Olivendle aus 7 Regionen Italiens!

In den letzten Monaten riickt Olivendl immer
starker in den Blickpunkt der Zeitschriften, und
damit steigt natirlich auch die Nachfrage nach
dem ,flissigen Gold" Leider ist nicht alles, was
uber Olivendl verbreitet wird richtig und noch
viel seltener entspricht Olivendl, das als Extra-
vergine deklariert ist auch nur annahernd den
Anforderungen, die an flr sich fir Olivendl
Extravergine gelten.

Es wiirde zu weit fiihren, hier im Einzelnen auf
die Bestimmungen einzugehen; daflr reicht der
Platz im ,Weinblatt" bei weitem nicht aus, dafir
werden wir - nach der guten Resonanz auf
unser erstes — noch in diesem Jahr ein weiteres
Olivendlseminar anbieten. Ein paar einfache
Dinge mochte ich dennoch ansprechen, sie
sollen lhnen ein wenig
helfen, die Orientierung
nicht zu verlieren.

Haufig wird uns die
Frage gestellt: ,Ist Ihr
Olivendl denn auch aus
erster Kaltpressung?" Das
beinhaltet gleich zwei
Dinge, die zu erfragen
sich im Grunde erlbrigt,
weil das Gesetz es so vorsieht. Es gibt fir Extra-

vergine grundsatzlich nur eine Pressung und
erwdrmen darf man den Olivenbrei sowieso
nicht.

Wie erkenne ich ein ,gutes” Olivendl? Das ist
zunachst einmal schnell in den Worten des Lei-
ters des Seminars, an welchem ich letzten Som-
mer teilnehmen durfte, erklart. Auf unsere Frage,
ob wir irgendwo mangelhaftes Olivendl beziehen
konnten, um den Unterschied zwischen einem
guten Olivendl Extravergine und einem mangel-
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haften Olivendl aufzeigen zu kdnnen, antworte-
te uns der Seminarleiter, seines Zeichens auch
Mitglied in einem Verkostungspanel: ,Gehen Sie
in den nichsten Supermarkt und kaufen ein Ol

Weinimport

unter 5 € pro Liter, das
ist garantiert fehler-
haft." Leider
Umkehrschluss natir-
lich nicht zuldssig: Ein
hoher Preis garantiert

ist der

0,751 €695

nicht unbedingt eine (Grundpreis 9,27 €]Liter)

hohe Qualitdt. Garant
einer guten Qualitat ist
eben nicht das Etikett,
sondern lediglich ein
kompetenter, vertrau-
enswirdiger Lieferant!

Castello Fageto

0,751 € 15,95
(Grundpreis 21,27 €]Liter)

Wenn Sie mehr Uber Casale Marchese

051 €775
(Grundpreis 15,50 €]Liter)

Olivenol erfahren méceh-
ten und einmal den
Unterschied zwischen
guten
einem mangelhaften
Ol sinnlich erfahren

einem und

Tuttolomondo
51 € 44,95
(Grundpreis 8,99 €|Liter)

wollen, dann melden
Sie sich zu unserem
nachsten Olivendlse- i

minar an - wir freuen
uns auf Sie!

Telefonische Kundenbetreuung

In der Vergangenheit haben wir sehr intensiv
darliber nachgedacht, wie wir Sie besser Uber
unser Sortiment, Uber Veranderungen, Neuerun-
gen und das Eintreffen neuer Jahrgénge infor-
mieren konnen. Dabei war eine Pramisse, keine
unnotigen Kosten zu produzieren. Kosten, die
letztendlich Sie, lieber Kunde, wiirden bezahlen

Auszug aus unserem
Olivenolsortiment

Olio Extravergine di Oliva

Giuseppe Del Console

Olio Extravergine di Oliva

Olio Extravergine di Oliva

Olio Extravergine di Oliva
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mussen. AuBerdem wollen wir zwar zeitnah
informieren, lhnen aber keinesfalls aufdringlich
werden. Nach sorgféltiger Abwdgung von Pro
und Contra schien uns die telefonische Betreu-
ung der geeignete Weg zu. Nach einer ersten
Testphase haben wir festgestellt, dass offenbar
der GroBteil unserer Kunden diesen Service als
solchen empfindet, und nicht als aufdringliches
Verkaufsgesprach. Daher haben wir uns ent-
schlossen Frau Becker, die diesen Part ab sofort
ubernehmen wird, zu engagieren. Nach und
nach mochten wir allen unseren Kunden, zumin-
dest jenen, die nicht die Mdglichkeit haben

10 Jahre

1995 Barbaresco
»Bricco Rio Sordo”

Valter Musso

0,751 € 29,00
(Grundpreis 38,67 €]Liter)

regelmdBig  unseren
Laden zu besuchen, die-
sen Service der telefoni-
schen Betreuung ange-
deien lassen. Sollten Sie
diese Art der Betreuung
nicht winschen, kon-
nen Sie uns dies entwe-
- der
oder aber bei
Anruf durch

Frau Becker mitteilen. Wir versprechen lhnen,
dass Sie in diesem Falle von uns keinen weiteren

gleich mitteilen,
einem

unsere

Anruf mehr erhalten werden!

Festa Piemontese-Eine Nachbetrachtung

Bei allerfeinstem Friihlingswetter konnten wir
am 30. April unsere ,Festa Piemontese" begehen.
Insgesamt waren 27 Weine aus dem Land
des Truffels zur Verkostung gedffnet - vom
leichten, frischen Aperitif Gber die vollen, reichen
Nebbiolo-Weine bis zum Dessertwein war fir
jeden Gaumen etwas dabei. Ein Risotto aus pie-
monteser Reis mit am selben Tag geerntetem
griinem Spargel aus Neuhausen auf den Fildern
und zum Dessert die unerhort leckeren Hasel-
nusskekse von Giovanni Cogno in La Morra
rundeten die Festa ab.

Wie es eben manchmal so geht, wenn man mit
Kleinbetrieben arbeitet: Wir konnten leider nicht
- wie vorgesehen - drei Winzer vorstellen, da
Antonella Natta und Andrea Mascherini kurz-
fristig absagen mussten. Franco Roero hat mit
der Prdsentation seiner Weine das Fehlen der
beiden anderen Winzer nach unserem Eindruck
aber bei Ihnen liebe Gaste vergessen gemacht.
Gleich drei Neuheiten hatten wir fir seine Pra-
sentation ausgesucht: Den weiBen, leicht perlen-
den Il Brigantino", ein Wein aus der Cortese-
Traube. Den leichten, roten Grignolino d'Asti und

eine absolute Neuheit, die zum ersten Mal Uber-
haupt vorgestellt wurde: sein Barbera d'Asti
Superiore aus dem Jahr 2003. Warum er zu sei-
nen ohnehin schon vier verschiedenen Barbera
d'Asti noch einen flnften hinzugefligt hat, hat
sich wohl allen Beteiligten schnell erschlossen!
Dieser Wein weist in der Tat einen vollkommen
anderen Stil auf, als alle seiner anderen Barbera.
Die Selekti-
on fur den
Superiore
beginnt im
Weinberg, er
stammt aus
den besten
Rebzeilen seiner Weinberge von alten Reb-
stocken. Nur die allerbesten dieser Trauben ver-
gart er separat im Stahl. Nach Abschluss der
alkoholischen Gérung hat Franco den Wein in
neue, sogenannte Tonneaux - 550-Liter-Fasser -
aus franzosischer Eiche umgezogen, in denen er
flr 17 Monate reifen durfte. Anfang Marz diesen
Jahres wurden samtliche 1.330 Flaschen dieses

raren Weines ohne
Filtrierung gefullt.

Franco hat sehr
hohe Anspriiche
an diesen Wein

2004 Il Brigantino™
Piemonte Cortese
Franco Roero

0,751 € 6,95

(Grundpreis 9,27 €/Liter)

2004 Grignolino d'Asti
Franco Roero

0,751 € 6,95
(Grundpreis 9,27 €/Liter)

und wird ihn nur
in sehr guten Jah-
ren produzieren.
Seine Basisanfor-
den
Barbera d'Asti
Superiore: minde-
stens 14,500 na-
tlrlicher Alkohol,
also ohne Most-

derung an

Franco Roero

0,751 € 21,00

konzentration, (Grundpreis 28,00 €/Liter)

Zusatz von rekti- =
fiziertem Trauben-

mostkonzentrat
oder anderen ,Tricks", um den Wein ,aufzumdo-
beln". Der 2003er Uberbietet diese Anforderung
deutlich, der Alkohol schmeckt dabei jedoch
absolut nicht vor.

Bei der Probe présentierte er sich sehr voll und
konzentriert mit reifen Pflaumenaromen, fast
atemberaubender Dichte und einer fiir seine
Jugend erstaunlichen Harmonie. Er zeigte sich
als sehr komplexer Wein, der erst nach einiger
Zeit der Belliftung auch seine Feinheit offenbart.

Neu im Sortiment

2003 Barbera d'Asti Superiore




Die Reaktion der Probenteilnehmer war beein-
druckend. Einhelliges Lob und etliche Vorbestel-
lungen weckten den Gedanken in mir, diesen
Wein in das nachste Probier-Abo zu packen, denn
bei so breiter Zustimmung wollen wir den Wein
unseren Probierabonnenten nicht vorenthalten.
Einziges Problem: angesichts der groBen Zahl
von Abonnenten, der erheblichen Nachfrage bei
der Probe und der zu erwartenden weiteren
Nachfrage hatte ich massive Zweifel, ob Franco
uns eine ausreichende Flaschenzahl zur Verfi-
gung stellt. Da Franco und ich den Sonntag noch
gemeinsam verbrachten lag es nahe, sofort die
Verhandlungen Uber die lieferbare Menge zu

Veranstaltungen

Festa del Pesce

Mit Prasentation eines hand-
werklichen Gitarrenbauers, und
Gitarrenkunst par excellence
Samstag, 23. Juli 2005, 18 Uhr
Teilnahmegebiihr 25 € [ p.P.

Vorankiindigung
Olivendl-Seminar
mit Verkostung nur

Montag 10. Okt. 2005, 19.30 Uhr
Teilnahmegebiihr 15 € / p.P. Ihrer

beginnen. Es ist mir
eine Freude, lhnen
mitteilen zu kdn-
nen, dass es mir
gelungen ist ihn
davon zu lberzeu-
gen, uns einen
ganz erheblichen
Prozentsatz ~ der
Produktion zu ver-
kaufen! Dennoch,
wir kdénnen lhnen
empfehlen,
nicht zu lange mit
Bestellung
-~ zu zOgern, denn
wer zuerst kommt

mahlt zuerst.

Veranstaltungen

Am 23. Juli werden wir lhnen eine Weinpra-
sentation der besonderen Art bieten: Probieren
Sie unsere Sommerweine in Kombination mit
einem ausgefallenen, kalt-warmen Fischbuffet,
zubereitet von Otmar Bischof. Damit aber nicht
genug, wir wollen alle lhre Sinne verwdhnen,

dazu haben wir einen vir-
tuosen Gitarristen enga-
giert, der Sie mit einem
insgesamt etwa einstiin-
digen Programm auf der
klassischen Gitarre ver-
zaubern will. AuBerdem
wird der Gitarrenbauer

Herr Matthias Mak anwe- .
send sein und lhnen zeigen und erklaren, wie
eine hochwertige Gitarre entsteht.

Nach dem groBen Erfolg unserer vinophil-kuli-
narischen Vernissage im letzten Sommer moch-

Ilhre Meinung

Auf die 40. Ausgabe unseres Weinblatts beka-
men wir unter anderem diese nette Zuschrift:
.Hallo Herr Strien,

ich habe heute zum ersten Male Ihr ,Wein-
blatt" per Mail erhalten - vielen Dank ! Es war
eine richtig freudige Uberraschung in der Flut
der tdglichen geschaftlichen Mails eine
erfreuliche Ablenkung zu erhalten.

Eine kurze Auszeit vom téglichen Einerlei
beim Lesen der neuen Ausgabe des Wein-
blattes ist wie ein Ausflug in den sonnigen
Stiden - man riecht férmlich die Sonne !
Vielen Dank dafiir und uns Lesern noch még-
lichst viele Ausgaben des Weinblattes."
Herzlichen Dank fiir diese und die vielen
anderen lobenden, ermutigenden Worte, die
wir immer wieder von lhnen horen. Es ist uns
Ansporn, nicht stillzustehen und lhnen stets
neue Informationen und qualitativ bemer-
kenswerte Leckereien aus ltalien mit beson-
derem Preis-Qualitats-Verhaltnis zu bieten!

ten wir Ihnen auch in diesem Jahr mit besagtem
Zusammenspiel von Wein und Musik ein Genus-
serlebnis fir (fast) alle Sinne bieten. Wir wiirden
uns sehr freuen, wenn wir Sie an diesem Abend
bei uns begriBen dirften.

Anmeldungen erbitten wir bis zum 16. Juli
2005, der Obulus betrdgt 25 € pro Teilnehmer.

Das Problem mit den Korken

Zum Thema Korken erreichte uns eine Kun-
denzuschrift, die uns sehr freute und ein grol3es
Kompliment an unsere Winzer ist:

MVon meiner Seite ein absolutes PRO - fir
Kunststoffkorken - fir alle kurzlebigen Weine -
insbesondere fir WeiBweine - erst heute wieder
hatte ich einen " Korker" eines 7 € Chardonnays
aus dem Veneto - sehr argerlich. (Anmerkung
von Strien Weinimport: dieser Wein war nicht
bei uns erworben)

Ich habe schon einige WeiBweine - auch aus
dem Piemont - mit Kunststoffkorken getrunken
und finde dabei nichts ,Anrlichiges” Ganz im
Gegenteil. Das Entkorken eines Kunststoff-
korkens macht genauso viel SpaB wie von einem
Naturkorken.



Fur Sie zur Information: Seit ca. 10 Jahren kaufe ich bei Ihnen (Einstiegsdroge
war 86er Barbaresco von Valter Musso) und hatte in dieser Zeit nur 2 (Zweill)

Korkschmecker.

Fazit von meiner Seite: Kunststoffkrkn fiialle kriebigen &iBine!!!"
Herzlichen Dank fiir diese besonders positive Riickmeldung! Damit mochte ich
nochmals den Hinweis an alle unsere Kunden verknipfen: Wir gehdren zu den

wenigen Weinhdndlern, die korkkranke Flaschen nicht nur ersetzen, sondern wirk-

Selezione dell'intenditore
2002 Montepulciano
d'Abruzzo ,Selezione"

Italo Pietranton]

0,751 € 4,60
(Grundpreis 6,13 €]Liter)

2004 Garda Merlot
La Prendina

0,751 € 6,25
(Grundpreis 8,33 €]Liter)

2004 Orvieto Classico BIO
Giulio Freddano

0,751 € 5,95
(Grundpreis 7,93 €|Liter)

lich dankbar flr jede diesbezligliche Rickmeldung sind.
Denn ein jeder Mangel lasst sich nur beheben, wenn man
von ihm weiB!!!

FobierBonneent

Auch bei der letzten Ausgabe des roten Probierabon-
nements ging es wieder sehr spannend zu und einen
wirklichen Sieger gab es nicht! Am Ende waren der 2001
Montepulciano d'Abruzzo ,Selezione” und der 2003
Garda Merlot gleichauf. Knapp dahinter der 2003 Il
Rosso” Dariiber hinaus bekamen wir ungewdhnlich viele
positive Rlickmeldungen und viel viel Lob fiir das hervor-
ragende Preis-Qualitats-Verhaltnis der drei vorgestellten
Weine. Ganz herzlichen Dank dafir!

Ein kleiner Wermutstropfen ist dabei: Alle drei Jahr-
gange sind in der Zwischenzeit ausverkauft! Die Folge-
jahrgdnge sind jedoch aus unserer Sicht den vorgestell-
ten wenigstens ebenbirtig. Lediglich der Montepulciano
d'Abruzzo ist vom Charakter her eher etwas runder und

weicher als der Vorganger-Jahrgang. Wir erlauben uns jeweils die Nachfolge-Jahr-
gadnge als Selezione dell'intenditore vorzustellen.

Diesmal haben wir auch beim WeiBwein einen Sieger und auch der ist leider
auch so gut wie ausverkauft: Der 2003 Orvieto Classico von Giulio Freddano. In
Kirze allerdings wird der erste Bio-Orvieto den es iiberhaupt gibt unser Sortiment
%ijg bereichern, ndmlich der 2004er von Freddano!

In der neuen Ausgabe stellen wir Ihnen einige absolute Neuheiten vor:

e Rotwein: 2004 Refosco dal Peduncolo Rosso von Valentino Butussi (Friaul),
2003 Barbera d'Asti Superiore von Franco Roero (Piemont), 2004 Isola dei
Nuraghi Rosso di Contini von Attilio Contini (Sardinien).

Paketpreis 39,00 (bei Versand zzgl. € 5,- Versandkostenanteil)
e WeiBwein: 2004 Sauvignon Colli Orientali del Friuli von Valentino Butussi

(Friaul), 2004 ,II Brigantino" Piemonte Cortese von Franco Roero (Piemont),

Prosecco Brut von Rive della Chiesa (Venetien).
Paketpreis 24,50 (bei Versand zzgl. € 5,- Versandkostenanteil)
® 2003 Barbera d'Asti Superiore von Franco Roero (Piemont), 2004 Isola dei

Nuraghi Rosso di Contini von Attilio Contini (Sardinien), Prosecco Brut von Rive
della Chiesa (Venetien).
Paketpreis 38,00 (bei Versand zzgl. € 5,- Versandkostenanteil)

Wenn Sie bereits Abonnent sind, werden wir das Paket voraussichtlich am 10. Juni

versenden. Eventuell kann es wegen einer Reise zu einer Messe und einem Work-
shop in den Suden Italiens auch zu Verzégerungen kommen
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Unsere
Offnungszeiten:

Montag-Mittwoch
16.00-18.30 Uhr

Donnerstag + Freitag
16.00-20.00 Uhr

Samstag 10.00-14.00 Uhr

Birozeiten:
Montag-Freitag
9.00-16.00 Uhr

35

Nellinger StraBe 2
70619 Stuttgart
(Heumaden)

Tel. 0711/441032-0
Fax 07 11/441032-22
info@strien.com
striencom

Weinimport
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