
DieBohnen 12 Stundenin reichlich Wasser einweichen. Den Pancettawirfeln und in einem grof3en Topf anbraten, die
gehackte Zwiebel und den kleingeschnittenen Knoblauch vorsichtig weiterbraten bis die Zwiebeln glasig sind. Die
Cannélini hinzufiigen, gut riihren und mit Briihe abldschen. Zwei Zweiglein Salbel und die Salsicce dazugeben und
langsam kécheln lassen bis die Bohnen gar sind. Man kann die Salsicce auch mit dem Pancetta zusammen anbraten -
schmeckt beides gut.

S18 Salsicce di puro Suino, Salumificio Mori, mindestens 300 g 6,80 €
Im Winter schmecken die kdstlichen toskanischen Wirstchen zum Beispiel in einem Eintopf zusammen mit den wei-
3en Cannellini Bohnen und viel Salbei. Meister Mori bereitet sie nur aus zertifizierten toskani schen Schweinen. Aber
dasWichtigstean diesen Salsicceist ihr einmaliger Geschmack. WiesiegewUrzt werden, dasbleibt MorisGeheimnis.
Tipp: Die Wurstmasse der Salsicce a's Grundlage fir eine Pastasol3e (Sugo) benutzen, schmeckt unglaublich gut!
Bestellen Sie gleich zwel Packchen, die Salsicce sind vakuumiert und lassen sich sehr gut einfrieren.

Freundeder FATTORIA
6 x Uberraschungspakete im Wert von insgesamt 200 € im Jahr

Lieben Sie italienische L ebensmittel? Dann schreiben Sie sich ein bei den
Freunden der FATTORIA! Die Zahl der Mitglieder ist begrenzt, doch sind
zur Zeit wieder einige Plétze frei geworden. Sie bekommen 6 mal im Jahr
ein Uberraschungspaket mit ausgesuchten Spezialitdten, die wir wahrend
unserer Italienreisen entdeckt haben. Mehr Infos unter Tel. 0531 237360
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Umgeben von Bergen - Felder mit Reben im Casablanca Valley Chile

Drel Lander - drei Reben siidamerikanische Weine zeigen ihren Char akter

Argentinien, Chile und Uruguay jedesdieser drei Lander hat seine charakteristische Rebsorte gefunden, Weinediein
Europa kaum noch angebaut werden, aber in Slidamerika eine neue Heimat gefunden haben. Zu diesem Themahaben
wir eine interessante Probe zusammengestel|t.

A01 Malbec 2010, Fabre M ontmayou, Vistalba, Argentinien 8,90 €

Der Mabec eine spétreifende findet in der Hochebene von Mendozaideal e Bedingungen vor, eine lange V egetations-
periode, ideal e Boden und einen hohen Temperaturunterschied zwischen Tag und Nacht. Wahrend der trockenen Som-
mermonate wird sie kinstlich bewassert und kann ausreifen ohne Bildung von Mehltau oder Faulnis, woflr sie
besondersanféligist. Inzwischenist Malbecin Argentinien dieam haufigsten angebaute Rotweinsorte. Ausihr entste-
hen hier grof3e faszinierende lagerféhige Weine. Der Barolo Slidamerikas!

Al14 Carménere Colombine 2010, William Cole, Casablanca Valley, Chile 8,90 €

Carménerewird eigentlich nur in Chilein nennenswertem Umfang ausgebaut. Urspriinglich kam die spétreifende Sorte
aus Frankreich, wurde aber dort nach der Reblauskatastrophe nicht mehr angebaut. Da sie zu empfindlich war, geriet
siezunehmend in Vergessenheit. Der Carménere sieht dem Merlot sehr 8hnlich und so hat man ihn lange fur eine Va-
riante gehalten und sich gewundert, warum der Merlot aus Chile so anders schmeckte. Erst 1994 konnten Rebforscher
mittelSDNA Analysediesen Irrtumaufklaren. Der chilenische Merlot war in Wirklichkeit ein Carménére! Seit der Zeit
hat sich der Anteil des Carménére in Chile auf ca. 7000 Hektar erhoht.

A30 Tannat Premier 2011, H. Stagnari, La Caballada, Salto, Uruguay 7,90 €

Uber 40% der in Uruguay angepflanzten Reben sind Tannat. Diese Sorte hat hier ihreideal e Heimat gefunden hat, wéh-
rend er in Europaimmer weniger angebaut wird. Der Tannat it Ubrigensder geslindeste Wein Giberhaupt, denn sein Ge-
halt an Polyphenolenist bel traditionellem Ausbau (lange Garung auf Schalen und Kernen) vier mal so hoch wie bel
anderen Rotweinen. Als Hauptbestandteile gelten die Antioxidantien Resveratol und Procyanidin, sie wirken entziin-
dungshemmend, krebsvorbeugend und verhindern Fettablagerungen in den Blutgefélen, womit sie sich auch alsvor-
beugend fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen erwiesen haben. Soweit so gut - aber schmecken tut dieser Wein auch. Er
Uberzeugt mit samtigen Korper, schoner Frucht und langem schmeichelnden Abgang. Diese Rebe hat mich so faszi-
niert, dassich auf unserem Weingut San Michele 100 Stocke Tannat angepflanzt habe. Die ersten Ergebnissesind viel-
versprechend. Leider gibt esfir diese Rebsorte in der Toskana noch keine administrative Genehmigung.

PROBIERPAKET: DREI LANDER - DREI REBEN
E69 je 2 Flaschen Malbec, Carménére und Tannat - frei Haus 48,00 €
E70 je4 Flaschen Malbec, Carménéere und Tannat - frei Haus 94,00 €

Zu bestellen bei: Harald L. Bremer, 38104 Braunschweig, Efeuweg 3, Tel 0531 237360, Fax 0531 2373636
E-Mail: info@bremerwein.de, Internet unter: www.bremerwein.de



