










NEUHEITEN MIT CHARAKTER

BEE BASSAC Rouge 
IGP 2019

PIGIO Pinot Grigio 
DOC 2019

Riesling TERRA 50 
feinherb QW 2019

weitere Informationen: 
https://youtu.be/W5oT0jWWFtU

weitere Informationen: 
https://youtu.be/SJoSplAi1GE

Domaine Bassac, François 
Delhon & Jean-Philippe Leca, 

Puissalicon

Azienda Agricola Fasoli, Natalino 
& Amadio Fasoli, San Zeno

Weingut Corvers-Kauter,  
Dr. Matthias Corvers-Kauter, 

Oestrich-Winkel

BEE FRIENDLY: Viele reden darüber, 
François Delhon und Jean-Philippe 
Leca von Bassac packen es an. Der 

Schutz der Bienen wird immer wich-
tiger und wenn das Bienensterben 
so weitergeht, dann blicken wir in 
eine Zukunft, die nicht nur immer 

mehr Pflanzenarten aussterben 
lässt, sondern auch die landwirt-

schaftliche Produktion von Lebens-
mittel gefährdet. Es geht uns also 
alle an! Auf ihrem Weingut verän-
dert und verbessert die Domaine 

Bassac sämtliche Produktionsabläu-
fe hinsichtlich des Bienenschutzes. 
Dabei werden sie vom Berufsimker-
verband begleitet und unterstützt. 
Kernziel ist die Erhöhung der Biodi-
versität. Die Erlöse des Verkaufs ge-
hen direkt in die Weiterentwicklung 

des Projekts. Weitere Infos zu BEE 
FRIENDLY finden Sie unter:  

www.certifiedbeefriendly.org/en/ 
 

Der Wein: Hochfeine südfranzösi-
sche Cuvée mit intensivem Bukett 

von dunklen Früchten, am Gaumen 
eine schöne Kräuterwürze und das 
durchaus druckvoll ohne auf gute 

Geschmeidigkeit zu verzichten.

Eine rasante Entwicklung hat das 
Weingut Dr. Corvers-Kauter in den 

letzten Jahren genommen und 
sich so sukzessive an die Gebiets-

spitze gearbeitet. Aus unserer 
Sicht schließt TERRA 50 gekonnt 
die Lücke zwischen dem trocke-

nen Gutswein R3 und dem ersten 
Lagenwein BERG ROSENECK. Die 
Trauben des TERRA 50 sind auf 

dem 50.sten Breitengrad auf einer 
Schieferplatte gewachsen. Je nach 
Gefühlslage oder auch Speisenbe-
gleitung passt mal mehr die tro-
ckene Variante des R3 oder eben 
der feinherbe, fruchtsüße Cha-
rakter des TERRA 50. Es ist doch 
schön wenn man die Wahl hat!

 
Der Wein: Zarter Duft von Pfirsich 
und Zitrone, am Gaumen sorgt der 
Schiefer für konzentrierte Minera-
lität und eine tolle Brillanz. Ideales 

Spiel von knackiger Säure und 
Fruchtsüße.

weitere Informationen: 
 https://youtu.be/7mbjTafSOuM

Eigentlich vorauszusehen, dass 
das Fasoli Sortiment mit einem 
Pinot Grigio komplettiert wird. 

Dem ersten Impuls hier etwas von 
einer „Rebsorte der Stunde“ zu 

schreiben, konnte ich gerade noch 
wiederstehen, da dies vermut-
lich schlicht untertrieben wäre. 
Ein weiterer Pinot Grigio also, 

allerdings einer wovon es gerne 
noch ein paar mehr geben dürfte. 

Eigentlich war vorauszusehen, 
dass die Fasolis auch hier keine 
halben Sachen machen würden, 
die Bedingungen im Veneto sind 

ohnehin ideal.

Der Wein: Eher kräftige, rebsorten-
typische Farbe. Duft nach Zitrus-

früchten und Pfirsich. Am Gaumen 
kommt noch saftige Kiwi dazu. 
Das Gegenteil eines Langweilers 

da erfreulich frisch, lebendig und 
knackig.

S·6



ZUTATEN für 4 Personen

400 g rohe Gambas ohne Schale 
(Bio), 2 Knoblauchzehen,  
2 EL Olivenöl, 2 EL Sojaöl, Salz, 
weißer Pfeffer, 1 rote Chilischo-
te, 1–2 Stengel Zitronengras,  
1/2 Limette, 1/2 Dose Kokos-
milch, 2 EL Fischsauce,  
2 Zitronenblätter,  
1/2 Bund Blattpetersilie

ZUBEREITUNG
1. Gambas unter kaltem Wasser abspülen,  danach gut abtropfen lassen. Knoblauch  schälen, 
in Scheiben schneiden. Öl erhitzen, Gambas darin ca. 3 Minuten knusprig braten,  gegen Ende 
der Bratzeit Knoblauch zugeben, alles würzen, herausnehmen und beiseite stellen.

2. Chilischote entstielen und entkernen, grob hacken. Zitronengrasstengel etwas zerdrü-
cken, waschen, äußere Blätter entfernen, dann in Ringe schneiden. Limette gründlich 
heiß abwaschen, trockenreiben, in Scheiben schneiden. Bratfett mit Kokosmilch, Fisch-
sauce und  125 ml Wasser ablöschen. Chili, Zitronengras  sowie  Limettenscheiben zugeben. 
Alles bei starker Hitze ca. 3 Minuten einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell 
Fischsauce abschmecken.

3. Gambas kurz in der Zitronensauce erhitzen. Petersiliengrün abbrausen, Blättchen von 
den Stielen zupfen und in die Sauce geben. Dazu schmeckt körnig gekochter Basmatireis.

Gamberone  
in Salsa  
di Limone

In ruhigen Worten erzählt der Autor von der Bezie-

hung zu seinem Vater, in der die gemeinsam beim 

Angeln verbrachten Stunden immer eine besonde-

re Rolle spielten. Auch ohne viel Kommunikation 

hatten diese Stunden Nähe und Intensität. Was mich 

auch an meine eigene Jugend und die Stunden beim 

Fischen oder Jagen mit meinem Vater erinnerte. Und 

wie ich zuerst Fische töten und ausnehmen lernen 

musste, bevor selber das erste Mal eine Angel hal-

ten durfte. Zugleich ist das Buch ein Sachbuch über 

den Aal und seine teils bis heute nicht gelüfteten 

Geheimnisse. Aristoteles, Sigmund Freud und vie-

le Forscher bis in die jüngste Vergangenheit haben 

versucht, die weißen Flecken unseres Wissens über 

dieses oft als etwas unheimlich empfundene Tier mit 

seinen eigentlich faszinierenderen Fähigkeiten und 

Eigenschaften mit Fakten zu füllen. Und die Beschäf-

tigung mit dem Aal wird wie selbstverständlich und 

völlig unangestrengt zur philosophischen Ausein-

andersetzung mit Literatur (Günther Grass usw.), 

elementaren Themen unseres Lebens, Religion, Tod 

sowie ganz aktuellen Umweltfragen. Tolles Buch.

PATRIK SVENSSON 
DAS EVANGELIUM 

DER AALE
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Perfekt gereifte Weine 
zum Grillen 

AUS DER SCHATZKAMMER

Unsere kleinen Terrassen liegen eingebettet in 
typisch südfranzösische Wildnis aus Sträuchern, 
Steineichen und Olivenbäumen. Es sind schmale, 
durch Trockenmauern abgegrenzte Terrassen mit 
unterschiedlichsten Böden, die jedes Geologenherz 
höher schlagen lassen: gelber Mergel mit Tonanteilen, 
Geröll vom ehemaligen Steinkegel des Cevennen-
Gebirges, Sandstein und Kalkstein. Die Bearbeitung 
ist mühsam und arbeitsintensiv, die Erträge sind klein, 
die Moste entsprechend konzentriert. Ähnlich viele 
unterschiedliche Rebsorten wie Bodenformationen 
sind hier zu Hause: Alte Cinsault-Rebstöcke, die für 
das Languedoc typischen Carignan, Syrah, Grenache 
und Mourvèdre, aber auch Merlot, der aus Bordeaux 
zugewandert ist. Stilistisch stellen die Terrassen-Weine 
bewusst ein Gegenentwurf zu ihren Nachbarn vom 
nördlich angrenzten oberen Plateau dar. Auf dessen 
kalkreichen und kargen Schotterböden entstehen 
unsere Terrasses du Larzac-Weine aus Mourvèdre, 
Grenache und Carignan, wie z.B. der im besten Sinne 
traditionelle LES RUCHES. Beim LES TERRASSES wollen 
wir bewusst jenseits aller Konventionen weniger 
klassische Languedoc-Weine machen, auch durch das 
für die Region originelle Rebsorten-Zusammenspiel 

aus Cinsault, Merlot und Syrah. Aber vor allem 
wollen wir trinkfreudige Weine produzieren, die sich 
in der Retrospektive als außergewöhnlich lagerfähig 
erwiesen haben. Der französische Weinrecht ist 
immer für Überraschungen gut. Seit der erfolgreichen 
Etablierung der neuen AOP Terrasses du Larzac im Jahr 
2015 dürfen unsere Terrassen-Weine, um ungewollte 
Verwechselungen zu vermeiden, nicht mehr ihren 
ursprünglichen Namen führen. Der aktuelle Jahrgang 
trägt die Bezeichnung LES PETITS TRAVERS Hérault 
Rouge IGP 2018. Gereifte Weine zum Grillen? Gerade 
bei hochwertigem Biofleisch ist eine längere Reifung 
wichtig, um Zartheit und Geschmack zu entwickeln. 
Ähnlich ist auch bei Rotweinen, die ihre Reifezeit 
brauchen, um Tannine geschmeidig und weich zu 
machen. Dann sind sie die ideale Ergänzung zu 
filigranen Spezialitäten vom Grill, insbesondere immer 
dann, wenn der Grillmeister, die Grillmeisterin bei der 
Zubereitung mit Marinaden, Rubs oder Raucharomen 
arbeitet. Das gilt natürlich auch für vegetarische 
Grillspezialitäten, die ebenfalls am besten von 
eleganten Rotweinen mit fein abgerundeten 
Gerbstoffen begleitet werden. Bei hochsommerlichen 
Temperaturen gerne leicht gekühlt serviert.

Mas des Quernes, Jean Natoli & Pierre Natoli & Peter Riegel, Montpeyroux
Vertikale LES TERRASSES Saint-Guilhem-Le-Désert IGP 2012, 2011 und 2010



LES PETITES 
TERRASSES Saint-
Guilhem-Le-Désert 

IGP 2012

LES TERRASSES 
Saint-Guilhem- 

Le-Désert 
IGP 2011

LES TERRASSES 
Saint-Guilhem- 

Le-Désert 
IGP 2010

weitere Informationen: 
https://youtu.be/3TDjMDI7itk

Der Jahrgang: Nach einem auch in 
Südfrankreich kalten Winter trieben 

die Reben normal aus, doch Regen und 
kaltes Wetter sorgten für eine ungleich-
mäßige Blüte. Dieses Wetter verstärkte 
die Gefahr von Pilzkrankheiten bei den 
Reben enorm. Nach langer Trockenheit 

den ganzen Sommer hindurch kam 
Ende August dann mehr Wasser als 
erhofft, an die 90 l/m2 an einem Wo-

chenende. Unsere Weinberge haben sich 
auch in diesem schwierigen Jahrgang 

bewährt. Sie sind gut drainiert und der 
Regen konnte den gesunden Trauben 
nichts anhaben. In diesem Jahr haben 

wir unsere Weine erstmals als  
LES PETITES TERRASSES etikettiert.

Der Wein: Rubinroter Kern, granatrote 
Aufhellung zum Rand hin. Süßholz und 

Zwetschgen in der Nase, viel Körper 
und Kraft, feinkörnige Tannine, im Ab-

gang Bitterschokolade und eine dezente 
Wärme. Kann dank seiner Kraft gut mit 

kräftigen Speisen mithalten.

Vom Grill: Lammkrone mit Kräuter-
butter und Speckbohnen, Seeteufel, 

Trüffelomelette von der Plancha.

Der Jahrgang: Im Frühjahr begünstig-
ten viel Sonne und einige Regentage ein 

starkes Wachstum der Reben. Leider 
auch das perfekte Klima für Oidium: wir 
hatten alle Hände voll zu tun, um den 
echten Mehltau in den Griff zu bekom-
men. Im Juli herrschten kühle Tempera-
turen vor, daher behielten die Trauben 

eine frische Säure. Im heißen September 
begannen die Trauben viel Zucker einzu-
lagern. Ihre Qualität war sehr gut, selbst 

gerbstoffbetonte Sorten entwickelten 
2011 Weine mit viel Eleganz.

Der Wein: Ohne Frage der Elegan-
teste von den Dreien. Sehr komplexe 
Nase nach Gewürznelken, Sauerkir-
schen, dunklen Tabak und Vanille. 

Graphit, Iod, Tinte, gerösteter Kaffee 
am Gaumen, unterstrichen von einer 
unterschwelligen Mineralität, immer 
eine sehr elegante Kühle bewahrend. 

Feinkörnige Tannine, die auf den Punkt 
sind. Da passt eigentlich alles.

Vom Grill: Hochrippe aus dem Smoker, 
Schwertfischsteak, Ziegenkäse mit La-

vendelhonig in der Folie gegart.

Der Jahrgang: Nach einem relativ 
 frühen Austrieb folgte ein für die 

Region kühler Frühling mit viel Feuch-
tigkeit. Der Sommer war ungewöhnlich 
heiß. Durch das extrem trockene Wet-
ter konzentrierten die Trauben enorm 
viel Zucker, reiften aber nur langsam 

aus. Erst wenn die Tannine reif wirkten 
und schmeckten, wurden die Trauben 
per Hand gelesen. Der einzige Wehr-

mutstropfen waren die extrem niedri-
gen Erträge, die sich aber natürlich sehr 

positiv auf die Qualität auswirken. 

Der Wein: 10 Jahre hat der Wein schon 
auf dem Buckel und sich dabei gut 

gehalten. Natürlich ist die Frucht in den 
Hintergrund getreten, dafür sind ande-
re Aromakomponenten wie Malzbon-

bon, dunkle Schokolade, Kaffee und So-
jasauce dazugekommen. Ein Wein der 

wirklich viel Umami hat, auch Süßholz, 
eingeweckte Zwetschgen, Herzkirschen 
und ganz mürbe, weiche Tannine. Enor-

me Extraktsüße und Konzentration, 
man kann ihn fast aufs Brot schmieren, 

so konzentriert ist der Wein.

Vom Grill: Pulled Pork, Dorade mit 
provenzalischem Gemüse, Halloumi-

Süßkartoffel-Spieß.



Peter Riegel Weinimport GmbH

Steinäcker 12  ·  D-78359 Orsingen

Telefon: 07774 - 93 13 0  ·  Fax: 07774 - 93 13 810  ·  E-Mail: info@riegel.de  ·  www.riegel.de


