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60. Ausgabe, 16. Madrz 2010

Neues bei Strien
Diesmal geht es bei unseren Neuheiten aus-
nahmsweise mal nicht um Wein, sondern um

Veranstaltung:
Rund um den Reis

unser Spezialitdtenangebot. Aus verschiedenen
Griinden haben wir uns nach einem neuen Liefe-
ranten flr Reis umgesehen und haben wiederum
im nordlichen Piemont einen Bio-Betrieb gefun-
den, der nicht nur sehr guten Reis, sondern auch
eine gewisse Vielfalt, bis hin zu sehr guten Risot-
to-Kreationen anbietet, die man nur noch
kochen muss - fertig! Und das hat nichts mit
zweifelhaften Fertiggerichten zu tun, sondern
bewegt sich auf hohem Niveau. Wiirden wir es
Ihnen sonst anbieten?

Die Tenuta Margherita ist bio-zertifiziert, exi-
stiert seit 1562 und ist seit Uber 100 Jahren in
Familienbesitz. Sie liegt in dem kleinen Ort Des-
ana, im Herzen des Anbaugebietes der Provinz
Vercelli. Insgesamt werden ca. 250 Hektar
bewirtschaftet. Unserer Einschdtzung nach
gehort der Betrieb zu den besten in der Zone.

Eine kleine  Ein-
fihrung in die Vielfalt
von Reis méchten wir
lhnen am Montag, 19.
April 2010 um 18 Uhr
geben. Frihlingshafte
Zubereitungen: Bunte
Reissalate,  duftiger
Spargelrisotto, verfiih-
rerische Reis-Desserts
und natirlich passende
Frihlings- und Som-
merweine werden wir
an diesem Abend vor-

Rund um den Reis

Montag, 19. April 2010

um 18 Uhr

Einflihrung in die Vielfalt

des Reis

Mit Verkostung unserer Wein-
empfehlungen zum Spargel

und flr's Frihjahr
Teilnahmegebiihr 22 € p.P.
Anmeldeschluss: 12.04.2010

Neues bei Strien

Baldo Reis ,,Superfino™ BIO
Tenuta Margherita

5009 € 3,95
(Grundpreis 7,90 €/kg)

Carnaroli Reis ,,Superfino” BIO
Tenuta Margherita

5009 € 3,95
(Grundpreis 7,90 €/kg)

Reis Nero Venere BIO
Tenuta Margherita

5009 € 6,20
(Grundpreis 12,40 €/kg)

Welche Reissorten
und Risotti  wir
ins Programm ge-
haben,
entnehmen  Sie

nommen

bitte beiliegender
Bestellliste.

e

stellen und Ihnen ein paar nitzliche Tipps zur
Risotto-Zubereitung geben. Kennen Sie die bei-
den raren und sehr aromatischen Sorten Nero
Venere und Rosso Ermes? Wenn nicht, kénnen
wir lhnen ein ganz neues, aromatisches Reiser-
lebnis versprechen!

Ich muss zugeben, als ich den Riso Nero Vene-
re vor wenigen Jahren im Piemont kennen
gelernt habe, war ich sofort begeistert. Zunachst
irritiert die schwarze Farbe etwas, bietet aber
neben seinem tollen Aroma phantastische Mog-
lichkeiten mit Farben zu spielen und mit einfa-
chen Mitteln ein nicht nur sehr leckeres, sondern
auch optisch bemerkenswertes Gericht zu zau-
bern.

Lassen sie sich begeistern von der Vielfalt die-
ses Getreides!

Ihre Anmeldung zu dieser Veranstaltung erbit-
ten wir bis zum 10.04.2010 Die Teilnahme kostet
22 € pro Person inkl. Wein, Wasser und Speisen.



Rezeptempfehlung

Riso Nero Venere mit Garnelen und Zucchini

Die Neuaufnahme seltener Reissorten in unser
Sortiment nehmen wir zum Anlass, lhnen mal
wieder ein Rezept vorzustellen. Geschmacklich
ein Erlebnis und optisch sehr ansprechend.

Zutaten flir 4 Personen: 300g Riso Venere,
1 kleine Schalotte, etwa 200g Garnelen, 2 mitt-
lere Zucchini, 1 Essloffel feingehackte Friihlings-
zwiebel, etwas Olivendl Extra Vergine, 1 Glas
WeiBwein (z.B. Arneis oder Passerina), Salz,
Pfeffer und Knoblauch je nach Geschmack.

Den Reis in einem Topf kaltem Salzwasser auf
die Herdplatte stellen und auf groBer Flamme
fiir ca. 20-25 Minuten kochen. Der Riso Venere
ist nur von den duBeren Spelzen befreit, gibt also
kaum Starke ab, daher bleibt er kdrnig. Wenn er
einen angenehmen Biss hat, von der Platte neh-

men und ggf. Gbriges

Frisch eingetroffen

2009 Falerio dei Colli
Ascolani
Castello Fageto

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

2009 Rosato di Basciano
Fattoria di Basciano

0,751 € 6,70
(Grundpreis 8,93 €/Liter)

Wasser abgieBen.
Parallel die Schalotte
fein Hacken und in
einer kleinen Pfanne
mit etwas Olivendl Extra
Vergine glasig werden
lassen, die Garnelen
und, je nach Ge-
schmack, eine Knob-
lauchzehe dazugeben
und garen. Die Zucchini

in  Wirfel schneiden

teil  noch so

Prosecco
wie er sein soll

schnell, dass die
ltaliener sie selbst
festlegen durften,
ohne die EU-
Kommission um

Prosecco frizzante
Rive della Chiesa

0,75 | €666 € 6,20
(Grundpreis8;88- 8,27 €/Liter)
12 Flaschen € 69,50
(Grundpreis 8;86-7,72 €/Liter)
Das Angebot gilt bis 30.04.2010

Erlaubnis zu bit-
ten. Insbesondere
wurden viele
neue DOCs und
DOCGs geschaf-
fen, die Klassifi- _ =
kation ,Tafelwein” - ;

ist verschwunden
und auch viele sogenannte IGTs wurden in DOCs
umgewandelt. Dafiir gibt es seit Kurzem eine
neue unterste Kategorie. Schon beim Lesen der
Bezeichnung bekomme ich Génsehaut: ,Wein",
die Angabe von Jahrgang, Herkunft und Trau-
bensorte sind freigestellt. Was verbirgt sich
dahinter?

Ganz einfach: Das was auf dem Etikett steht,
also ein WeiB-, Rot- oder Roséwein. Durch
Angabe der Traubensorte, Region oder des Lan-
des kann er nadher spezifiert werden, muss aber
nicht. Sicher werden diese Weine oft kellertech-
nisch perfekt, dafiir aber bar jeden Charakters

sein. Im glinstig- ]
sten Falle erkennt PrOblerpaket
man noch die

Traubensorte. Mit

Die Lieblingsrotweine vom

und ebenfalls in etwas

Olivendl bissfest garen.

Nun den Reis wieder auf die Platte stellen und
mit dem WeiBwein abléschen. Wenn der
WeiBwein verdunstet ist, mischen Sie ihn mit
den Garnelen und den Zucchini, streuen etwas
feingehackte Frihlingszwiebel dariiber und ser-
vieren ihn.

Anstelle der Garnelen kann man auch kleine
Tintenfische nehmen. Statt Friihlingszwiebel gibt
auch feingehackte Petersilie schone Frische und
einen weiteren Farbtupfer.

Die Zubereitung ist sehr einfach. Die Kochzeit
betrdgt ca. 25 Minuten, Vorbereitungszeit etwa
5-10 Minuten.

Gutes Gelingen und guten Appetit!

Die neuen Weingesetze
in ltalien
Im Zuge der Einfiihrung der EU- Weinmarkt-

ordnung wurden auch in lItalien in den letzten
Jahren etliche Neuerungen eingefiihrt, zum Gut-

dem  Kulturge-
trank Wein hat so
eine Brihe sicher
nichts mehr zu
tun.

Aber zuriick zu
den neuen DOCs
und DOCGs. Wir
mochten Sie hier
nicht mit einer
langen Auflistung
der neuen Zonen
langweilen, son-
dern greifen stell-
vertretend eine
der neuen heraus.
lhre  Schaffung
hat in der Bran-
che groBe Wellen
geschlagen, nicht
zuletzt weil dieser
Wein inzwischen
fast schon der

Strien-Team
Je 1 Flasche 2 0,75 |

2006 Montepulciano d'Abruzzo
.Selezione” Italo Pietranton]

2006 ,Vereto" Salice Salentino
Rosso Agricole Vallone

2006 ,Gricos” Aglianico del
Vulture Lucania

2008 Colline Novaresi Uva Rara
Fratelli loppa

2004 Chianti Classico
Fattoria di Rodano

2008 Valpolicella Classico
Antolini

Paketpreis frei Haus
€-59;96 € 49,90

Sie sparen liber 16 % gegeniiber dem
reguldren Preis
Das Angebot gilt bis 30.04.2010




Inbegriff des erfrischenden italienischen
WeiBweins, beinahe schon eine Form italieni-
scher Lebensart geworden ist. Aber auch, weil das
Schutzkonsortium endlich eine bessere Positio-
nierung flur die qualitdtsorientierten Winzer
erreichen und ihn aus der Ramschecke holen
wollte. Sie ahnen schon um welchen Wein es
geht, es ist der Prosecco. Nun, das alles war nicht
so einfach, denn urspriinglich kommt der Prosec-
co, der eigentlich Glera heiBt, aus dem kleinen
Ort Prosecco im Friaul. Die Winzer des Ortes
Prosecco beanspruchten nun verstandlicherwei-
se auch in die DOC aufgenommen zu werden.
Also kam es hier zu einem Novum: Eine DOC, die
sich Uber verschiedene Provinzen zweier Regio-

nen erstreckt. Alles was nicht aus dem festgeleg-

Neue Ernte

ten Anbaugebiet
kommt, muss
kiinftig den Trau-

2009 Olio Extravergine

di Oliva
Castello Fageto
0,751 € 17,95

(Grundpreis 23,93 €/Liter)

2009 Olio Extravergine

di Oliva
Italo Pietrantonj
0,751 € 17,95

(Grundpreis 23,93 €/Liter)
Ab einer Bestellung von 2 Flaschen Olivendl
40,75 | erhalten Sie einen OlausgieBer aus

Olivendl gratis dazu!

Das Angebot gilt bis 30.04.2010

bennamen Glera
tragen, denn Pros-
ecco ist ab sofort
kein Traubenname
mehr, sondern eine
Gebietsbezeich-
nung. Eine ganz
wesentliche Neue-
rung aber ist, dass
Prosecco jetzt im
Ursprungsgebiet
abgeflllt werden
muss und nicht

= mehr in deutschen
I oder auch bspw.

piemontesischen
Abfiillbetrieben als Prosecco etikettiert werden
darf. Auch kann nun viel effektiver kontrolliert
werden, ob der Prosecco tatsichlich aus Glera-
Trauben ist (an diesen Namen missen wir uns
noch gewohnen), oder mittels Dokumentenbe-
trug aus sizilianischem oder apulischnem Wein in
wundersamer Weise zu Prosecco wurde.

In der Tat hatten wir gehofft, das Image des
Prosecco konne durch diese relativ restriktiven
Regelungen steigen. Leider jedoch findet sich
inzwischen Prosecco DOC zum Ramschpreis in
den Regalen zweier Discounter. Wir kénnen nur
hoffen, dass dies ein einmaliger Ausrutscher war,
denn der angebotene Preis ist entweder fir den
Erzeuger oder flir den Vertreiber oder fur alle
beide nicht kostendeckend. Vor allem aber wére
dann der Versuch dem beliebten Prickler ein
neues, besseres Image zu verschaffen klaglich
gescheitert.

Aktuell

e ProWein 21.-23.03.2010: Bereits zum
neunten Mal werden wir in diesem Jahr
auf der Fachmesse ProWein in Diisseldorf
in Halle 3 Stand B 139 unsere ,GroBen
Weine von kleinen Erzeugern" prasentie-
ren. Vom 19.-24.03. ist deshalb leider kein
Versand madglich.

e MERUM Degubox: Entgegen der Ankiindi-
gung im letzten Weinblatt konnen wir
lhnen leider die aktuellen Ausgaben der
Degubox doch noch nicht anbieten. Es
haben sich unerwartete biirokratische Hin-
dernisse ergeben, um deren Losung sich
der Verlag jedoch intensiv bemuht. Wir
werden Sie auf dem Laufenden halten...

e Sie wollen auf dem Laufenden bleiben?
Um Ihnen regelmaBiger aktuelle Informa-
tionen zukommen lassen zu kénnen, bit-
ten wir Sie uns lhre E-Mail-Adresse
zukommen zu lassen. Am besten senden
Sie uns ein Mail und schreiben einfach in
die Betreffzeile ,Info", dann sind Sie kiinf-
tig dabei. Wenn Sie unser Weinblatt
bereits per E-Mail bekommen, erlbrigt
sich das natrlich.

Unser Partner Michele Gasparetto von Rive
della Chiesa sieht die neue DOC bzw. DOCG als
Gewinn fur die Zone - und das obwohl der
GroBteil seiner Weinberge auBerhalb der DOCG-
Zone liegt. Seiner Meinung nach wird das Image
insgesamt aufgewertet, weil Prosecco keine
Massenware mehr sein wird, sondern ganz klar
mit der Region verankert ist. Fir ihn als Trau-
benproduzent dndert sich nur insofern etwas, als
der zuldssige Hochstertrag pro Hektar gegentiber
der bisherigen IGT spurbar reduziert wurde. Das
wird aus seiner Sicht insofern ausgeglichen, da
bei der IGT praktisch keine Kontrollen existierten,
bei der DOC Kontrollen regelméaBig erfolgen und
Betrug massiv erschwert wurde. Also steigen
seine Chancen einen reellen Preis flr einen reel-
len Wein zu bekommen.

Insgesamt betrachtet stehen wir der Vermeh-
rung der DOC-Gebiete und der Einflihrung der
obligatorischen Banderolen sehr positiv gegeni-
ber, denn so wird eine wesentlich bessere Kon-
trolle moglich, die Zahl der Billigst-Weine mit
klangvollen Namen wird (hoffentlich) kleiner. Die
Ertragsmoglichkeiten fiir kleine Winzer werden
vielleicht hier und da wieder besser.



Neues bei Strien

Risotto al Radicchio Rosso

Tenuta Margherita
Kochfertig zubereitet

3009 € 6,20
(Grundpreis 20,67 €/kg)

Risotto ai Funghi Porcini
(mit Steinpilzen)

Tenuta Margherita
Kochfertig zubereitet

3009 € 6,20
(Grundpreis 20,67 €/kg)

Flr uns personlich @ndert sich insofern nichts, da wir
weiterhin den bisher eingeschlagenen Weg verfolgen
werden, keine Weine von GroBabfiillern, sondern von
kleinen Betrieben anzubieten, die die Trauben fir ihre
Weine selbst anbauen.

Probier-Abonnement

Wie gewohnt gab es beim Rotwein-Abo wieder keinen
Sieger, und fast hatten diesmal alle drei Weine die gleiche
Anzahl Stimmen bei der Wahl zur ,Selezione dell'Intendi-
tore" gehabt. Fast, denn im SchluBspurt musste sich der
Barbaresco ,Bricco Rio Sordo" dann doch ganz knapp
geschlagen geben. Die hochste Punktzahl bekam der Val-
policella Classico Superiore Ripasso von Antolini, der
Neuzugang in unserem Sortiment. Das freut uns natir-

lich insofern ganz besonders, als es zeigt, dass wir auch lhrer Meinung nach eine
gute Wahl getroffen haben. Dass Sie ihm nebenbei noch das beste Preis-Qualitats-
Verhaltnis attestiert haben, ist gewissermaBen noch das Sahnehdubchen. Wobei
wir uns insgesamt sehr Uber die wirklich guten Noten flr die Weine gefreut haben.
Bemerkenswert sind Ubrigens die sehr geringen Abweichungen in ihren Beurtei-
lungen. Ein Indikator fiir die groBe Fachkompetenz von Ihnen als Teilnehmer/in am

Probierabo!

Selezione dell'intenditore

2007 Valpolicella Classico
Superiore Ripasso
Antolini

0,751 € 16,95
(Grundpreis 22,60 €/Liter)

2005 ,,Damaschito" Aglianico

del Vulture
Lucania

0,751 € 17,95
(Grundpreis 23,93 €/Liter)

Einen kleinen Wermutstropfen gibt es beziiglich des
Valpolicella Ripasso allerdings: Er hat viele unserer Kun-
den so Uberzeugt, dass er bereits wenige Tage vor Weih-
nachten ausverkauft war! Der 2007er, den wir inzwischen
auf Lager haben, steht aus unserer Sicht dem 2006er
allerdings nicht nach. Wir haben uns deshalb die Freiheit
genommen, den aktuellen Jahrgang als ,Selezione dell'In-
tenditore" vorzustellen.

Beim WeiBwein-Abo haben wir dieses Mal ein deutli-
ches Preisgefélle zwischen den drei Weinen in Kauf
genommen. Wir haben mit dieser Entscheidung lange
gezogert, denn ein Wein fiir 11,95 € hat natlrlich mehr

= Klasse als einer fiir 4,60 €. Da es sich jedoch bei allen drei
" Weinen bereits um 2009er handelt, haben wir uns aus
Aktualitdtsgriinden fir diese Zusammensetzung ent-

schieden.

Im Rotweinabo finden Sie unter anderem unseren neuen Valpolicella Classico
und den neuen Jahrgang des ,Vigna Flaminio" Brindisi Rosso - brigens beides
Weine die MERUM mit sehr guten Bewertungen bedacht hat!

Fir die gemischten Abos haben wir den 2009 Rosato di Toscana von der Fatto-
ria di Basciano ausgesucht. Wir wiinschen lhnen viel Spal3 beim Verkosten und
freuen uns auf Ihre Bewertungen!

Um Ihnen etwas mehr Informationen rund um den Wein und andere italieni-
sche Leckereien geben zu konnen, haben wir diesmal erstmals darauf verzichtet
die genauen Zusammensetzungen der Abonnements aufzulisten. So wird das Pro-
bierabo gleichzeitig zum Uberraschungsabo. Wenn Sie gerne wieder vorab (iber
Inhalt und Preis informiert werden mdochten, geben Sie uns bitte kurz Bescheid,
dann werden wir im nachsten Weinblatt die Pakete wieder detailliert vorstellen.

Fir Abonnenten stehen die Pakete voraussichtlich ab dem 27. Mérz zur Abho-
lung bereit bzw. werden an Sie versandt.

©

Unsere
Offnungszeiten:

Mittwoch
16.00-18.30 Uhr

Donnerstag + Freitag
16.00-20.00 Uhr

Samstag 10.00-14.00 Uhr

Und nach Vereinbarung

a3

Nellinger StraBe 2
70619 Stuttgart
(Heumaden)

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