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Zum Beispiel die beiden Gavi der Azienda Vitivinicola
La Zerba und ihre Grappa aus der Cortese-di-Gavi-
Traube. Das gleiche gilt fir den Favorita delle Langhe
und den Barbera d'Alba Vigna Sarmazza von Franco
Molino aus La Morra, sowie flr den Soave Classico

Neuheit des Monats

1994
Favorita delle Langhe
Azienda Agricola Franco Molino

0,751 DM 13,50
ab 12 Flaschen DM 12,00
{Das Angebot ist bis 30 Juni 1995 giiltig)

und den Bardolino Classico Superiore der Fratelli Zeni
aus Bardolino, die durch ihr sehr gunstiges Preis-
Qualitdts-Verhaltnis auffallen, den Trentino
Chardonnay von Casata Monfort und den Ortrugo
frizzante von Campominosi.

Die grofite Entdeckung ist ein kieines Weingut bei
Valdobbiadene das fantastische Prosecchi produziert.
Fir den Moment stellen wir Ihnen ihren frizzante und
den Spumante Brut vor. Beides ungewdhnlich kraftige
Weine ihrer Art, die neben dem fairen Preis durch ihre
tolle, sehr charaktervolle Frucht auffalien.

Neuer Katalog [1/95

Wie bereits erwahnt, finden Sie in unserem aktuelien
Katalog wieder einige Neuheiten, die wir in den
vergangenen Monaten fir Sie entdeckt haben.
Wenngleich wir die Preise im groflen und ganzen
stabil halten konnten, waren einige Erhéhungen doch
unvermeidbar. (Siehe hierzu "Das Weinblatt" Nr.3).
Alles in allem handelt es sich jedoch um moderate
Aufschlage, die wir fir vertretbar hielten, denn
ansonsten hatten wir uns von den jeweiligen Weinen
getrennt.

Sicher haben Sie Verstdndnis, daB wir diesen
umfangreichen Katalog aus Kostengrinden nicht
automatisch an jeden versenden kénnen.

Fordern Sie unseren Katalog il/95 einfach kostenios
und unverbindlich an, wenn Sie auch weiterhin an
unserem Angebot interessiert sind.

Wie aus einem Hobbybetrieb ein

etablierter Fachhandler wurde
Ein Kurzportrait der Firma Strien

Als ich im Jahr 1988 die Firma Strien mit einem
meiner Brader und meinem Vater ins Leben rief,
dachten wir zundchst daran, den Import und Verkauf
als reines Hobby zur Sicherung der Vielfalt im eigenen
Weinkeller zu betreiben. Die ersten Schritte waren
entsprechend langsam und vorsichtig. Das Angebot
umfalite etwa 45 Weine, die zu einem erheblichen
Teil Uber GroRhédndler in ltalien und Deutschland
bezogen wurden. Nur ein kleiner Teil des Angebots
bestand aus Direktimporten. Unsere
Verkaufsaktivitdten begannen in einem groRen
Gewolbekeller, der uns auch heute noch als Lager fur
wertvolle Weine dient, das Biro befand sich in einem
kieinen Kellerraum meiner Wohnung. Noch im
Grindungsjahr begannen wir gezielt, kleine Winzer zu
(be-)suchen, stets mit der Vorgabe, solche Erzeuger
auszuwdhlen, die trotz hoher Qualitat in Deutschiand
noch wenig présent waren. Wie kompetent unsere
Auswahl schon damals war, zeigt sich nicht zuletzt an

der Tatsache, dall wir die Weine einer heute hoch
dekorierten sidtiroler Weinkellerei als erste in Baden-
Wirttemberg vertrieben haben.

Nachdem im Jahr 1990 - inzwischen bestand der
grofite Teil unseres Angebots aus Direktimporten,
aullerdem waren 2zwei weitere Brider als
Geselischafter hinzugekommen - die Resonanz auf
unsere Weinauswah! schlagartig anstieg, entschiofl
ich mich, die Leitung des Betriebes hauptberufliich
auszuiben, denn bei unserem Qualitatsanspruch war
die Arbeit nebenberuflich einfach nicht mehr zu
bewaltigen. Dies insbesondere, da wir unverandert auf
"GroRe Weine von kleinen {noch nahezu
unbekannten) Erzeugern" setzen woliten.

1991 fanden wir in dem Gebaude Nellinger Strafle 2
in Stuttgart-Heumaden die Raumiichkeiten, die
nunmehr ein professionelles Arbeiten erméglichten.
Seither ging es steil bergauf und immer héufiger
gelangen uns Entdeckungen, die Monate oder Jahre
spéter in der einschiégigen Presse fiir Furore sorgten.

Beachten Sie unsere
Sonderangebote

fiir Restposten

zum Beispiel:

1990
Barbera d'Alba
Valter Musso

0,751 DM I8 8,00

Heute zahit unser Angebot zweifelios zu den besten
und umfangreichsten aller Italienspezialisten in
Deutschiand. Darauf sind wir ein biBchen stolz, wir
wollen uns aber keineswegs ausruhen, denn die
Wein- (und Spezialitdten-) Landschaft in italien ist so
dynamisch, da® es immer wieder Feines 2zu
entdecken gibt, was bisher unbekannt war.

Um uns weiterentwickein und dabei stets lhre
Interessen im Auge behalten zu k&nnen, sind wir auf
Anregungen und Kritk von thnen als unser(e)
Kunde(in) angewiesen. Scheuen Sie sich also nicht,
wir nehmen thre Kritik ernst, aber auch Lob héren wir
natirlich gerne.

Ein Weinblatt

Es gibt eine neue Weinzeitung, die speziell fur die
Freunde italienischer Weine und Speziaiitaten, fir
Fans der italienischen Lebensart gemacht wird.
Merum heit sie und ihre Macher sind die
hervorragendsten Journalisten, was die
Berichterstattung aus Italien angeht. Zu einem von
ihnen, Andreas Marz, haben wir einen guten,
persénlichen Kontakt und deshalb lemten wir auch
gieich die erste Ausgabe dieser tolien neuen
Zeitschrift kennen. Einigen von lhnen wird er aufgrund
seiner fruheren Tatigkeit fir die Zeitschrift VINUM
bekannt sein, in deren Auftrag er die Berichte aus
ltalien recherchierte und schrieb.

Andreas Marz iebt selbst in ltalien und betreibt, neben
seiner journalistischen Tatigkeit, ein kleines Wein- und
Olivengut in der Nahe von Pistoia, auf dem er auch
eine Ferienwohnung anbietet (siehe "Das Weinbfatt"
Nr.3).

Strien Weine & Spezialitaten aus ftalien N

ger Strafle 2 70619 Stuttgart

2 Telefon: 0711-44 11 081 Telefax: 0711-44 40 88

1990
Brunello di Montalcino
Casanova di Neri
0,751 DM 39,50

1990
Barolo “Rocchette”
Lorenzo Accomasso
Preis stand bei Drucklegung noch nicht fest
ca. DM 35,

Die ersten zwei Ausgaben dieser Zeitschrift - die
ibrigens nur viermal jéhrlich erscheint - haben uns
wirkiich Oberzeugt, denn Sie beinhaiten Artikel, die
von grofler Sachkenntnis zeugen und &auferst
informativ, aber dennoch unterhaltend sind. Ein
groRer Degustationsteil informiert unabhéangig und
seribs auch {iber Momentaufnahmen weniger
bekannter Weine und Weinmacher. Kurzum, fir
talienfans ein unverzichtbares Werk. Die nichste
Ausgabe wird im Juni erscheinen. Wenn Sie sich ein
Bild von dieser auergewshnlichen Zeitschrift machen
wolien, fordern Sie einfach ein kostenloses Exemplar
bei uns an, denn Strien-Kunde zu sein heifit auch
mehr zu erfahrent

Auf thr Urteil sind wir sehr gespannt.

Kinftig werden Sie Merum auch bei uns kaufen und
abonnieren kénnen.

Olivendl
- flissiges Gold fiir die Kiiche

in ltalien gehért Olivendl extravergine praktisch zu
den Grundnahrungsmitteln. Bei uns gilt es vielfach als
minderwertiges Ol, da es haufig beim erhitzen einen
unangenehmen Geruch gibt. Und hier sind wir bei
einem ersten Qualitatsmerkmal und Vorurt:
Olivensl 148t sich weit besser erhitzen .als alle
anderen Fette. Am schlechtesten geeignet sind
Pflanzendle mit hohem Gehalt an mehrfach
ungeséftigten  Fettsduren, wie zum Beispiel
Sonnenblumendl. Sie oxidieren durch die Hitze zu
gesundheitsschadiichen Substanzen. Olivendl
hingegen 4Bt sich auf gut 200°C erhitzen und wenn
es rein ist, entwickelt es nicht den unangenehmen
Geruch, den viele mit dem Ol aus Oliven verbinden.

Olmihle mit Grani k

Entscheidend wichtig fur die Gite des Ols ist der
richtige Erntezeitpunkt. Und der ist gekommen, bevor
die Fruchte wirklich reif sind. Véllig falsch ist die
Erntemethode, wie man sie in der Werbung eines
groRRen Olherstellers zur Zeit im Fernsehen sieht,

namiich durch Aufspannen von Netzen unter den
Baumen, in welche die Oliven hineinfallen solien.
Oliven, wie alle anderen Frichte auch, fallen - wenn
sie gesund sind - erst dann vom Baum, wenn Sie zu
reif geworden sind. Und je langer die Oliven am Baum
hangen, desto hoéher ist ihr Gehalt an freien
Fettsduren. Je tiefer dieser Wert liegt, desto besser
und aromareicher ist das Ol Im idealfall liegt der
Sauregehalt zwischen 0,1 und 0,5%.

Aber nicht nur der Erntezeitpunkt, sondern auch die
Art der Ernte und des Auspressens sind fir die
Olqualitat entscheidend wichtig. Die zweifellos beste -
aber logischerweise auch mit Abstand feuerste -
Erntemethode, ist das manuelie Pflicken. Leider sind
es noch verhaltnismaRig wenige Olivenbauern, die so
arbeiten. Die meisten schlagen die Oliven mit Stocken
vom Baum, oder benutzen Rutteimaschinen.
Unmittelbar nach der Ernte sollten die Frichte zur
Oimiihle gebracht werden, wo sie im Idealfall sofort
gekihlt und weiterverarbeitet werden. Der Zusatz von
heilem Wasser oder fettidsenden Substanzen
verringert die Olqualitat ebenso schlagartig, wie zu
hoher Druck beim Auspressen. Vereinzelt wird jetzt
ein Verfahren angewandt, bei dem nur "Olio fiore"
entsteht, daR heifdt - ahnlich wie bei gutem Wein -
werden die Oliven nicht geprefit, sondern nur
geschnitten und es wird lediglich das O abgefilit, das
auf diesem Wege aus den Oliven herausléuft.

Unsere Olivendlempfehlung

Uliva di Brigaldara
Olio extravergine di Oliva Ernte 1994

0,751 DM 33,00

Um zu verstehen, warum Olivenét guter Qualitat auch
einen recht hohen Preis hat, mull man sich zum einen
den Aufwand vorstellen, den die beschrieben Kriterien
bei strikter Handhabung verursachen, zum anderen
solite man wissen, daf} beim vorsichtigen Pressen je
nach Jahrgang etwa 7 bis 10 Kilogramm gesunde
Oliven erforderlich sind, um ein Kilogramm Olio
extravergine di oliva zu erhalten.

Wie beim Wein spielt Gbrigens auch bei den Oliven
der Jahrgang eine groRe Rolle, denn die Natur bietet
eben nicht in jedem Jahr die gleichen
Voraussetzungen.

Ob man junges oder éiteres Ol bevorzugt, ist im
wesentlichen eine Geschmackssache. Junges Ol hat
eine hohere Sdure, aber auch kraftigere
Fruchtaromen. Bei zwei, drei Jahre altem Ol hat die
Frucht zu Gunsten der Harmonie etwas gelitten, der
Geschmack ist jedoch wesentlich feiner.

Bewahren Sie Ihr Olivens! kihi (etwa 10° - 16° C) und
vor allem lichtgeschitzt auf, Sie werden sehen, bei
einem guten Ol ist das leider gesetzlich
vorgeschriebene Mindesthaltbarkeitsdatum Makulatur,
ein gutes Ol bietet auch weit dariiber hinaus noch
hohen Genuf!

Ubrigens: 1994 war auch ein ausgezeichnetes Jahr
flar Qlivensl.

Das Winzerportrait

Es ist ein absolutes Kleinod, die Fattoria LeCasalte in
San Albino, einem etwa 10 km von Montepulciano
entfernt gelegenen Orichen. Ein Anwesen zum
Verlieben - und so ging es auch Guido Barioffi, als er

Strien Weine & Spezialitaten aus ltalien Nellinger Strae 2 70619 Stuttgart 3
Telefon: 0711-44 11 081 Telefax: 0711-44 40 88



