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Nicola Biasi aus dem
Trentino stellt mit
seinem Vin de la Neu aus
100 Prozent Johanniter
(110 Euro EVP) unter
Beweis, dass sich aus
pilzwiderstandsfihigen
Rebsorten Spitzenweine
herstellen lassen.

MAL WAS ANDERES

Vin de la Neu

Wahrscheinlich ist er weltweit der teuerste Wein

Premium-Johanniter
in Miniauflage

aus pilzwiderstandsfihigen Rebsorten. Uber 100 Euro

kostet eine Flasche des Vin de la Neu von Nicola Biasi.
Der Wein von den 0,1 Hektar im Trentino ist rar.

n der Val di Non im Trentino stehen Ap-

felbdume. Sehr viele Apfelbdume. Soweit

das Auge reicht gedeihen unter anderem

die Sorten Golden Delicious, Gala, Melinda
und Fuji auf den weitldufigen Plantagen. Zwi-
schen den rund 6.500 Hektar umfassenden
Apfelanlagen, auf denen jedes Jahr 1,6 Mil-
liarden Apfel geerntet werden, steht ein klei-
ner Weinberg, den der Winzer und énologi-
sche Berater Nicola Biasi sein Eigen nennt.
Auf gerade einmal 0,1 Hektar baut er auf 832
Hohenmetern ausschliefilich Johanniter an.
Jedes Jahr fiillt er zwischen 300 und 500 Fla-
schen ab. Heute wichst Johanniter in Italien
auf insgesamt 40 Hektar (in Deutschland sind
es 126 Hektar). Damit deckt die Weiftwein-
rebsorte immerhin 5,6 Prozent von insge-
samt 706 Hektar ab, die in Italien mit pilzwi-
derstandsfidhigen Rebsorten bestockt sind.

2012 begann der heute 40 Jahre alte Biasi
damit, die pilzwiderstandsfidhige Rebsorte
zu kultivieren. Die erste Ernte des Vin de la
Neu wurde am 12. Oktober 2013 eingefah-
ren. An dem Tag fielen dichte Schneeflocken
auf Biasis Weinberg herab. Eine Inspiration
fiir den Namen: Denn Neu bedeutet auf La-
dinisch, dem Dialekt, der im Trentino gespro-
chen wird, nichts Anderes als Schnee. Im
Keller wird der Schnee-Piwi nach
20-tdgiger Garung in 225-Liter-
Fassern aus franzosischer Eiche
und vollstindiger malolaktischer
Garung fur elf Monate ausgebaut
und lagert dann fur weitere 14
Monate in der Flasche, bevor er auf
den Markt kommt.

Wie Qualitdt aussieht und
schmeckt hat Nicola Biasi nicht nur
bei seinem Vater gelernt, der wie
er Winzer ist, sondern auch bei sei-
nen friheren Arbeitgebern. Beim
friaulischen Spitzenweingut Jer-
mann absolvierte er seine Lehre
zum Agratechniker, bei Weingii-

tern in Castellina in Chianti und Bolgheri
zeichnete er als Kellermeister verantwort-
lich. Mit Vin de la Neu will Nicola Biasi unter
Beweis stellen, dass sich mit einer in homoo-
pathischen Dosen angepflanzten, wenig er-
probten und pilzwiderstandsfahigen Rebsor-
te, ein Premiumprodukt erschaffen ldsst.,Ich
mache keinen Piwi-Wein, sondern Wein", sagt
Biasi jedem, der ihn beim Thema Zukunfts-
weine und deren Potenzial herausfordert.

Eine Besonderheit des Vin de la Neu, der
im Laden 110 Euro kostet, ist seine Herkunfts-
angabe: Vigneti delle Dolomiti IGT. Die Derio-
mination umfasst die Gegend um die Pro-
vinzhauptstiddte Bozen, Belluno und Trento,
und ist in Sachen Piwis anderen Landernund
Regionen deutlich voraus. Denn wo diese noch
mit der Uberarbeitung ihrer Lastenhefte rin-
gen, damit pilzwiderstandsfihige Rebsorten
uberhaupt fir die Herstellung von Weinen
mit geschiitzten Ursprungsbezeichnungen
eingesetzt werden diirfen, ist dies bei Vigne-
ti delle Dolomiti IGT bereits moglich.

Bei einem Wein in der Preisklasse des Vin
delaNeuerwarten die allermeisten Kunden
vermutlich, dass er eine hohe Lagerfahigkeit
besitzt. Fiir die Rebsorte Johanniter hat die
Bayerische Landesanstalt fiir Weinbau und
Gartenbau gute Nachrichten: ,Von den der-
zeit gepriiften weiflen pilztoleranten Rebsor-
ten liegt Johanniter in weinbaulicher als auch
weingeschmacklicher Hinsicht an der Spitze.
Johanniterweine sind wie Rieslingweine gut
zum Essen und zur Lagerung geeignet.” Die-
ses Potenzial hat Nicola Biasi im Johanniter
frith erkannt. Der Wein ist fiir ihn mittlerwei-
le eine Art trinkbare Visitenkarte seiner Be-
ratertatigkeit. Im vergangenen Jahr griindete
er die Resistenti Nicola Biasi, eine Vereini-
gung von Winzern, die ausprobiert, was pilz-
widerstandsfihige Rebsorten im Weinberg
und im Weinkeller kénnen. Vin de la Neu zeigt:
Es sieht recht gut.
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