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Der Wein des Monats : Bourgogne Chardonnay 1999 [\?/ g&“é

romas von Blumen, Zitronen
und frischem Brot sind dain
wiederzufinden. Diesen Wean kann man

Der Bourgogne Chardonnay ist ein
Wein, deg nicht sehr oft geehrt wird,
denn er ist auch schlecht bekannt, dar-

Der Win des Monats : BOUGOA\E

CHARDONNAY 99 um moditen wir diesem Ubelstand ab- mit einem Miesmuscheln-« Escde »,
- helfen. Unser Bourgogne Chardonnay einer Fischfritur oder selbst mit
Ueerlequrgsthea 1999 istanWdn, der sehr interessante  dneg Fondue Savoyarde emp-
Technologie Qualitéten biget, er hat ein sehr sch_b- fehlen._Ab_er er wird mit S0 vie-
nes, glanzendes, lauchtendes und kris- ler Lechtigkeit recht frisch zum
Programm 2001 tallklares Kleid. An der Nase handelt Aperitif gekostet werden konnen.
essichum einen We n, der die Lebhaf- Dieser herkdmmlich in Inox Botti-
Edito : Enwilligung der Weine des  tigkeit in einem Bouquet aus Agru- chen vinifizierter Wein kann awi-

2000-Jahresgangs

Die U bergewerkschaftliche Union fur
die Weinprobe der Chablisweine hat
neulich ihre Entnahmen zur Einwili-
gung des 2000-Jahresgangs vorgenom-
men. Dieser Schritt zieltdarauf hin, das
Image unserer gepriften Herkunftsbe-
zeichnung zu verbessern. Denn aus-
schlieRlich die Weine, deren Einwili-
gung von der INAO (1) erteilt wurde,
ziehen von der Bezeichnung Vorteil und
kénnen dann vermarktet werden. Die
Weinproben zur Einwilligung sind am
Montag.dem 18.Dezember abgelaufen
und erlauben, die Markteinfihrung von
Posten von schlechter Qualitat zu ver-
meiden, die dem Image des gesamten
Weinberges schaden konnte. Diese
Weinproben snd manchmal Kontrover-
sen ausgesetzt, was die angewandte
Methode betrifft aber sie ermdglichen
bei alledem eine gewisse Homogenei-
tatskontrolle betreffend die Qualitat der
Chabisw eine. Cyrile Mignotte

(1) INAO : das franzdsische Nationale
Institut fir die Herkunftsbezeichungen

Medaillen 2000

menfrichten und Akazie ausdriickt.
Der Mund seinerseits ist offen und A-

wahrt werden.

schen 3 und 5 Monaten aufbe

Uberlegungsthema : Haschen mit Korkengeschmack

GOLD-MEDAI LLE:

Chablis 1¥ Cru Beauroy 99
Beim Concours des Caves Particulieres
Zum Gol d-Burgondia Mercurey 2000
erwahlt

Chablis 1% Cru VauLigneau 98
Bei m Concours Général Agricole Paris

Chablis 1¥ Cru VauLigneau 99
Zum Gold-Burgondia Mercurey 2000 erwéh It

SILBER-MEDAILLEN:
ChablisDomadne Le Verger 98
Beim China Wine& Spirits Corpetition
BRONZE- MEDAILLEN :

Chablis 1* Cru Beauroy 98
Beim Intemational Wine Challenge 2000

BELOHNUNG:

ChablisDomane Le Verger 98
Beim Intemational Wine Challenge 2000

Sicher haben Sie in Ihrer
Umgebung die Klagen von
Leuten gehort, weil sie we-
g en e i nem
« Korkengeschmack » einen
sehr wertvollen Wein haben
wegwerfen missen.

Es ist wahr, daf3 dieses Prob-
lem ohne Unterschied alle
Weine betreffen kann. Meh-
rere Erklarungen kénnen fur
diese auRergewdhnliche Tat-
sache vorgebracht werden,
gegen welche der Winzer
sehr oft machtlos bleibt. Der
Hygienemangel bildet die
Grundlage fur die mikrobiel-
len Ansteckungen jeder Fl&a-
che, die mit dem Wein in
Kontakt kommt. Die Kork-
pfropfen haben namlich Ris-
se, die einen hochwertigen
Wohnort fur manche Mikro-

organismen ausmachen.
Deshalb soll der Weinhauer,
um am meisten diese Wein-
verschmutzungsrisiken zu
vermeid en, sehr aufmerksam
sein, auf die Qualitat und Be-
handlungen, denen die Pfrop-
fen, die er kauft, sich unter-
ziehen. Denn sobald er den
Pfropfer ved&aft, unterzieht
sich der Pfropfen keiner Be-
handlung mehr ; er soll dar-
um, bevor er in den Verkehr
gebracht wird, vollig keimfrei
gemacht werden, um jede
Vermehrung der Schimmelpil-
zen zu vermeiden, die diesen
b e r @ h m -
ten Korkengeschmack tbertr
agen. Jedoch existiert das
Null-Risiko nicht.

Aber man findet auch den
« falschen Korkenge-

Technologie ||

schmack » wobei letzerer na-
mentlich von einer Behandlung
des Pfropfens mit Chlor her-
kommt, welches dem Wein
ohne Mangelhaftigkeit des
Pfropfens einen Korkge-
schmack ubertragen wird. Dar-
um soll eine Hasche, damit der
Wein gut aufbewahrt wird, lie-
gen bleiben, damit letzterer in
Kontakt mit dem Pfropfen
bleibt. Somit wird ein vorzeiti-
ges Austrocknen des Weines
vermieden, was einen Luft
durchgang ermdoglicht, wobei
es eine Beschadigung des Wei-
nes mit sich ziehen kénnte.
Aus diesem Grunde kann man
sich fragen, gegeniber den
Anforderungen des Verbrau-
chers, was der Pfropfen von
morgen wird, und fir welchen
Wein ?

Programm 2001

Um de n Anspriichen unseres Berufs zu entsprechen,
hat die « Dom aine »in einer neuen « Cuverie » inves-
tiert. Die Bottiche sind mit einer automatischen Kili-
maanlage ausgeristet. Dieses neue Konzept, das die
die Kalte anwendet, wird uns erlauben, die Qualitat
unserer Produktion zu optimisieren und somit eine
bessere weinsteinsauerige Stabilisierung der Weine
zu erreichen. Dieses System wurde fir die 2000-Lese
eingerichtet, Sie werden dann die Gelegenheit ha-
ben, dessen Wohltaten auf unseren Weinen anlai-
lich Ihrer nadchsten Weinproben zu schétzen.

Um lhren Arforderungen zu entsprechen,

werden wir wahrend des Jahres 2001 bei den

folgenden Messen anwesend sein :

- Am 11.Januar 2001 in London

- Am 12 Februar 2001 beém CNCP in Paris.

-Am4./5./6.Mé&rz 200L beim Proweinin
Dusseldorf-Deutschland

- Am 22./23./24. Mai 2001 beim London
Wine Trade Fair in Lordon-England

- Im Juni 2001 beim Vinexpo in Bordeaux
Frankreich
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