
Unsere Themen-Abende im 2016

«Die Weinbaugebiete Spaniens» 9. Juni  |   CHF 130

Die iberische Halbinsel gehört zu den ältesten Weinanbaugebieten unserer Alten Welt. Die Rot-
weine Spaniens mögen manch einem noch bekannt sein. Aber es ist nicht alles Rioja oder Ribera 
del Duero! Und wer weiss schon, dass 50% der Weine Spaniens Weissweine sind? Mit der welt-
weit grössten Anbaufläche von über 1‘150‘000 ha hat das Land einiges mehr zu bieten. Lassen 
Sie sich überraschen!

In Anbetracht des zunehmenden Wettbewerbs auf dem Gebiete der Premium- und Qualitäts-
weine hat sich Spanien das Renommee mit einem der besten Preis/Leistungs-Angebote ge-
schaffen. Vergleichen Sie selbst und überzeugen Sie sich!

«Weinwelt Piemont» 15. September  |   CHF 130

Barolo! Barbaresco! Asti!: Musik in den Ohren von Weinenthusiasten. Die Weinwelt unserer 
südlichen Nachbarregion lässt sich jedoch bei weitem nicht auf diese wohlklingenden Namen 
reduzieren, sowenig wie sich das Piemont auf die weissen Trüffel oder Nutella reduzieren lässt. 
Es gibt da noch Barbera, Dolcetto, Arneis, und viele andere Produkte mehr. Die Region zwischen 
Mailand und Turin, zwischen den Viertausendern der Alpen und dem Ligurischen Meer hat in 
kulinarischer wie önologischer Hinsicht Geschichte geschrieben. Schauen Sie herein und fühlen 
Sie sich nicht mehr hilflos beim Studium der Weinkarte auf Ihrem nächsten Ausflug ins Piemont.

«Amarone» 1. Dezember  |   CHF 130

Amaro bedeutet «bitter» in Deutsch und Amarone ist «der grosse Bittere». Wem aber käme es 
in den Sinn, beim Genuss eines Amarone Bitterkeit zu empfinden? Im Gegenteil: Vollmundig, 
fruchtig, lecker ist er! Ein Wein, welcher jedem Weihnachtsbraten die Krone aufsetzt.

Jedoch kann nicht jeder Amarone diese Eigenschaften für sich in Anspruch nehmen. Wie bei 
jedem Wein gibt es auch hier enorme Unterschiede. In diesem Seminar  sollen Sie mehr über die-
sen Wein erfahren: Woher er kommt, welche Trauben verwendet werden und wie er hergestellt 
wird. All dies zu verstehen und gleichzeitig die Vielfalt dieses Weines auf Ihren Gaumen wirken 
zu lassen wird Ihnen Weihnachten ein Stück näher bringen.

Referent aller Themen-Abende:   Karl Kalt (Weinakademiker) 

WEINSEMINARE 2016



Öffnungszeiten der Vinoteca

 Mo. – Fr. 13.30 – 17.30 Uhr 
 Sa. 10.00 – 15.00 Uhr

Weinhaus Cottinelli

Karlihof, 7208 Malans

T. 081 300 00 30 
F. 081 300 00 40

office@cottinelli.ch Ein Unternehmen der Plozza-Gruppe

Kursinfos

Alle Kurse finden jeweils donnerstags statt und dauern von 19.30 bis ca. 22.00 Uhr. 
Kursort: Cottinelli Torkel, Karlihof, 7208 Malans. 
Zahlungseingang bis spätestens am ersten Kurstag.

Anmeldung
Anmelden bis jeweils eine Woche vor Seminarbeginn.  
Telefonisch unter 081 300 00 30 oder per Mail an office@cottinelli.ch

Cottinelli Basis-Weinseminar

Seminaraufbau An vier Abenden à 2½ Stunden werden alle grundlegenden Themen in 
Sachen Wein angesprochen.

Themen 1. Abend: Von der Rebe in die Tonne 
2. Abend: Wein mit allen fünf Sinnen erleben 
3. Abend: Weine der Alten Welt 
4. Abend: Weine der Neuen Welt

Kursziel › Wo in der Welt Wein angebaut wird. 
› Was vom Weinberg bis in den Keller vor sich geht. 
› Wie ein Wein systematisch verkostet und beschrieben wird. 
› Welches die häufigsten und welches die wichtigsten Traubensorten sind. 
› Welches ihre wichtigsten Merkmale sind. 
› Welche Weine für welche Regionen typisch sind. 
› Wie mit Wein umzugehen ist (Lagerung, Service, etc.). 
› Worauf bei der Wahl des Weines geachtet werden sollte.

Kursdokumentation An jedem Abend wird den Teilnehmern eine ausführliche Dokumentation 
zum jeweiligen Thema abgegeben.

Degustation Jeder Kursabend beinhaltet eine geführte Weinverkostung von vier bis 
sechs zum jeweiligen Thema passenden Weinen.

Kursteilnehmer Mindestens 10 Teilnehmer, maximal 25 Teilnehmer. Willkommen sind Da-
men und Herren (Mindestalter 16 Jahre). Für die Kursteilnahme sind keine 
Vorkenntnisse erforderlich.

Kosten CHF 250 pro Person für alle 4 Kursabende.

Beginn Seminar Frühling 25. Februar bis 17. März 2016

  Herbst 20. Oktober bis 10. November 2016


