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Internationaler Preis
des Silvaner Forums

Ausschreibung 2017

In diesem Jahr findet mit dem ,,Inter-
nationalen Preis des Silvaner Forums*

wieder der grofle Silvaner-Wettbewerb statt.

Dieser Wettbewerb zielt darauf ab, mit
herausragenden Weinen das Bewusstsein
fiir den Silvaner sowohl in der wein-
interessierten Offentlichkeit als auch
innerhalb der Weinwirtschaft zu fordern
und zu stirken und die vielfiltigen

Trinkanlisse des Silvaners aufzuzeigen.

Artur Steinmann
Vorsitzender Silvaner Forum e.V.

Informationen:
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Otto-Lilienthal-Strafie 4
55232 Alzey
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Bei der Verkostung der Wettbewerbsweine wird
eine Einteilung in fiinf Kategorien vorgenommen,
die es ermoglicht, die verschiedenen Silvanertypen
besser zu unterscheiden:

Kategorie 1

leichte, frische Silvaner — Basic

hochwertige, kraftvolle Silvaner— Premium

Kategorie 3

individuelle, herausfordernde Silvaner mit
Reifepotenzial — Solitdr

Kategorie 4

edelsiif3e Silvaner — Nobel

Kategorie 5

gereifte Silvaner — Gereift

Die Details zu den einzelnen Kategorien sind
im Reglement beschrieben.

— Anmeldung

Uber www.silvaner-forum.de
konnen die Weine zum Wettbewerb angemeldet werden.

Anmeldeschluss und Einsendeschluss ist der 12. Mai 2017

Bitte schicken Sie Ihre Weine an folgende Adresse:
Internationaler Preis des Silvaner Forums

¢/o Haus des Frankenweins

HertzstralRe 12

97076 Wiirzburg




Reglement

Zulassungsbedingungen:

Die Weine miissen die Rebsorten-Bezeichnung Silvaner
oder die zuldssigen Synonyme tragen und eine Jahrgangs-
angabe fiihren.

Weine, die bereits in diesem Wetthewerb ausgezeichnet
wurden, diirfen nicht mehr angestellt werden.

In den folgenden Kategorien kdnnen Weine angestellt
werden:

Kategorie 1:

(Basic) leichte, frische Silvaner

mit max. 12,5% vol. Gesamtalkohol

In dieser Kategorie werden nur Silvaner des Jahrgangs
2016 angestellt.

Das Geschmacksprofil ist trocken (max. 9 g/l Restzucker).

(Premium) hochwertige, kraftvolle Silvaner,

z. B. reduktiver Ausbau im Edelstahl oder im groRen Holz-
fass mit ausgepragter Sortenstruktur.

In dieser Kategorie gibt es keine Jahrgangsbeschrdnkung.
Das Geschmacksprofil ist trocken (max. 9 g/l Restzucker).

Kategorie 3:

(Solitdr) Individuelle, herausfordernde Silvaner

mit Reifepotenzial, Ausbau im Barrique, Tonneau, Holz,
Kvevri, Beton, Maischegarung, BSA, Sur Lie etc.

In dieser Kategorie gibt es keine Jahrgangsbeschrankung.
Das Geschmacksprofil ist trocken (max. 9 g/l Restzucker).

Kategorie 4:

(Nobel) EdelsiiRe Silvaner-Dessertweine
Es gibt keine Jahrgangsbeschrankung.

Kategorie 5:

(Gereift) In dieser Kategorie konnen gereifte Silvaner
der Jahrgdange 2007 und dlter angestellt werden.
Das Geschmacksprofil ist trocken (max. 9 g/l Restzucker).

Mindestmenge:

Die Mindestvorratsmenge pro Wein in der Kategorie 1
betrdagt 1.000 Flaschen a 0,75 ltr. bzw. die korrespondie-
rende Litermenge; in den Kategorien 2 und 3 ist eine Min-
destmenge von 300 Flaschen erforderlich. In der Klasse der
edelsiifen Weine wird eine Flaschenzahl vorausgesetzt, die
einer Menge von 75 Litern entspricht.

Bei den gereiften Silvanern wird ein Mindestvorrat von

12 Flaschen verlangt.

Qualitdtsanforderungen:
Der Weinwettbewerb zielt darauf ab, nur Silvanerweine

herauszustellen, die sich in der Auspragung ihrer senso-
rischen Eigenschaften in besonderer Weise abheben.
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Anzahl der Proben:

Pro Betrieb werden bis zu 6 Silvanerweine zugelassen.

Pro Kategorie kdnnen maximal 3 Weine angestellt werden;
dabei diirfen hochstens 2 Weine aus dem gleichen Jahr-
gang sein. Fiir jede Probe sind 3 Flaschen einzureichen.
Fiir eine gegebenenfalls vom Silvaner Forum e.V. vorgese-
hene Betriebsauszeichnung werden hierbei 4 Weine voraus-
gesetzt.

Der Anteil der edelsiiRen Dessertweine darf in diesem Fall
nicht hoher als die Halfte der Gesamtanstellung sein.

Beurteilungsverfahren:

Die Beurteilung der Silvanerweine erfolgt in einer ver-
deckten Probe durch eine ausgewdhlte Jury. Hierbei sollen
auch Experten aus dem nichtweinbaulichen Bereich betei-
ligt werden.

Die Beurteilung erfolgt nach dem 20-Punktesystem. Uber
die Anzahl der Jurymitglieder und die Details der Weinbe-
urteilung wird vorab vom Silvaner Forum e.V. als austra-
gender Institution entschieden.

Gebiihr:

Pro angestellter Probe werden 50 EUR berechnet - fiir Mit-
glieder des Silvaner Forum e.V. 45 EUR. Bei einer Anstel-
lung von 3 und mehr Weinen wird eine Gebiihr von 40 EUR
je Wein erhoben (Mitglieder 35 EUR). Der Betrag ist vor
der Verkostung fallig.

Auszeichnung:

Die Auszeichnung wird als ,Internationaler Preis des Silva-
ner Forums” fiir die o.g. Kategorien vergeben und iiber die
,Goldene Rebschere” sowie eine entsprechende Urkunde
oder in anderer Weise dokumentiert. Das Silvaner Forum
e.V. behilt sich vor, Weinbaubetrieben, die sich durch
eine auRergewdhnliche, hoch stehende Bandbreite von
Silvanerweinen oder in anderer Weise auszeichnen, einen
Sonderpreis zu vergeben.

Bekanntgabe der Ergebnisse:

Der Zielsetzung des Wettbewerbs folgend, ist das Silvaner
Forum e.V. um eine entsprechend offentlichkeitswirksame
Publizierung der Ergebnisse bemiiht.

Es gilt als vereinbart, dass hierzu notwendige Verkostungs-
proben mit einem Nachlass von 50% auf den Listenpreis
fiir Endverbraucher zur Verfiigung gestellt werden.




