VINIFIKATION DES MOSCATEL DE SETUBAL

Moscatel de SetUbal ist der dritte in der Gruppe der grossen SUssweine
Portugals. Wie Portwein und Madeira ist er ein "vinho generoso”, aufgespritet
mit hochprozentigem Branntwein, um die Garung zu unterbrechen. Durch
den hohen Gehalt an Restzucker bleibt ein starker, sUsser Wein, dessen
Qualitéten am besten nach langer Reifezeit zum Ausdruck kommen. Die
verwendete Sorte ist ein Klon der Moscatel d'Alexandria.

1907 wurde die Gegend um Setubal zur Regi@do Demarcada fUr Muskateller
erklart. Die Herstellung verlduft heute noch gemdass alter Tradition. Nach dem
Gdarungsunterbruch erhdlt der Wein durch die fUnfmonatige Mazeration sein
intensives Aroma und die dunkel-goldene Farbe. Anschliessend wird er
gepresst und in grossen Eichenfdssern gelagert, in denen durch die
Verdunstung die Konzentration zunimmt. Junger Moscatel kommt erstmals als
funf- bis sechsjahriger Jahrgangswein auf den Markt.

Das Bouquet eines jungen Moscatel de Setiubal springt férmlich entgegen, es
ist frisch und lebendig und erinnert mit dem frocken-wurzigen Duft an
Bitterorangen. Im Hintergrund spielt die SUsse von altem, dunklem Honig und
bildet einen Gegensatz zum herben Geruch von Harz und frischem Gras. Der
Korper ist suss wie dunkles Karamel und scharf wie Pfeffer. Feurig und herb-
sUss, hat er den intensiven Geschmack getrockneter Muskatellertrauben, ein
Aroma, das sich mit zunehmendem Alter des Weines in den Korper einbindet.
Die kraftige SGure nimmt ihm jede Klebrigkeit, der rosinenartige Abgang
dauert sehr lange.

Ein Teil des jungen Weines wird zurUckbehalten und in 600-Liter-Fassern
aufbewabhrt, bis er nach zwanzig Jahren, mittlerweilen dunkelbraun und von
Oliger Konsistenz, abgefullt wird. Die Spitze der Produktion bilden die seltenen
alten Jahrgangsweine aus den fUnfziger und sechziger Jahren. Moscatel
Roxo, der rosafarbene Muskateller, bedeckt nur wenige Hektar, die Ertrag ist
minim und der Wein ein Erlebnis, wenn er nach zwanzig Jahren in die Flasche
kommt.
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