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Die Herstellung und der Handel liefen von
Pompeji aus - bis zum Vesuvausbruchim Jahr
79 nach Chr,,dem auch Plinius zum Opfer fiel.
Uber den Wein von Pompeji meinte er: «<Die
Weine sind kraftig und komplex. Man be-
kommt von ihnen auch gerne Kopfweh, das
bis zur sechsten Stunde des nachsten Tages
dauert.» Die Rémer tranken ihren Wein nie
unverdtnnt. Man mischte dem Wein gerne
kaltes oder warmes Wasser bei oder Floh-
kraut, Salz, Schwefel, Gips, Pinien- und Pis-
tazienharz, Pech oder zerstossenen Marmor
sowie Honig und Rosenblitenblatter, aber
auch Krauterzusatze aus Oregano und Thy-
mian. Gelagert wurde er in Amphoren, die ja
inzwischen wieder von Winzern entdeckt
werden. An der Universitat von Catania lduft
zurzeit ein Experiment, den Wein genau
gleich wie zur Zeit der Rémer zu vinifizieren.
2017 wird die erste Ernte stattfinden und der
Wein anschliessend in Amphoren aus Terra-
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kotta vergraben, bis er trinkreif wird. Auch in
der Schweiz findet man Amphorenweine. So
etwa von der Salgescher Kellerei Albert Ma-
thier & Séhne. Beim Produktionsprozess ver-
garen die entstielten Trauben in den vergra-
benen Amphoren wahrend sieben bis acht
Monaten. Auch wird kaum Schwefel oder
Hefe beigefligt. Anschliessend wird der Wein
abgepresst und nochmals gelagert. Da die
Tonwand nicht sonderlich dick ist, findet bei
der Géarung ein intensiver Luftaustausch
statt. Amphorenweine sind Liebhaberweine.
Sie sind nicht fir den Apéro gedacht, son-
dern eher zum Philosophieren, zum Rauchen
einer Zigarre oder gemitlichen Zusammen-
sitzen in einer lauschigen Bar - am besten
voreinem Cheminée. Auch sind diese gehalt-
vollen Weine - sowohl Rot- wie auch Weiss-
weine - besonders in der kalten Jahreszeit
zu geniessen. Am besten werden sie auch
dekantiert serviert.
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Geschmack fiir Ihn: Er weiss, dass Joska Grav-
ner der Kénig der Amphorenproduzenten ist.
Denn der Kultwinzer aus dem Friaul kultiviers
seit Uber zehn Jahren seinen Wein aus hang-
gemachten Amphoren aus dem Kaukasus. in-
zwischen hat er Uber 45 Tongefasse mit Fas-
sungsvolumina von bis 2 500 Litern in seinem
Keller eingegraben. Furihn gibt es nichts Bes-
seres. Seine Weine bleiben ein Jahr langin den
archaischen Tongeféssen, dann kommen si=
noch fir mindestens drei Jahre ins Holzgebin-
de. Der Wein ist unglaublich kraftig und kom-
plex. Wenn eine Zigarre dazu genossen wird.
dann muss auch diese sehr, sehrintensiv sein.
Geschmack fur Sie: |hr geféllt die oranzs
Farbe des Weins — daher werden die Weins
aus Amphoren auch «Orange Wines» z=-
nannt. Kaum riecht sie jedoch am Gla=
trédumt sie von einem Prosecco, denn diess
harzig, animalische Moschus-Note ist ihr et~
was fremd - zumindest aus dem Weingizs.
Sie nimmt wohl einen kleinen Schluck - trins=
dann aber gleich ein ganzes Glas Wasser.
Servicetipps: Dekantieren istein Muss. Eine
Assemblage aus Sauvignon Blanc, Pinot Gri-
gio, Chardonnay und Riesling Italico. Kaum
im Gaumenistman etwas verloren, dennder
Wein erinnert an nichts, was man schonein-
mal verkostet hat. Der Wein kann Ubrigens
auch mehrere Tagen nach dem Offnen c=r
Flasche getrunken werden - so viel Komp ==
xitdt in einem Schluck ist selten.
Servicetemperatur: 12 bis 14 Grad. Der We =
darf nicht zu kalt sein, da sonst seine enorme=.
aromatische Fille nicht zum Vorscheinkomms
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