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Liebe Bio-Fans,
Bio-Wein ist nachhaltig, wertig  
und liegt voll im Trend. Darüber 
informiert unser Magazin. Wir  
wecken Neugier und bringen die  
Fakten auf den Tisch – auf Ihren. 
Mal schmecken sie, mal nicht. 

Wir leben bio, leben Sie mit!

Kreativität & Innovation 
im Weinglas

Wetterkapriolen 
wie der diesjähri-
ge heiße Sommer, 
große Trockenheit 
in der Toskana 
oder Hagel im 
Bordeaux fordern 
Weinberge ex-
trem. Verbunden 
mit Feuchtigkeit 
im Frühjahr sind 
Rebstöcke anfälli-
ger für Krankhei-
ten und Schäd- 
linge. Der Klima-
wandel fördert 
Erkrankungen wie 
den echten und 
falschen Mehltau. 
Zusätzlich wer-

den die Pilzstämme zunehmend  
resistenter gegen konventio-
nelle Behandlungsmethoden. 
Winzer reagieren darauf sehr 
unterschiedlich: Der Konventio-
nelle setzt verstärkt spezifisch 
wirkende Fungizide ein. Mittel 
wie Glyphosat sind völlig über-
flüssig! so Martin Darting. Der 
Bio-Winzer dagegen fördert Bio-

diversität und Bodenbelebung. 
Die Stärkung der Pflanzen ist 
hier das Ziel. Auch pflanzt er 
vermehrt PIWIS an: Pilzre-
sistente Rebsorten, die durch 
Zucht widerstandsfähiger gegen 
Mehltau sind und mit einem 
Minimum biologischer Pflan-
zenschutzmitteln auskommen. 
Zusätzlich unterstützen sie ihre 
Pflanzen z.B. durch Homöopa-
thie – mit Erfolg! Einen Secco 
auf PIWI-Basis erzeugt z.B. das 
Weingut Schmidt. Dem Weinge-
nießer rät Darting zur Experi-
mentierfreude: „Sehr fruchtige 
Weine liegen ja im konventio-
nellen Sektor schon länger im 
Trend. Bio-Anbau kann aber 
mehr als lapidares Fruchtaroma 
produzieren. Bio-Winzer erzeu-
gen auch Weine, die traditionel-
ler und mineralischer daherkom-
men (z. B. La Cappuccina oder 
Heiner Sauer). Denn gesunde 
Bio-Weinberge liefern reichlich, 
vielfältige Nährstoffe und Mine-
ralien für Weine, die begeistern 
und ihr „Terroir“ zeigen. Probie-
ren lohnt sich.

Martin Darting,  
Winzer und Sensorik-Experte

„Die Herausforderung 

für den Weinbau ist schon 

jetzt der Klimawandel.“
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5 gute Gründe für Bio

Bio-Tiere haben ausreichend Platz im 
Stall und auf der Weide. Sie kommen oft 
von Höfen aus der Region, auf denen der 
Bauer seine Tiere noch ganz genau kennt. 
Ihr Futter stammt übrigens zum großen 
Teil aus dem heimischen Bio-Anbau – 
Kühe, Schweine und Co. sind eben auch 
Bio-Genießer. 

Artenreichtum schützen

Tierwohl –  
eine Frage der Haltung 

Preise von Bio-Lebensmitteln verschleiern keine versteckten Verbraucher-
kosten. Für Schäden, die durch Gifte und Düngemittelrückstände  
entstehen, müssen die Steuerzahler aufkommen. Bio-Preise sind auch fair, 
weil sie den Betrieben ein Einkommen sichern, für eine zukunftsfähige 
Landwirtschaft sorgen und nichts auf die Allgemeinheit abwälzen.

Nicht gegen, sondern mit der Natur 
arbeiten: Bio-Landwirte schützen die 
Kulturlandschaft, setzen auf Vielfalt statt 
Monokulturen. Sie pflegen und erhalten 
Blühstreifen und Wildhecken und bieten 
einen wichtigen Lebensraum für Insekten 
und Wildtiere. Bio-Betriebe verzichten 
dabei auf chemische Gifte. 

Faire Preise

Zukunft im Blick
Nachhaltigkeit ist für Bio- 
Betriebe keine leere Wort- 
hülse. Bei der täglichen 
Arbeit gilt der Blick stets 
dem Erhalt aller natürlicher 
Ressourcen. Auf Äckern und 
Wiesen von Bio-Höfen gibt 
es deshalb keine Rück- 
stände von Pestiziden 
im Boden oder selten im 
Grundwasser.

„Wir müssen draußen bleiben“ heißt es im 
BioFachhandel für alle Lebensmittel, die mit Hilfe 
gentechnischer Verfahren erzeugt wurden. So 
gibt es Gentechnik weder auf Bio-Höfen, noch 
in Bio-Handwerksbetrieben, die aus ökologisch 
erzeugten Rohstoffen wertvolle Lebensmittel 
erzeugen.

Keine Gentechnik
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Bio-Winzer wie Heiner Sauer 
oder Stefan Sander halten sich 
an bio-organische und bio- 
dynamische Methoden, um 
ein gesundes und reichhalti-

ges Wachstum 
ihrer Trauben 
zu fördern. Sie 
sorgen für einen 
lebendigen Bo-
den, setzen auf 
widerstandsfähi-
ge Rebsorten und 
halten Schadin-
sekten mit Hilfe 
von Nützlingen 
wie Marienkäfern 
und Schlupfwe-
spen auf natür-
liche Weise in 
Schach. So ver-
zichten Bio-Win-

zer ganz auf chemisch-syn-
thetische Spritzmittel wie 
Glyphosat. Dagegen halten vie-
le konventionelle Weinerzeuger 

Pflanzenschutzmittel für unver-
zichtbar und setzen sie gerade 
im Weinbau intensiv ein. Die 
Folge: Blüten und Rückzugsräu-
me für Insekten verschwinden. 
Weiter noch! Die Chemie findet 
ihren Weg über die Traube bis 
ins Weinglas. In einer 2016 von 
Greenpeace veröffentlichten 
Studie fielen zwei Drittel der 
konventionellen Weine und Säf-
te durch Glyphosatrückstände 
auf. Getestete Bio-Weine und 
-Säfte waren natürlich nicht be-
lastet. Ebenso würde man we-
der genmanipulierte Hefe oder 
Enzyme in Bio-Weinen finden. 
Das Ergebnis sind hervorra-
gende Weine. Der Gault Millau 
bewertet 2018 die Weingüter 
von Sander und Sauer mit 3 
Trauben. Der Vinum Weinguide 
verteilt entsprechende Sterne. 
Sauberes Handwerk zahlt sich 
eben aus. Zum Wohl – auf Ihres 
und das der Natur!

„Wir wollen unseren 
Rebstöcken ein hohes 

Maß an Wohlbefinden 
geben. Für uns ist der 

Weinberg ein lebendiger 
Organismus, dessen 

Bedürfnissen wir gerecht 
werden wollen.“ 

Heiner Sauer, Bio-Winzer 
Böchingen in Rheinland-Pfalz

Ein Glas Bio-Wein steht für natürlichen Weingenuss! Und nicht nur das: 
Es ist das Ergebnis der Arbeit von Bio-Winzern, die ihr Handwerk verste-
hen und die hervorragenden Wein erzeugen, die einen sensiblen Blick 
für ihre Weinberge und die Natur haben und die über Insektensterben 
nicht nur reden, sondern Lebensräume erhalten. 

Sauberes Handwerk  
im Einklang mit der Natur

 „Unser Ziel ist der  
vielfältige und artenreiche  

Biotop-Weinberg.“

Heiner Sauer, Bio-Winzer
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Das Weingut Schmidt wurde 1987 bereits als 
ökologisches Weingut gegründet. 2013 wurde dann 
das Ruder an die zweite Generation, Martin und 
Helen Schmidt, übergeben. Gut zu wissen, dass 
die erste Generation stets hinter ihnen steht 
und noch kräftig mithilft. Der Grauburgunder 
„Herzstück“ belegte den 3. Platz beim Inter-
nationalen Grauburgunderpreis 2015 und 
erhielt auf der Mundus Vini Biofach 2018 
Gold. Der Wein zeigt elegante Fruchtnoten 
und einen vollen Körper. Ein Hochgenuss 
zu Herzhaftem, wie dem Wildblumenkäse 
von Baldauf.

Blumiger Käse aus  
 Deutschland

Der Wildblumenkäse ist ein typischer Allgäuer 
Käse, hergestellt aus hochwertiger tagesfrischer 
Bio-Heumilch von Baldauf. Speziell beim Wild-
blumenkäse werden die Laibe vorab in einen 
Mantel von verschiedenen Wildblumen und 
Kräutern gehüllt. Dadurch erhält der Käse sein 
“blumiges“ Aroma. Ein wahres Geschmackser-
lebnis, das insbesondere beim Verzehr der Rinde 
noch verstärkt und durch ein Glas Weißwein 
hervorragend abgerundet wird.
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Weingut Schmidt – 
Bio von Anfang an

8 | Unser Genusstipp

Martin Schmidt
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Mit der Umstellung auf öko-
logischen Anbau beginnt für 
viele Winzer eine Phase des 
Experimentierens mit alten 
Erfahrungen, neuen Ansätzen 
und innovativen Ideen.

Eine davon ist der 
Einsatz von homöo-
pathischen Mitteln 
im Weinanbau.
Schon seit vielen 
Jahren verfolgt die 
Winzerfamilie Loa-
cker aus dem süd-
tiroler Bozen die-
sen Ansatz. Heute 
betreibt Hayo Loa-
cker gemeinsam 

mit seinem Bruder Franz hier 
und in der Toskana insge-
samt 3 Weingüter auf 50 ha.  
Anders als in der konventio-
nellen Landwirtschaft, wollen 
die Loackers Weinpflanzen, 
die beispielsweise an Pilzbe-
fall leiden oder aus anderen 
Gründen unter Stress stehen, 
mit der Homöopathie so von 

innen stärken, dass diese 
möglichst alleine mit dem Pro-
blem fertig werden können.  
Vor kurzem hatten Starkregen 
und Hagel große Schäden  
im Weinberg angerichtet. „Ar-
nika und Bienen-Propolis in 
verdünnten Lösungen auf die 
Pflanzen gespritzt, hat dann 
geholfen, die Selbstheilungs-
kräfte der Reben zu aktivie-
ren.“ Regelmäßig durchstreift 
der Winzer seine Weinberge 
und beobachtet, ob die Pflan-
zen gesund sind oder Pro-
bleme auftauchen. „In den 
letzten Jahren haben wir viel 
experimentiert, so dass wir 
heute mit den biodynamischen 
Anbauprinzipien und einem 
Satz von etwa 20 verschiede-
nen homöopathischen Mitteln 
unsere Weinstöcke stärken und 
gesund halten können.“

Der Erfolg gibt den Loacker- 
Brüdern Recht, denn die Weine 
des Betriebs werden weltweit 
als Spitzenweine geschätzt.

Spitzenweine –  
stark durch Homöopathie

 „Unser Ziel ist es, den  

Weinberg so stark und 

widerstandsfähig wie 

möglich zu machen.“

Hayo Loacker,  
biodynamischen Winzer

„Wir haben die Erfahrung gemacht,  

dass Weinreben ähnlich wie Menschen  

durch homöopathische Mittel positiv  

stimuliert werden können.“

Hayo Loacker, biodynamischen Winzer
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Haben Sie schon mal bei ei-
nem Picknick den Korkenzie-
her vergessen? Ärgerlich. Da-
bei gibt es zahlreiche Tipps, 
wie Sie dennoch an einen 
Schluck aus der Flasche ge-
langen. Das Öffnen mit einem 
Schuh dürfte dabei zu den 
skurilleren Möglichkeiten ge-
hören.

Nun, mit einem Schraub-
verschluss wäre das zumin-
dest nicht passiert. Für viele 
Weintrinker ist aber gerade 
das Entkorken Teil eines Ri-
tuals, meist hartnäckig ver-
bunden mit der Meinung, 
dass Korken ein Indiz für gu-
ten Wein sind. Stimmt das? 
Kurz gesagt: NEIN. Jegliche 
Verschlüsse, ob Glas, Kork, 
Kunststoff, Presskork oder 
Schraubverschluss, haben ihr 
Für und Wider. Schraubver-
schlussweine sind einfach zu 
öffnen und korken äußerst 
selten. Außerdem lässt sich 
die angebrochene Flasche 
problemlos und hygienisch 
verschließen und ist so länger 

haltbar. Und der Wein? Wie 
steht der dazu? Nun den meis-
ten Weinen ist es völlig egal, 
ob sie mit einem Korken oder 
einem Schraubverschluss ge-
deckelt werden. Von außen 
betrachtet erkennt man die 
Qualität eines Weins allein 
über das Etikett. Kork hin oder 
her. Beim nächsten Picknick 
können Sie also beruhigt zum 
Schraubverschluss greifen. 
Sie hüten das verblüffende 
Geheimnis herausragender 
Weine. Vergessen Sie nur bit-
te die Gläser nicht. Denn aus 
der Flasche getrunken, spielt 
die Qualität ehrlichweise keine 
Rolle mehr.

 

Wenn ein Wein korkig ist, …

dann ist dafür häufig Tri- 
chloranisol verantwortlich, das 
dem Wein einen muffigen und 
modrigen Geschmack gibt. 
Dieser chemische Stoff kann 
sich beispielsweise durch Pil-
ze im Naturkorken bilden. 

Schraubverschluss – der richtige 
Dreh auch für guten Wein 

Schraubverschlüsse
hüten das Geheimnis  

 herausragender
Weine.
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Gefüllte Crêpes  
mit Linsen -Orangen -Mousse

Zutaten für 4 Personen:

1 Knoblauchzehe | 1 Schalotte | Olivenöl | 200 g Berglinsen  

1 Lorbeerblatt | 30 g Butter | 50 g Orangenmarmelade | Salz & Pfeffer 

100 g Mehl | 160 ml Milch | 1 Ei | etwas Salz und Kurkuma | Öl

Füllung: 

Knoblauch und Schalotte schälen, fein hacken und in Olivenöl an-

schwitzen. Danach die gewaschenen Linsen dazugeben und mit 

400 ml Wasser auffüllen. Lorbeerblatt und Salz hinzufügen und die 

Linsen weich garen, abgießen und gründlich abtropfen lassen. Mit 

Butter, Marmelade, Salz und Pfeffer abschmecken. 

Crêpes: 

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrühren und diesen kurz quellen  

lassen. Etwas Öl in einer  Pfanne erhitzen. Nacheinander 4 dünne gold-

gelbe Crêpes backen. Mit Linsenpüree bestreichen, aufrollen und für ca.  

6 Stunden kalt stellen. Anschließend in schräge Scheiben schneiden. 

Der Fruchtige
 
Unser Weinempfehlung zum 
Crêpe: Adobe Chardonnay 
Reserva 2017 von Emiliana. 
Das Weingut zählt laut  
„Brand Report 2018“ zu  
den 50 meistgeschätzten  
Weinmarken der Welt.  
Internationale Fachleute  
würdigen das größte Bio- 
Weingut der Welt so:  
„Einer der verborgenen  
Schätze Südamerikas“.

Der Opulente 
 
Der St. Laurent vom Weingut 
Heiner Sauer ist ein optimaler 
Begleiter zu süßen Zwiebel- 
törtchen mit zerlassenem Feta. 
Opulente Aromen nach Kirsche 
und Brombeere. Am Gaumen 
weich und üppig mit etwas 
Wacholder und Schokolade. 
Elegante Tanninstruktur.

Der Kreative 
 
Die Serie Kabuto verwendet  
nur die besten Trauben: 
von Hand geerntet, mit 
Stiel, unzerkleinert und in 
Eichenfässern mazeriert. Vor 
der Abfüllung wird der Wein 
aber weder geklärt, stabilisiert 
oder filtriert. So bleibt er so 
natürlich wie möglich. Die 
Bodegas Parra Jiménez steht 
für aktuelle Kellertechnik und 
hohen Qualitätsanspruch:  
Muss man probieren!

Neu!



Für Menschen mit Geschmack – 
bestes Bio aus Ihrem unabhängigen Bio-Fachhandel.


