
Die Lage - Mölten 
 
 
Fünfzehn Kilometer nördlich des bekannten Weinanbaugebietes Terlan und nur zwanzig Kilometer von Bozen 
und Meran entfernt, ist es dem auf einer beschaulichen Hochebene auf 1200 Metern Seehöhe gelegenen 
Mölten gelungen sich die für kleine Bergdörfer typische Ruhe zu bewahren. Hier, inmitten einer idyllischen 
Kulisse von Bergen und Wäldern, wo die Umwelt noch intakt ist und alle Voraussetzungen für das 
hervorragende Gedeihen des Weines gegeben sind, haben wir 1979 unser kleines Unternehmen gegründet. Es 
handelt sich dabei um Europas höchstgelegenen Weinkeller, in dem die Produktion nach der klassischen 
Methode erfolgt. Hier stellen wir Südtiroler Sekt her, prickelnde Juwelen, die sich dank größtem handwerklichen 
Geschick und Hingabe in kompromissloser Qualität präsentieren. 
 
 
 
Der Firmensitz 
 
Wir haben unseren Betrieb nach einem Berg im Vinschgau benannt und dennoch beschlossen die für den 
italienischen Markt bestimmten Weine mit dem Produktnamen Vivaldi zu versehen. Damit wollten wir einerseits 
unsere Wurzeln und die enge Bindung zu unserer Heimat unterstreichen und gleichzeitig unseren Wunsch mit 
Weinliebhabern aus der ganzen Welt in Verbindung zu treten zum Ausdruck bringen. Unser Weinkeller, den man 
ganz einfach nach telefonischer Voranmeldung besichtigen kann, ist nicht von ungefähr ein Treffpunkt für 
Menschen verschiedenster Herkunft, Sprache und Kultur, die einander dank der universellen Sprache des 
Weins und der prickelnden Spitzenprodukte auf Anhieb verstehen. 
 
 
 
Der Weinkeller 
 
Zu unserem unterirdischen, oberhalb des Dorfzentrums gelegenen Weinkeller gelangt man, wenn man nach 
Jenesien und zu den weitläufigen Wiesen der Saltener Hochebene aufsteigt. Er ist sehr schlicht gehalten und so 
gestaltet, dass ein rationeller Ablauf der verschiedenen Phasen der Herstellung unseres Sekts möglich wird. Wir 
produzieren durchschnittlich zirka siebzigtausend Flaschen, was in etwa der Hälfte der Sekterzeugung nach 
klassischer Methode in Südtirol entspricht.  
Anlässlich eines Besuchs werden Sie, wenn auch in kleineren Dimensionen, all jene Ausschlag gebenden 
technischen Neuheiten und dieselbe Detailverliebtheit sowie jene Ausstattung und Atmosphäre vorfinden, die 
kennzeichnend für die großen italienischen oder französischen Sekthersteller sind. Rüttelpulte (Pupitres), in 
denen die Flaschen Kopf voran in schräger Lage ruhen, riesige Mengen von Flaschen, in denen die 
verschiedenen Jahrgänge und Cuvées zu Ausgewogenheit und voller Reife gelangen, sowie Barriques, damit 
ein bestimmter, für spezielle Reservas vorgesehener Teil des Weins mehr Struktur und Fülle entfalten kann. 
Alles ist wohl durchdacht und mit größter Sorgfalt angeordnet, damit die einzelnen Arbeitsschritte so 
unkompliziert wie möglich ablaufen können. 
 
 
 
Herstellung 
 
Unsere "prickelnden Schätze aus den Bergen" werden mit derselben Technik hergestellt, die vor fast drei 
Jahrhunderten in der Champagne Anwendung fand: eine zweite Gärung des Weins in der Flasche und eine 
äußerst lange Verfeinerungsphase auf der eigenen Hefe über einen Zeitraum von mindestens 24 Monaten, die 
im Falle der Herstellung von Reservas bis zu fünf Jahren dauern kann. Die Arbeiten im Weinkeller sind die 
üblichen, d.h. das Rütteln (Remuage) oder das Drehen von Hand der in den Rüttelpulten ruhenden Flaschen, 
damit die Hefe vom Flaschenboden bis zum Hals aufsteigt, daraufhin das Degorgieren bei vollendeter Reifung, 
die bei einigen Weinen angewendete Versanddosage (der sog. liqueur d'expédition), die einer jeden Flasche 
Arunda/Vivaldi-Sekts ihren ganz besonderen Charakter verleiht. Da alle Maßnahmen mit großer Geduld und 
Hingabe durchgeführt werden, erhält jeder Wein Harmonie und Ausgewogenheit und zeugt von höchster Güte. 
 
 



Die Weinberge 
 
In unserem kleinen Betrieb verfügen wir zwar nicht über eigene Weinberge, beziehen jedoch die drei von uns 
verwendeten Traubensorten Chardonnay, Weiß- und Blauburgunder von Qualitätsweinbauern unseres 
Vertrauens aus den verschiedenen Gegenden Südtirols.  Trauben mit unterschiedlichen analytischen und 
organoleptischen Merkmalen aus verschiedenen Terroirs und Mikroklimata (Terlan, Eppan-Berg, Girlan, 
Buchholz bei Salurn) erlauben uns die von höchster Sorgfalt gekennzeichnete Herstellung von Cuvées von 
bemerkenswerter Komplexität und großer Lebendigkeit im Ausdruck.  Der Anbau in den Weinbergen wird von 
uns kontrolliert. Nach der Verarbeitung des Traubengutes werden die verschiedenen Weine in unseren Keller 
nach Mölten gebracht, wo dann die Phasen der Sekterzeugung und Verfeinerung stattfinden. 
 
 
 
Die Familie 
 
Bei unserem Betrieb handelt es sich um einen reinen Familienbetrieb, in dem alle Familienmitglieder selbst 
Hand anlegen. Joseph ist Mikrobiologe von Beruf und unser Techniker, der den Kontakt zu den Weinbauern 
unterhält und die Sekterzeugung kontrolliert. Er ist auch unser Globetrotter, der die Marke Arunda/Vivaldi auf 
allen Veranstaltungen zum Thema Wein repräsentiert. Josephs Frau Marianne kümmert sich um die Betreuung 
unserer Besucher und steht uns mit großer Sensibilität und Feingefühl besonders während der heiklen Phase 
des Zusammenfügens und der Entstehung der verschiedenen Cuvées zur Seite und gibt wertvolle Ratschläge. 
Michael, der sich einige Jahre der Kochkunst gewidmet hat und dabei quer durch Europa reiste, fasst nach und 
nach im Betrieb Fuß, wobei er hauptsächlich für den Vertrieb und die Vermarktung der europaweit 
ausgewählten, erlesenen Essigsorten zuständig ist. 
 
 
 
Vertriebspartner und Händler 
 
Auf dem italienischen Markt erfolgt der Vertrieb unserer Sektsorten, die mit dem wohlklingenden Namen Vivaldi 
auf dem Etikett angeboten werden, durch die sizilianische Firma M.I.D. und über deren weit verzweigtes 
Vertriebsnetz. In der Provinz Bozen kümmern wir uns direkt um die Vermarktung unserer Produkte. 
Michael Reiterer 
repräsentiert die Zukunft des Hauses Arunda/Vivaldi und ist der große Experte und Liebhaber des Hauses für 
besondere Essigsorten (aus Wein, Obst, usw.), die wir mit großer Sorgfalt europaweit auswählen. 
Joseph Reiterer 
für die Freunde einfach Sepp, ist der ‚deus ex machina' unseres kleinen Betriebs: Techniker, Verkäufer und die 
Verkörperung unserer Firmenphilosophie. Er liebt es, die Bekanntschaft neuer Sektliebhaber zu machen und mit 
ihnen und einem guten Tropfen anzustoßen 
Marianne Reiterer 
steht für weibliche Intuition und Empfindsamkeit, die unserem Wein zugute kommen. Mit ihrer Ausgeglichenheit 
und inneren Ruhe stellt sie den perfekten Gegenpol zu Sepp dar und trifft alle großen und kleinen 
Entscheidungen, die unseren Betrieb betreffen. 
 
 
 
Unsere Weine 
 
Arunda Brut metodo classico 
Mit seiner äußerst reichen und anhaltenden Perlage, der satt strohgelben bis grünlichen Farbe, Brillanz und 
Leuchtkraft zeigt der Arunda Brut ein fruchtiges, breit gefächertes Bukett von bemerkenswertem Duft mit einer 
leicht aromatischen Note, die an Golden Delicious Äpfel und an weiße Blüten erinnert. 
Vollfruchtig und schmeichelnd im Geschmack, ausgewogen und angenehm zu trinken dank des harmonischen 
Zusammenspiels zwischen einer leicht süßlichen Note und einem wohlschmeckend-bitteren Abgang, der an 
Mandeln erinnert. Ein äußerst ansprechender und unkomplizierter Sekt und ein hervorragendes Produkt, das 
sich bestens als Aperitif eignet. 
 



Arunda Brut metodo classico%0d12.5%25 ALC 0.75l. 
 
 
Arunda Extra Brut 
Mit seiner herrlichen, extrem feinen und anhaltenden Perlage ist der Extra Brut von wunderschöner brillant-
lebhafter Farbe und beeindruckt vom ersten Moment an; dies dank seines reichen, duftenden und komplexen 
Buketts, wo neben einer üppig-duftenden, blumigen Komponente auch Noten von gerösteter Brotrinde, 
Trockenfrüchten sowie eine Nuance Honig hervortreten. 
Im Mund ist er reich, trocken ohne aufdringlich zu sein, aber dennoch cremig und öffnet sich bestens am 
Gaumen, zeugt von großer Reinheit, langem Abgang und Wohlgeschmack. Es handelt sich um einen 
ausgewogenen und angenehmen Sekt, der zum Trinken einlädt und sich als Begleiter zu den verschiedensten 
Gerichten eignet. 
 
Arunda Extra Brut%0d12.5%25 ALC 0.75l. 
 
 
Arunda Extra Brut millesimato 
Mit seiner hervorragenden Perlage, seiner Leichtigkeit und Lebendigkeit sowie der strohgelb-goldenen Farbe 
zeigt der Extra Brut millesimato ein äußerst reichhaltiges und dichtes Bukett mit zarten Noten weißer 
Schokolade und Cognac, gerösteter Brotkruste und Trockenfrüchte, die sich wunderbar harmonisch 
zusammenfügen. 
Im Geschmack bestätigt der Arunda Extra Brut die Charakteristiken eines bedeutenden Weines mit fester 
Struktur und beachtlicher Fülle, wobei er im Mund dennoch prickelnde Frische hinterlässt. Ein Sekt für Kenner, 
der als Begleiter zu Tisch seine volle Größe entfaltet und zu besonderen Menüs auf Fischbasis mit oder ohne 
Saucen genossen werden kann.  
 
Arunda Extra Brut millesimato%0d12.5%25 ALC 0.75l. 
 
 
Arunda Blanc de Blanc's Chardonnay 
Mit seiner feinen und anhaltenden Perlage sowie der lebendigen und leuchtend strohgelb-grünlichen Farbe zeigt 
der Blanc de Blancs ein zartes Bukett, das sich eher zurückhaltend und ziemlich fruchtig präsentiert, so als 
müsse es sich noch öffnen und vollkommen entfalten. Herrliche geschmackliche Fülle und Struktur, 
bemerkenswert weich-cremig, dicht, gehaltvoll, nachhaltig: ein Sekt, der sich bestens als Speisenbegleiter 
eignet, zu Fisch- oder Gemüsevorspeisen und Hauptspeisen mit Meeresfrüchten. 
 
Arunda Blanc de Blanc's Chardonnay%0d12.5%25 ALC 0.75l. 
 
 
Arunda Cuvée Marianne 
Einer herrlichen und lebhaften Perlage steht ein ausgefallenes und komplexes Bukett gegenüber, in welchem 
blumige Noten, Akzente von Honig und weißer Schokolade sowie Trockenfrüchten zusammenfinden und sich 
gleichzeitig eine Komponente von exotischen Früchten wie Ananas, Grapefruit und Mango bemerkbar macht, 
die durch einen würzig-röstfrischen Hauch, der von der Verfeinerung der zu Cuvées ausgebauten Weine in 
Holzfässern stammt, abgerundet wird. Im Mund zeigt dieser Sekt dank seiner dichten Struktur und einer 
Komponente, die noch "gezähmt" werden und Gleichgewicht bzw. einen gelasseneren und vertrauteren 
Ausdruck finden muss, sofort seinen Hang zu Fülle und Gehalt. Aber auch in dieser Zwischenphase erscheint er 
auf Grund seiner Frische und Schmackhaftigkeit sowie seiner für große Sektsorten charakteristischen 
Robustheit schätzenswert. Zu genießen zusammen mit Menüs auf Fischbasis oder zu weißen Fleischgerichten, 
die auch aufwendiger sein können. 
 
Arunda Cuvée Marianne%0d12.5%25 ALC 0.75l. 
 
 
Arunda Brut Rosé 
Es handelt sich nicht um irgendeinen Wein, sondern um einen außergewöhnlich angenehmen und spritzigen 
Sekt voller Leben, der besonders gut zu schottischem und kanadischem geräucherten Wildlachs bester Qualität, 



Räucherforelle und Meeresfischen mit festem Fleisch passt. 
Der Rosé Brut ist ein Wein zum Genuss in fröhlicher Runde und besitzt eine herrlich leuchtende, kirsch- bis 
korallrote Farbe. Mit seiner feinen Perlage ist er gehaltvoll und lebendig im Glas und überzeugt sofort durch 
seinen feinen Duft nach Johannis-, Blau- und Himbeeren, welcher die Assoziation mit feiner Konditoreicreme 
hervorruft. 
Sein unvergleichlich weicher, saftiger und runder Geschmack paart sich mit dem angenehmen Zusammenspiel 
der Kontraste zwischen der Süße der Frucht und der leicht würzigen Nuance der Säure (österreichische 
Trauben haben einen hohen Säure- und Tanningehalt, den die beiden Winzer jedoch bestens in den Griff 
bekommen haben). Ein perlender Genuss, der sich im Mund voll, rund und genüsslich entfaltet und bei dem sich 
Aroma und Geschmack am Gaumen durch höchste Ausgewogenheit auszeichnen. 
 
Arunda Brut Rosé%0d12.5%25 ALC 0.75l. 
 
 
Reiterer Reiterer 
Es handelt sich nicht um irgendeinen Wein, sondern um einen außergewöhnlich angenehmen und spritzigen 
Sekt voller Leben, der besonders gut zu schottischem und kanadischem geräucherten Wildlachs bester Qualität, 
Räucherforelle und Meeresfischen mit festem Fleisch passt. 
Der Rosé Brut ist ein Wein zum Genuss in fröhlicher Runde und besitzt eine herrlich leuchtende, kirsch- bis 
korallrote Farbe. Mit seiner feinen Perlage ist er gehaltvoll und lebendig im Glas und überzeugt sofort durch 
seinen feinen Duft nach Johannis-, Blau- und Himbeeren, welcher die Assoziation mit feiner Konditoreicreme 
hervorruft. 
Sein unvergleichlich weicher, saftiger und runder Geschmack paart sich mit dem angenehmen Zusammenspiel 
der Kontraste zwischen der Süße der Frucht und der leicht würzigen Nuance der Säure (österreichische 
Trauben haben einen hohen Säure- und Tanningehalt, den die beiden Winzer jedoch bestens in den Griff 
bekommen haben). Ein perlender Genuss, der sich im Mund voll, rund und genüsslich entfaltet und bei dem sich 
Aroma und Geschmack am Gaumen durch höchste Ausgewogenheit auszeichnen. 
 
Reiterer Reiterer%0d12%25 ALC 0.75l 
 
 
 
 
Unsere Produkte 
 
Auch  wenn wir insgesamt nicht mehr als 70-tausend Flaschen pro Jahrgang produzieren, umfasst unsere 
Produktpalette derzeit nicht weniger als sechs nach klassischer Methode hergestellte Sektsorten. Jede verfügt 
über spezifische organoleptische Eigenschaften und wurde auf die unterschiedlichsten Bedürfnisse und 
Geschmäcker der  Liebhaber dieses prickelnden Hochgenusses geschaffen, die Sekt sowohl vor als auch zu 
den Mahlzeiten genießen möchten. Für einige Kunden stellen wir ausgewogene weiße Traubensorten 
zusammen (Chardonnay und Weißburgunder) sowie weiß gekelterte dunkle Trauben (Blauburgunder). Während 
es sich bei einigen um Blanc de Blancs ausschließlich auf Chardonnay-Basis handelt, entsteht der Rosé aus 
einer besonders milden Kelterung des hoch geschätzten Südtiroler Blauburgunders.  
Für einige Weine, die zu besonderen Cuvées ausgebaut werden, verwenden wir kleine französische 
Eichenfässer, in denen die ausgewogene Gärung und Verfeinerung des Weins erfolgen. Dadurch erhalten 
unsere prickelnden Köstlichkeiten mehr Struktur und Komplexität, ohne dabei an Lebendigkeit und natürlichem 
Esprit einzubüßen. Unsere nach der klassischen Methode erzeugten Produkte eignen sich besonders für den 
Genuss in geselliger Runde und verbinden alle Sektliebhaber bereits vom ersten Schluck an. 
Nachfolgend einige kurze Anmerkungen zur Verkostung unseres Sektes  sowie diverse Tipps und Überlegungen 
unsererseits, die Ihnen helfen sollen diesen auch vollstens zu genießen. Das wichtigste ist jedoch, dass Sie uns 
Ihre Eindrücke bei der Verkostung mitteilen.... Prosit! 
 
 
 
Contact 
 
Arunda Cantina Talento 



Metodo Classico 
I-39100 Meltina (BZ) 
TEL +39 0471 668033 
FAX +39 0471 668229 
 
info@arundavivaldi.it 
 


