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Anzeige

Weinlese 2015
Reiche Ernte fiir Amarone
und Valpolicella

550 Millionen Jahresumsatz und zweistellige Wachstumsraten im

Vergleich zu 2014. Die Prognosen fiir die am 10. September begon-
nene Weinlese 2015 im Valpolicella lassen ein Rekordjahr wie 2007
erwarten. Konsortiumsprisident Christian Marchesini: ,,Die Sonnen-
scheindauer, die Wirme und der optimale Gesundheitszustand der
Reben nach dem giinstigen klimatischen Verlauf lassen einen korper-
reichen, gut strukturierten Amarone 2015 von hohem Trinkfluss mit
einem mittleren Alkoholgehalt von 15 bis 16 Volumenprozent erwar-
ten. Die Zahlen sprechen fiir einen bedeutenden Jahrgang: Allein fiir

den Amarone wurden 50 Prozent der Trauben ausgewiihlt (gegeniiber

35 Prozent im vergangenen Jahr), wir rechnen mit 13 Millionen Fla-
schen. Insgesamt sollte das Valpolicella zehn Prozent Wachstum verzeichnen. Dieses Jahr beschert uns eine Topproduktion,
die 7415 Hektar Rebfliiche von 2014 werden um weitere 200 Hektar anwachsen. Der Amarone ist ein unnachahmlicher Wein, |
ein echtes Produkt unserer Erde, der in ihr verwurzelten Weinkultur und vom Konsortium geforderter nachhaltiger Produkti- |

onsmethoden. Die Verbraucher schenken uns ihr Vertrauen: 2014 hat das Valpolicella gut 60 Millionen Flaschen verkauft.*

AGRICOLA BUGLIONI

Via Campagnole 558

37029 San Pietro in Cariano (VR)
Tel. +39 045 6760676

Fax +39 045 6760677
buglioni@buglioni.it
www.buglioni.it

cantina.buglioni

ANTOLINI

Via Prognol 22

37020 Marano di Valpolicella (VR)
Tel. +39 333 6546187

Fax +39 045 7755351
info@antolinivini.it
www.antolinivini.it

antolinivini
AZ. AGR. BOSCAINI CARLO

Via Sengia 15

37015 Sant’Ambrogio di Valpolicella (VR)
Tel. +39 045 7731412

Fax +39 045 2094012
vino@boscainicarlo.it

www.boscainicarlo.it

boscainicarloazagr

AZ. AGR. CORTEFORTE

DI CARLO MARIA CERUTTI
Via Osan 45

37022 Fumane (VR)

Tel. +39 045 6839104

Fax +39 045 6839104
info@corteforte. it
www.corteforte. it

AZ. AGR. F.LLI RECCHIA
Via Ca Berroldi 30

37024 Negrar (VR)

Tel. +39 045 7500584

Fax +39 045 7501970
info@recchiavini.it
www.recchiavini.it

Recchia Vini

AZ. AGR. | SCRIANI
DI COTTINI STEFANO E C.

Via Ponte Scrivan 7
37022 Fumane (VR)
Tel. +39 045 6839251
Fax. +39 045 6801071
info@scriani.it
www.scriani.it

AZ. AGR. MANARA

Via Don Cesare Biasi 53

Loc. San Floriano

37029 San Pietro In Cariano (VR)
Tel. + 39 045 7701086

Fax +39 045 7704805
info@manaravini.it
www.manaravini.it

BERTANI

Via Asiago 1

37023 Grezzana (VR)
Tel. +39 045 8658444
Fax +39 045 8658400
bertani@bertani.net
www.bertani.net
cantine.bertani

CASA VINICOLA SARTORI

Via Casette 4

37024 S. Maria — Negrar in Valpolicella (VR)
Tel. +39 045 6028011

Fax +39 045 6020167

sartori@sartorinet.com

www.sartorinet.com

RUBINELLI VAJOL

Via Paladon 31

37029 San Pietro in Cariano (VR)
Tel. u. Fax +39 340 920 3445
info@rubinellivajol.it
www.rubinellivajol.it

TINAZZI CASA VITIVINICOLA
Via delle Torbiere 13

37017 Lazise (VR)

Tel. +39 045 6470697

Fax +39 045 6471117

info@tinazzi.it

www.tinazzi.it
www.tinazziexperience.it
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Francizcorta

Italienische Noblesse

Die =rfo'gsgeschichte des Frarc'acorte ist einzigartig. Keine 50 Jahre alt, erzeugt di2 Appellatior: hevte (ber
15 Mi lionen Flaschen besten Schaumwszins. Cas Niveau ist hoct, QualitdtsausreiBer nach Jaten gibt es
keum, Absatzsorgan kennen die ‘Ninzer nicht. Einzicer Makel: cer verhaltnismaBig geringe Expcrtanteil

Fra~Ziacorta wird vo- allem in Italier: getrunken, im Ausland ist die Nische zwischen Prosexce tnd
Cha~pegner zin‘ach zu eng, die Mark2 zu urbekanrt. In naker Zukunft wird sich das richt andern,
doch die Ziel= der \Winzer sind langfistiger Natur.

Raffaella Usai |

13| MZFUM |



FORUM Die Meinungen unserer Leser

Vegane Ente,
nein danke!

s

Vegane Ente, nein danke!

.Jede Zeile von Raffaella Usais Kolumne
ist ein Treffer. Wir sind im Laufe der Jahre
zu Flexitariern geworden. Auf der steten
Suche nach Lebensmitteln im eigentli-
chen Sinn des Wortes erndhren wir uns
heute bewuBter und verantwortungs-
voller denn je. lhre Recherchen spiegeln
treffend Szenen veganen Alltagslebens
Bedenklich
geringe Toleranz vegan lebender Mit-
menschen gegeniiber sich herkdmmlich
Ernahrenden. Erstaunlich ist auch der
Grad von Un- und Halbwissen, mit dem
sie argumentieren, diskutieren und ver-
unglimpfen, Die meisten Medien steuern
ihren Teil schlagzeilenheischend zu den

wieder, scheint uns die

Themen dieser Randgruppe bei. Soll hier
das Abnorme zur Regel erklért werden?
Aufklarung tut hier Not. Gestatten Sie
uns, unseren interessierten Weinkunden
Ihre Kolumne zugénglich zu machen? Wir
méchten Wasser auf unsere Miihlen gie-
Ben und filrs gute Handwerk klappern.

PS: Hier noch ein Buchtipp zum Thema:
,Don't go veggie!" von Udo Pollmer, Ge-
org Keckl und Klaus Alfs, S. Hirzel Verlag,
Stuttgart, ISBN 978-3-7776-2416-7"
Karl und Aki Arnst, Montabaur

LIhr veganer Artikel spricht mir aus dem
Herzen. Man muss ja nicht alle Tiere es-
sen, ganz besonders nicht exotische und
seltene. Die mit Hormonen und Antibio-

tika vollgestopften iberhaupt nicht. Es
gibt genug Tiere, die artgerecht gezlich-
tet wurden und ein wiirdiges Leben hat-
ten. Auch muss ja nicht jeden Tag Fleisch
auf den Tisch. Mit Fischen, Eiern und
Gemiisen kann man ganz herrlich leben.
Das Vegane ibertreibt eigentlich nur. Ich
glaube, so wie wir essen und trinken ist
das ganz gut und auch gesund."

Rolf Maier

LIch habe Ihre Kolumne (iber die Sekte
der Veganer mit Genuss gelesen. Die ma-
chen viel Larm und losen doch nichts aus.
lhre Zeilen sind ausgewogen und fein
formuliert: Kompliment! Ich konnte sogar
noch das Wort Flexitarier dazulernen.”
Pier Giorgio Ferrini

Gutes Olivendl
GIBTS im Handel

.Merum tut uns gut. RegelmaBig er
wahnen Kundinnen und Kunden, die bei
uns online einkaufen, dass Sie von Me-
rum an uns verwiesen wurden. Oftmals
waren sie von einem der Degubox-Ole
derart begeistert, dass sie es bei uns
gleich nachbestellt haben. Funktioniert
also prima.”

Silvan Brun, www.evoo.ch

Gentech-Fliegen

JAnbei einen Link, der wohl man-
chen Olivenbauern nicht nur Freude
bereiten wird:  www.heise.de/tp/arti-
kel/45/45588/1.html"

Guillermo,
Finca la Cafiada del Robledo, Villamartin

Lieber Guillermo,

es geht in dem Bericht darum, dass in
der katalanischen Provinz Tarragona
nahe der gleichnamigen Kistenstadt
vom britischen Unternehmen Oxitec
wdchentlich 5000 Olivenfliegen (bis
zu 260 000) freigesetzt werden sollen.
Damit will man der Plage der Oliven-
fliege Einhalt gebieten. Nur: Gibt es fiir

den Pakt mit dem Teufel berhaupt eine
Rechtfertigung?

Ich halte solche Untemehmungen fiir
extrem unverantwortlich, ein russisches
Roulette, das vielleicht harmlos, vielleicht
verheerend ausgeht. Diirfen Politiker ei-
nem russischen Roulette von Chemiekon-
zernen mit Revolvern an unseren Képfen
zustimmen?

Ihr Andreas Marz

Im Fokus 4/2015:
Qualivita

.Darke fiir den Hinweis auf den ,Atlante
Qualivita 2015". Dazu gibt es zumindest
fir die deutschen Leser eine Anekdote
zu vermelden: Einer der Mitbegriinder
der Stiftung ,Qualivita' in Siena, die als
erste die europaischen Herkunftssiegel
in Italien propagierte und dazu Ausstel-
lungen veranstaltete, war ein Deutscher
aus Asciano namens Otto Schily. Kurz

Leserbriefe

Liebe Leser, lhre Meinung ist nicht nur fiir uns wertvoll, sondern soll im Sinne
eines offenen Dialoges auch den anderen Lesern bekanntgemacht werden.
Alle Zuschriften, in denen nicht ausdriicklich um Vertraulichkeit gebeten wird,
werden publiziert. Allerdings ist der Raum im Heft beschrankt. Samtliche, auch
die nicht abgedruckten Leserbriefe, finden Sie jedoch auf www.merum.info.
Wir gestatten uns, Leserbriefe zu kirzen und sinnrespektierend

zu redigieren.

Bitte schreiben Sie an redaktion@merum.info

darauf wurde er Bundesinnenminister,
Schily — ,Ich bin nur ein kleiner toska-
nischer Olivenbauer’ — war mit Vittorio
Galgani, dem Chef der Handelskammer
Siena befreundet, dem Initiator von
,Qualivita’. Als Minister musste Schily
dann seine Mitgliedschaft in der Kammer
ruhen lassen. Der SPD-Politiker besitzt
30 Hektar Olivenbesténde hoch {iber der
Via Cassia, das Ol war immer sein ganzer
Stolz. Als, wahrend er mit AuBenminister
Joschka Fischer den Papst besuchte,
Diebe trotz aller SicherheitsmaBnahmen
in sein Podere Montauto einbrachen,
schmerzte ihn nach eigenen Angaben
vor allem eines: Sie hatten, weil sie auBer
ein paar alten Kirchenbanken in der Ka-
pelle nicht viel Wertvolles vorgefunden
hatten, seine gesamten Olivendl-Vorrate
mitgenommen. Der damalige italienische
Innenminister entschuldigte sich offent-
lich dafiir, dass die Carabinieri nicht auf-
gepasst hatten.”
Ulrich Rosenbaum,
www.ulrichrosenbaum. de

ZU VERKAUFEN:

Wein-/Olivengut in der Toskana zw. Florenz und Pisa,
Panoramalage, ca. 8 Hektar, davon 2 Hektar Wein,
ca. 800 Olivenbdume und Wald. 4 Hiuser, ca. 500 m?/ Pool,
VB: 1,6 Millionen Euro

Chiffre: SBWOT

Schreiben Sie bitte an verlag@merum.info,
gerne leiten wir Thre Anfrage weiter.

A1 | MERUM |9
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FRANCIACORTA

Das: Naturschutagebiet
dar Torbiese del Sebino
ist 2in Mo-anenfeucht-
gebiet, das iiberwie-
cend aus 5dhilfaiirteln
und Wassersgiegeln
basteht. Es liegt zwi-
schen den Crtschaften
Iseo, Corzefranza und
Provaglio.
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und Maisfeldern sowie den immer wiederkehrenden In-
dustriegebieten manchmal an das westliche Friaul. Ein-
malig schén sind die sich tiber 360 Hektar erstreckenden
Torfmoor-Landschaften ,Le torbiere del Sebino“ an der
Siidseite des Sees, deren unter Naturschutz stehende Flora
und Fauna sich am besten mit dem Fahrrad erkunden las-
sen. Insgesamt hat das Konsortium fiinf verschiedene Rad-
strecken quer durch die Appellation erarbeitet, benannt
nach den Franciacorta-Typologien Satén, Pas Dosé, Brut,
Rosé und Extra Brut (die exakten Routen findet man auf der
Seite des Konsortiums www.franciacorta.net.). Wer sein ei-
genes Fahrrad nicht dabei hat, kann sich in Iseo stunden-
oder sogar tageweise eines leihen und entweder alleine
oder mit einem Fiihrer losradeln. Es lohnt sich, auch wenn
vielleicht der Hochsommer fiir Untrainierte wie mich nicht
gerade der ideale Zeitpunkt ist. Flavio Tignonsini von Iseo-
bike empfiehlt Mai, Juni oder September fiir einen Besuch
der Franciacorta, ,landschaftlich und klimatisch gesehen
sind das die schénsten Monate, um die Gegend zu entde-
cken. Im spéten Friihling hat man auferdem die Gelegen-
heit, vom Kloster San Pietro in Lamosa aus die unzihligen
Seerosen in den Torfmooren zu bestaunen."

Zehn Autominuten vom Kloster entfernt hat die Fa-
milie von Roberta Bianchi (Weingut Villa) ein gelunge-
nes Beispiel von sanftem Weintourismus umgesetzt. Thr
Vater Alessandro, ein Industrieller, investierte bereits
Anfang der 60er-Jahre in Rebberge und kaufte das ver-
fallene Dorf Villa aus dem 15, Jahrhundert in Monticelli
Brusati, das tiber mehrere Jahrzehnte in miihevoller Ar-
beit wieder aufgebaut und restauriert wurde. Villa gehért
zu den historischen Franciacorta-Erzeugern, 1978 kam
die erste Flasche auf den Markt, seit 1990 gibt es den an-
geschlossenen Agriturismo. ,Wir verfolgen seit jeher das
Konzept des ,slow tourism’, Nachhaltigkeit liegt uns sehr
am Herzen", sagt die Umweltwissenschaftlerin Rober-
ta Bianchi. Gemeinsam mit ihrem Mann Paolo Pizziol
kiimmert sie sich um das Weingut und die 21 Apparte-
ments, die aus den ehemaligen Unterkiinften der Mezz-
adri, der Halbpéchter, entstanden sind. Roberta Bianchi:
»Mein Vater hat sich sofort in diesen Ort verliebt, als er
ihn zum ersten Mal sah und seine Eignung fiir den Wein-
anbau erkannt. Damals gab es hier noch die Mezzadria
(Halbpacht) und viele Bauern lebten in Armut. Die meis-
ten hatten das Dorf bereits verlassen, um in der umlie-



http://www.franciacorta.net

Die Son=e strahlt und wirmt mein Gesieal. 3z Grad sol-
en 2s keate werden, 26 sind es schon, dzbei 51 es gerade
mal 9.0 Uar. [ch sitze in einem Strale-café in Isec mit
Blick an?den dzichnamigen See, und bechachte diz= vor-
seilafander Alenschen, wihrerd ick Zaopuzcine und
Comestio zum Friihstiick genieRe. Gleich steh: der 2rste
Wirzerbesuch fiir heute an. Es ist Mitte Juli, =ochsa:scn.
Ich h&tte metr Touristen erwartet, aber =s ist argenelm
leer.

Abu:nd zuahren “amilien mitkleines Kincern vorbei,
die eire fri-morgeadliche Fahrradtou: arte-nelmen,
bevor die gro%e Hitze korperliche Betatizung nr maglich
mach:. <ein Vargleich zum Gerdasee, der um. dies= Jeh-
reszeil fest in ceutscher Hand und hoffrmngsl < iibe-fullt
ist. Iseo ‘st weniger als 60 Kilomater vom Desenzano de!
Gardz 2~tfern”und doch liegen Welten “azwischen. Hizs
gibr es kcinen Massentourismus. alles st {iberschaubar
gemiitlicher, emtspaanter. Je weiter mam sick vom Lagc
d’Isez entferr i, desto weniger touristisch ist 2<.

In der Franciacorta, deren sund 300 Hex:ar Rebbz=r-
ge sict siidlic= des Sees erstracken, gio1 es sur wen ge
Hoiels, nafii- aber eine Reihe von Ca-rpingrlaszen unc
Agrittaian. Tt Ferienwohnuagen. Cafiiy, dass hier ei-

ner c.e- beste- Schaumweine der Welt entsteht, ist es au’

f;k 7

o i Hir\lér&rur‘i d':el

sym:path:sche Wzise bodensizndig. Der Wein ziche vor
a.len Dingen itzl.en:sche Gést2 an, nur vereinzelt kimen
deutschsprechizz Knoden vo-bed, sagen Zie Winzer.

Das Schuizkonscstium engagieri s:ch seit Jah-en ge-
meinsam ri: der Veseinigung ,*traca d=l Vino Frendia-
cor:a“ dafiir, der Toursmus der Reg.on immer enger ar:
der Weir »v xntiofen und auslindisch 2s Publikum anzu-
locken. Mit wacaserdem Erfolg Bza-rice Archerti vom
Fanaciacorta-Kensorimim wei3, wovoa =ie spricht. ,Fir
Eesuch zuf dem Weirgut ist die beste Fundenbindung.
Wer einmal ein Anbzugebiet bezist mad erlebt hat. wirc
der1 Wein ener die Treue halt2n als jamand, cer den Weir
rur aus Nzugier mal aus dem Laden mit nach Hause ge-
rommer. ha:. Wi arbeiten dakber vzrstirkt daran dass
unsere Regicn auck im Ausland ak Urleubsziel wehrge-
rommer: wnd.*

Die Frenciaccria liegt in d=r Provinz Brescia, rurd 200
Kilometer Gstlich vcn Mailanc, zwischen dem Iseosee i
Morden, de- Stedt Brescia im Osten Bergamo im Wes-en
tnd dem Montz Orfeno im Siiden.

Die Landscleft ist sehr abwechslungsreich. Wéiarend
sie bei Ome und Monticelli Bruseti i Nordoster. ehe-
kiigelig-walcig ist, er:nnert s:e in der sadlicher g=lege-
ren Ebene mit den sich abwechseinden Weirbergen

KERM |11



FRANCIACORTA

Fiszorisch2 Weinfasser
im Museum von
Ricci Curbastro

Bizxardo Ricci Curbas-
150 [Ricd Curbastro),
Capriolo

Mshrend des Zweiten
Weltkrege war unser Gut von
dewrschen Truppen besetzt,
de deq ganeen Keller leer
etrur ken haben. Daher sind
Jnseie altesten Flaschen

aus dem Jah- 1946. Schon
carak hat meine Familie
nekes dz2n Stilweinen auch
Sehaumwein hergestellt,
alerdirge nur -iir den Eigen-
bedert. Mit cer Einfiihrung
cer DZC Francacorta haben
wir unsee Praduktion mehr
und menr aut Schaumwein
umcestzlit", sagt Riccardo
Riczi Curbasteo. Wer an der
Geschichte dez Weinbaus in
der Fizneiacoria interessiert
is, d2r empfeflen wir einen
Besecyim Museo Agricolo e
cel Vino meben dem Firmen-
siiz in Capriolo.
wwvericcicurbastro.it

14| MERUM

auf dem Qualitdtsniveau sind, das wir anstreleen denn
rund 1000 Hektar Reben sind w=niger a's zehn Jahre alt.
Das ist eir Drittel der gesamten Anbeuflichz! In den
nédchsten zehn Jahrer wercen wi- einen enormen Juali-
dtssprung machen. Nicht nur weil die Reben Zlter wer-
den, auch cie Winzer gewirnen an Erfahrung.”

S.lvano 3rescianind .st Vizeprasident des Scauizken-
sortiums und leitet das Weingut Ba-one Pizziri =r be-
schrzibt die Entwicklurg der Frenciacor:a selbstkrit'sch:
»In cen 90er-Jahren wa-en ansere Weine noch euf einem
Niveau, das man als Weiluweir m-t Kehlensidure tezeich-
nen kénnte. Es waren r.ock: keine ecaten Schaurmweine.
Die verbessarten Presstecknikzn. die Ence der ®er-Jahre
eufkamen, und die wachsende =rfahrung ermiglichten
€s, n:cht nur schiumende, sondein gieichzeitig auch ele-
gant2 Weine zu mackea. Die akiuelle Ferausfardznmg
Eesteht darin, die Langl=bigke - d=r Weinz zu ve-kessen.
Wir haben bewiesen, dess wir hervorragende Weinz ma-
chen konnen, jetzt geht es dar.m. Weine zu ma:ken die
auch nach zwanzig Jahrzn roch gat sind.”

Leura Getti zeigt lachend amf ein Dued, das dreulen
auf dem Hof steht. ,M:t d2m faare ich normalerwe:se
durch die Weinberge, wenn ich den Gesundheitzzustand
der Trauber: kontrollier=n ode- ‘hren Reifegrac vcr cer
=rnte bestimmen will. Da unsere Reben in elf werscaie-
denen Gemzinden liegen, nutze ich oft dieses Geldr.de-
‘ahrzeug, um querfeldein unterwegs zu sein”, sagt sie
mit lzuchteaden Augen. Die ;umze Onclogin keitet ge-
meinsam mit ihrem Vazer Roke—0 und Bruder Matt2o
das Weingut Ferghettina in £dro. “erghettina ist einer der
nenigen Betriebe der Appe.katizn, der ohne weir:frerd=s

Startkapital aafgebaut wurde. Roberta Gatt, jahrelang
Kellermeister bei Bellavista, wolltz= Aafaag de- 30er-Jahre
seine langjdhrige Erfahrung nutzen, uir seinen 2'genen
Franciacorta zu erzeugen. Damels mahm er die ersten
Rebberge in Pacht. Heure bewirtschafte: die Zamilie 200
Hektar. Nur di= Hélfte w-rd fiir die eigene Procu ktion ver-
wendet, der Rest der Traaben an ancer: Eel erzien ver-
kauft. ,Der Traubenpreis ist in den letzen Jahr=n etwas
gesunken, auch weil die Gesamtproduktior: gestiegen ist.
Aker langsam geht es wieder etwas bergauf. Fiir 2.1. Kilo
zahlt man unsrund 1,20 Eurc. Bei den nizcrigen Ertyéigen
von maximal 9500 Kilo pro Hekter miiszte der “ravben-
preis jedoch wesentlich h3her sein®, sag Lauta.

Zu knapp fiir Expo-t

Fregt man in Restaurants und Weirbars aulerba!b Traliens
nach Franciacorta, erntet men meist av: Kop fiehiitteln.
Zwar gehort Franciacorta zum Besten, wi:s ftalien zu bie-
ter hat, und mit Sicherheit zu den bester: Schaurwveinen
der Welt, trotzdem liegt d:e durchschnittlicke E<po-tquote
der Appellation bei gerace mal neun Prozent. va-einzelte
Weingiiter verkaufen deut’ich mehr, im Gegenzng gibt es
aber viele Winzer, die praktisch nichts ausfiaren.

Arturo Ziliani, Sohn des Franciacorta-®iomiers Franco,
leitet heute das groRte W=.ngat des Anbaagzbiets, Gaido
Bezlucchi in Borgonato. Er erkldr=: , kns2re Appel etion
hat in Italien selbst noch 2ncrmes Wachst.:mspozer.tial.
Der Markt fiir Franciacorre ist noch ldnzgst richt g=sartigt.
Das ist auch ein Grund, warum v ele ‘Winzzr, ins>2s0n-




FRAMNCIACORTA lItalienische Noblesse

genden Industrie Arbeit zu finden. Mein Vater hat als ers-

tes den Bauern ein Gehalt g2zahlt, damit sie anstdndig
leben konnten, dann das Dorf saniert und Strom- und
Wasserleitungen legen lassen. Wir sind sehr mit diesen
Menschen und der Geschichte des Dorfes verbunden.
So lebt noch heute der ehemalige Viehhiiter mit seiner
Familie bei uns.“

Das Geheimnis dzs Erfolgs

Die Franciacorta ist als Anbaugebiet fiir Schaumwein noch
verhiltnismiRig jung — erst 1961 erzeugte der junge Ono-
loge Franco Ziliani fiir Guido Berlucchi die ersten 3000
Flaschen Pinot di Franciazo-ta. Doch die Protagonisten
der Franciacorta kénnen tei;s auf eine lange Unterneh-
menstradition in anderen Wirtschaftszweigen zuriickbli-
cken. Dies war fiir die Weingiter selbst, aber auch fiir die
gesamte Appellation von groliem Vorteil. Die meisten Win-
zer waren mit den Prinzipier von Marketing und Vertrieb
bestens vertraut, keineswegs eine Selbstverstindlichkeit,
und haben sie lediglich auf den Wein iibertragen.

Dazu kam bald ein sehr strenges Produktionsdiszip-
linar, das auch die weniger =rfahrenen Winzer zur Qua-
litdtsproduktion zwingt: Niedrige Hektarertrige, geringe
Mostausbeute und eine lange Reifezeit auf der Hefe sind
die wichtigsten Aspekte, CGa’ del Bosco-Griinder Maurizio
Zanella ist seit einigen Jahren Prédsident des Konsorti-
ums. Er ist fiir das hohe Qualitidtsniveau der Appellation
mitverantwortlich. ,Die Freduzenten selbst haben sich
diese strengen Regeln auferlegt, um sicherzustellen, dass
ihre Qualitdtsvorstellungzn nicht aufgeweicht werden

konnen. Das Disziplinar wurde in dar. lz2tzten 25 Jahren
ganze sechs Mal gedndert urd ist heste das strengste
Schaumweindisziplinar derWeit!", sagt Zanella stolz.

Tatsdchlich kénnen nur wenige ‘te'iznische Weinge-
biete ein so hohes Qualitdzsniveau verweisen. Topqua-
litdt gepaart mit intelligenzer Marke:ngstrategien und
einer professionellen unternehmerisc-en Basis: Es ist
wirklich nicht dem Zufall zu verdanken, dass die Fran-
ciacorta von der kleinsten zur groBte Appellation fiir
flaschenvergorenen Schaumwrein Italens geworden ist
und heute 15,5 Millionen Haschen veriauft. Erstaunlich
jedoch ist, dass weder Qua’i-dt nock: Preise unter der ra-
schen Expansion gelitten haben.

Riccardo Ricci Curbast-e kennt ¢z Geschichte der
Franciacorta bestens. Seine =amiliz gehort zum Urge-
stein der Appellation, seir Vater Guelberto war an der
Griindung der DOC im Jah- 1967 ma#geblich beteiligt,
Riccardo selbst war Konscrtiumsprassdent, als das An-
baugebiet 1995 die DOCG-Zzrtifizierung erhielt: ,Seit
2011 gilt in der Franciacorze ein Pflanzstopp, der es uns
ermoglicht, den Markt im Gle:chgewicht zu halten. Dies
ist ein wichtiges Instrumens, das d.e zonsortien haben,
denn es schiitzt vor Ube-prodakt.oa und Preisverfall.
Eine Appellation ist letzten En-es ein einziger, grof3er Er-
zeuger eines Produktes, und ks colcher muss er zusehen,
dass er die Entwicklung im A.ge behalt. Es gibt keinen
Produktionsiiberschuss, abernaziirlich mussten auch wir
aufgrund der weltweiten Kr.se unse= Wachstumsziele
etwas herunterschrauben.

Was die Qualitit betrifft, geben sich die Winzer noch
lingst nicht mit dem Status ¢uo zufrizden. Maurizio Za-
nella: ,Ich kann nur betor en, dass wi- noch lange nicht

Roberta Bianchi (Villa),
Monticelli Brusati

Das Weingut Villa der Familie
Bianchi verwendet nur
eigene Trauben und erzeugt
ausschlieBlich Jahrgangs-
Franciacorta. , Wir versuchen
in jeglicher Hinsicht unsere
Identitat herauszuarbeiten,
daher verwenden wir nur
eigenes Traubenmaterial und
eigene Hefen", so Roberta
Bianchi. Der historische Be-
trieb fiillt seit 1978 Francia-
corta ab. Daneben betreiben
die Bianchis den Agriturismo
Villa Gradoni mit angeschlos-
senem Restaurant. Roberta,
Mutter von zwei Sohnen:
Es geht uns nicht allein um
den Umsatz, sondern darum,
im Hinblick auf die Umwelt
und die nachsten Generati-
onen etwas Bleibendes zu
schaffen.”
www.villafranciacorta.it

Bild links:

Die Cluniazenser-Monche
waren fiir die Region
von groBer Bedeutung.
Nach ihrer Ansiedlung
wurde im Gebiet der
freie Handel eingefiihrt,
die Bewohner waren von
der Steuerpflicht befreit.
Daher stammt der Name
Lcurtes francae”, was
freie Hofe bedeutet. Der
Name ,Franzacurta”
tauchte erstmals 1277

in den Stadtbiichern von
Brescia auf.
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Arturo Ziliani (Guido
Berlucchi), Borgonato
Arturo Zilianis Vater Franco
ist eine der wichtigsten Per-
sonlichkeiten der Appellation
und gilt als Entdecker des
Franciacorta-Schaumweins.
«Nach jahrelangen Versu-
chen im Keller, fiillte er 1961
die ersten 3000 Flaschen
Pinot di Franciacorta ab und
legte somit den Grundstein
fiir die Appellation Francia-
corta”, sagt Arturo Ziliani.
Das Weingut Guido Berluc-
chi ist mit 4,5 Millionen
Flaschen heute der gréBte
Erzeuger der Appellation.
Fiir den Franciacorta werden
ausschlieBlich Chardonnay
und Pinot nero verwendet.
www.berlucchi.it
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ran, dass ich mit meinen Exportpreisen nicht runterge-
hen kann und will. Aber wenn der deutsche Markt meine
Preise nicht akzeptiert, muss ich eben anderswohin. Er-
staunlicherweise habe ich neuerdings auch einige Kun-
den in Frankreich!"

Dass insbesondere kleinere Winzer Probleme haben,
erlebt Lutz Heimrich von Superiore.de: ,Die Tendenz
beim Franciacorta ist durchaus steigend. Wir fithren
mittlerweile fiinf Winzer und langsam beginnt die Kund-
schaft, den Wein wahrzunehmen. Aber nur die groRen
Namen wie Ca' del Bosco und Bellavista ziehen im Mo-
ment richtig.”

Der ewige Vergleich

Maurizio Zanella ist ein charismatischer Mann. Keiner
kennt den Franciacorta besser, keiner hat seine Entwick-
lung mehr beeinflusst als er. Das Gesprach mit ihm ist du-
Rerst unterhaltsam, die Zeit vergeht im Fluge. Jeder Satz
sitzt, ist druckreif — ohne einstudiert zu wirken. Zanella
entdeckte Ende der 60er-Jahre als Jugendlicher die Cham-
pagne fiir sich, als seine Eltern den rebellischen Teenager
auf Studienreise nach Frankreich schickten. Ein Erlebnis,
das ihn prigen sollte. Noch keine 18 Jahre alt, tiberrede-
te er seinen Vater Albano, in eine Kellerei zu investieren.
Maurizio wollte Wein nach franzisischem Vorbild ma-
chen. Die Geschichte nahm ihren Lauf.

In einem Dokumentarfilm iiber Schaumweine hatte
ich kurz vor der Reise die Aussage von Zanella gehort, der
Champagner sei die Lokomotive fiir alle Schaumweine der
Welt, aber sie fahre mittlerweile nicht mehr schnell genug.

Eine interessante Metapher, die Zanella nidher ausfiihrt:
»Der Champagner wird aufgrund seiner Tradition immer
das Zugpferd sein. Es gibt keine stéirkere Marke. Aber was
die Qualitét betrifft, haben viele Produzenten sie aus dem
Auge verloren. Nur ein kleiner Teil des Champagners ist
wirklich herausragend. Die grofen Champagnerhiuser
haben in den letzten 15 Jahren extrem viel fiir Marketing
ausgegeben, fiir Inserate, Partys und prominente Werbe-
tridger. Am Ende ist das Marketing wichtiger als das Pro-
dukt selbst geworden, die Bekanntheit wichtiger als die
Qualitédt. Und diese Entwicklung gefillt mir nicht. Denn es
ist nicht der Weg, den Qualitdtsweine gehen sollten. In der
Franciacorta hingegen arbeiten alle sehr konzentriert an
Qualitdt, an Forschung und Nachhaltigkeit.“

Alle flaschenvergorenen
zwangsldufig mit dem Champagner verglichen. Ob aber
der stindige Vergleich wirklich sinnvoll ist, ist fraglich.
Viele Winzer sind ihn leid, andere fordern ihn sogar her-
aus. Bei Majolini in Ome zum Beispiel staune ich: Neben
ihren eigenen Flaschen verkauft die Familie in ihrem Be-
trieb sogar drei Champagner-Marken. Simone Maiolini:
»Ich habe keine Angst, Franciacorta-Kunden zu verlieren,
nur weil ich Champagner verkaufe. Die Weine sind so ver-
schieden, dass beide Platz haben.” So viel Selbstbewusst-
sein muss sein.

Maurizio Zanella sagt klar: ,Bevor man Franciacorta
und Champagner vergleicht, muss man festhalten, dass
es zwei komplett unterschiedliche Weine sind. Ich kann ja
auch nicht Barolo mit einem Burgunder vergleichen. Was
die beiden Weine verbindet, ist in erster Linie die Herstel-
lungsmethode. Zudem haben Franciacorta und Champa-
gner noch zwei von drei Rebsorten gemeinsam. Aber Ge-

Schaumweine werden
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dere kleinere und mittelgroBe Kellereien, sich nicht gro8
um den Export kiimmern."

Diletta Nember Cavalleri (Cavalleri) bestitigt: , Wir ex-
portieren knapp neun Prozent unserer Produktion. Aber
die Flaschen, die wir im Ausland verkaufen, entziehen
wir dem italienischen Markt, der ohne Probleme die ge-
samte Flaschenzahl absorbieren kénnte.*

Nur etwa 1,5 Millionen Flaschen Franciacorta finden
den Weg ins Ausland, zu wenig, um der Marke internatio-
nal Gewicht zu geben, und kein Vergleich zu den 230 Mil-
lionen Flaschen Prosecco und rund 145 Millionen Fla-
schen Champagner, die exportiert werden. Doch selbst
wenn die gesamte Produktion ausgefiihrt wiirde, konnte
der Franciacorta gegen die beiden Kolosse nichts bewir-
ken. Er ist und wird mengenmilig ein Nischenprodukt
bleiben. Aber die Exklusivitit des Weins kénnte wieder-
um die ausldndische Nachfrage ankurbeln, ihn fiir Lieb-
haber des Besonderen interessant machen.

Maurizio Zanella unterstreicht, dass es der Appellati-
on gut geht: ,Wir haben ja keine Verkaufsprobleme, wir
setzen nur den Grofiteil in Ttalien ab. Aber die geringe
Exportquote ist natiirlich ein Problem, denn eine Marke
ist nur dann stark, wenn sie auf der ganzen Welt bekannt
ist. Wir miissen Geduld haben. Es gibt fiir die langsa-
me Entwicklung aber auch einen einfachen Grund: Alle
flaschenvergorenen Schaumweine der Welt kosten im
Durchschnitt die Hilfte eines Champagners, wenn nicht
sogar noch weniger. Die meisten Franciacorta hingegen
kosten entweder genauso viel oder in manchen Fillen
sogar mehr.”

Die Deutschen tun sich schwer

Wihrend sich Franciacorta recht gut in Japan, den USA
und auch der Schweiz verkauft, gehort laut Winzern und
Konsortium der deutsche Markt zu den schwierigsten. Die
Griinde dafiir sind vielfiltig, doch das gréfte Hindernis fiir
den Franciacorta ist die ungeheure Markenprisenz des
Prosecco. Alles, was in Deutschland prickelt, wird Prosecco
oder schlicht ,Secco” genannt. Kommt es aufferdem noch
aus Italien, wird so gut wie gar nicht mehr differenziert.
Der Franciacorta ist dem Fachhandel und den Weinprofis
durchaus ein Begriff, aber nur sehr wenige Kunden wissen
mit dem Namen etwas anzufangen.

Maurizio Zanella: ,Der Prosecco ist in Deutschland
enorm erfolgreich, denn er ist frisch, fruchtig, giinstig
und somit massentauglich. Er geféllt acht von zehn Leu-
ten. Nur die absoluten Weinkenner riimpfen vielleicht
die Nase, aber wen interessiert das schon?“

Wihrend sich Prosecco wie geschnitten Brot verkauft,
muss sich ein deutscher Fachhéndler extrem anstrengen,
um mit Franciacorta nennenswerte Umsitze zu erzielen.

Nur wenige Handler haben Zeit und Lust, sich um ein
Produkt zu kiimmern, was einer besonderen Kommuni-
kation bedarf. So wird Franciacorta denn meist gar nicht
erst ins Programm aufgenommen. Die Gelegenheiten fiir
den Endverbraucher, einen Franciacorta in Deutschland
tiberhaupt mal zu probieren, sind selten. Das macht die
ohnehin kleine Nische zwischen Prosecco als billigem
Prickelgenuss und Champagner als Kultgetrink noch
schmaler.

Fiir Riccardo Ricci Curbastro ist Deutschland nach
wie vor ein wichtiger Exportmarkt, aber er beobach-
tet seine Entwicklung kritisch: ,Fiir Weingiiter aus der
Franciacorta sind die in Deutschland funktionierenden
Marktsegmente nicht interessant. Wir kommen einfach
nicht zusammen. Unsere Exportpreise sind zu hoch und
wir sind zu wenig bekannt.”

Anselm Link, Filialleiter M&venpick Weinkeller in
Stuttgart bestitigt: ,Der Franciacorta ist ein Nischenpro-
dukt und wird bei uns eher gezielt nachgefragt. Dieje-
nigen, die ihn kaufen, haben einen personlichen Bezug
dazu oder haben das Anbaugebiet schon einmal bereist.
Er befindet sich oft in einer Preisklasse, die es ihm schwie-
rig macht, sich gegeniiber Mitbewerbern bei den Kunden
durchzusetzen. Wer flaschenvergorenen Schaumwein
mdochte, greift oft auch zu deutschem Sekt, Cremant,
Cava, denn alle liegen preislich unter dem Franciacorta.”

Stefano Camilucci (La Valle) kennt von Messen und
Veranstaltungen mittlerweile fast alle Handler und sagt
resigniert: ,Was den deutschen Markt betrifft, bin ich re-
gelrecht ratlos. Es ist mir bis heute nicht gelungen, einen
dauerhaften Importeur zu finden. Das liegt vielleicht da-

Laura Gatti (Ferghettina),
Adro

Das Familienweingut
Ferghettina wurde 1991 von
Roberto Gatti gegriindet, der
damals noch als Kellermeister
bei Bellavista gearbeitet hat.
Zwei Jahre kiimmerte er sich
um beide Betriebe, dann
wagte er den Schritt in die
Selbstandigkeit. 400 000
Flaschen Franciacorta und

80 000 Flaschen des Stillweins
Curtefranca filllt Familie Gatti
ab. ,Flir mich muss in erster
Linie der einfachste Wein eines
Winzers (iberzeugen, nicht
allein die Riserva, von der es
nur wenige Flaschen gibt. Die
Qualitatsspitze ist dazu da,
das Potential des Weingu-

tes zu zeigen, die Kunst ist
aber, Hunderttausende von
Flaschen von guter Qualitat
zu produzieren”, sagt Laura
Gatti selbstbewusst. Den
}ahraangs—Franciacorta von
Ferghettina erkennt man an
der quadratischen Flasche, die
sich Lauras Bruder Matteo ha'
patentieren lassen.
www.ferghettina.it
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Ein Glas Franciacorta
versiiBt den Augenblick,
hier den Sonnen-
untergang am

Strand in Sardinien

18| MERUM

Wann trinken? Eigentlich immer!

Ich liebe Schaumwein. Das sanfte Prickeln gibt ihm eine
Leichtigkeit, die sonst kein anderer Wein zu bieten ver-
mag. Das Schéne an ihm ist auBerdem, dass er jeder Si-
tuation etwas Besonderes verleiht, auch dem simpelsten
Abendbrot den Ritterschlag verpasst. Ich gehére nicht
zu denen, die Franciacorta nur zum Geburtstag trinken
oder sonntags, wenn mal Giste kommen. Ich trinke Fran-
ciacorta auch zum Essen. RegelmiRig. Wenn mir danach
ist, sogar zum Salami-Brot mit sauren Gurken. Denn an
Schaumwein zum Essen kann man sich durchaus gewth-
nen. Warum nicht einen beliebigen Tag zu etwas Besonde-
rem machen, indem man einen hochklassigen Schaumer
entkorkt? Ein gutes Glas passt sowohl im Sommer, wenn
es heils ist, als auch im Winter, wenn es draullen kalt und
diister ist. Es vertreibt die Sorgen, macht gute Laune und
bringt etwas Festtagsstimmung ins Leben, auch wenn es
eigentlich grad gar nichts zu feiern gibt!

»Wiinschen Sie ein Glas Franciacorta?“, fragt mich die
Dame hinter der Theke, als ich im Sommerurlaub auf Sar-
dinien in einer Bar einen Aperitif bestelle. Ich bin freudig
iiberrascht, denn es bestitigt, was ich erst vergangene Wo-
che von den Winzern gehért habe: In Italien hat sich Fran-
ciacorta mittlerweile etabliert. Wer etwas auf sich hilt, be-
stellt keinen banalen Spritz, sondern trinkt Franciacorta.

Ob Franciacorta jemals diesen Stellenwert im Ausland
haben wird? Wahrscheinlich nicht. Ich jedenfalls nicke
freundlich zuriick, zu einem Glas Franciacorta sage ich
niemals nein!

Franciacorta
Zahlen und Fakten

1967 Griindung der DOC Franciacorta

1990 Griindung des Schutzkonsortiums Franciacorta

1995 DOCG-Zertifizierung

113 Konsortiumsmitglieder (98% der Appellation)

19 Gemeinden, in denen Franciacorta angebaut werden darf
2800 Hektar Franciacorta DOCG

(82% Chardonnay, 14% Pinot nero, 4% Pinot bianco)

350 Hektar Curtefranca DOC

15 475 977 verkaufte Flaschen 2014, von denen 1 428 993 exportiert wurden
Wichtigste Exportmirkte: Japan, USA, Schweiz, Deutschland
9,2% Exportquote

Stand: 2014, Quelle: Schutzkonsortium Franciacorta




FRANCIACORTA Italienische Noblesse

schichie, Terroir, Boden mnd Klima si=d so verschiedzm,

dass eir- Vergleich sehr schwieriz wird’

Artn—c Ziliani (Guido Zerlucchi) emofehlt auf seinen
Reisen im Ausland scher=haft fir beize Schaumweine die
perfekze Trinkgelegenkzit: ,Wer eine= wichtigen Momart
in seiner Leben feierm mochtz. der sollte eire Flasche
Champazgner 6ffnen. Ader wer 2:nen guten Schaumwe n
sucht, den er zum Essen Tinken mochse der sollte Frar-
ciacorza wihlen.”

Bei zbsoluten Champagner-Liebrabern hal Franciz-
corta keine Chance. Amch bei Eberbard Spangenbe:g
‘Garibaldi) nicht: ,Frar.cmcorta mit Champagr.er zu ve:-
gleicheq st wie eine Meubaus:edlurg in der Periphere
siner mittleren Kleins-adt mit einem gewachsenen -
aenstedtyiertel einer g-cwen evropidisch2n Maropole zu
vergle cten — eine andere Welt. Die me sten Franciaconta
sind ir1 Gegensatz zum Champagner z1i: teuer {r das, was
sie bietzn."

Merm-Kolumnist Jens Prievre ord=«<t den Franciacer:a
ganz arders ein: ,Fran.ciacorte ist d=- einzige flaschen-
vergosew Schaumweia der Welt, der nicht versucht, den

Champagnern {iber den (nied-igeren) Preis Konkurrenz
zu machen. Und handwerklich-technisch sind die meis-
ten Franciacorta auf dem Niveau der Champagner. Die
Andersartig<ei- liegt im unterschiedlichen Grundwein."

Am Ende sind es wohl die Geschmacksnerven, die
entscheider. Wer jedoch Champagner aufgrund seiner
Geschichte und dem damit verbundenen Mythos trinkt,
wird nicht an einer Alternative nteressiert sein. Denn mit
dem Argument Tradition wird ein Franciacorta-Winzer
potentielle Xunden in néchster Zeit wohl kaum {iberzeu-
gen konnen. Und auch Etikettentrinker, die aus Wein ein
Statussymbol machzn, sind definitiv nicht die Zielgruppe
des Franciacoria. Champagner hat den Nimbus des Mon-
dinen, des _uxuriosen, das ma:ht ihn so unwiderstehlich
und so erfolgreich. Die objektive Qualitdt und die daran
gekniipfte (Ca, blaspnemische) Frage nach dem Preis-Leis-
tungs-Verhaltzis sp:elen oft eire untergeordnete Rolle.

Es gilt daher- fiir den Franciacorta, in Zukunft neugieri-
ge und anspruchsvolle Schaumweinliebhaber fiir sich zu
gewinnen, die feinste Perlen suchen, die Ausdruck italie-
nischer Lekensfreude sind.

Maurizio Zanella

(Ca’ del Bosco), Erbusco
1964 kaufte die Mutter von
Maurizio Zanella, Annamaria
Clementi, ein Landhaus bei
Erbusco, das den Namen Ca°
del bosc (Waldhaus) trug. Als
junger Teenager verbrachte
der Stadtjunge Maurizio, den
seine Eltern von Mailand re-
gelmaBig aufs Land schickten,
viel Zeit auf dem damals zwei
Hektar groBen Anwesen und
fand dabei Gefallen an der
Landwirtschaft. Mit Antonio
Gandossi, dem Gutsverwalter,
bereiste er mehrmals die
Champagne und kam jedes
Mal mit neuen Ideen zuriick.
Gemeinsam mit Gandossi und
dem franzsischen Onologen
André Dubois setzte er sie um.
Heute ist Ca’ del Bosco das
Aushangeschild der Francia-
corta und bewirtschaftet 185
Hektar. 1,5 Millionen Flaschen
werden abgefillt, davon
entfallen eine Million auf den
Franciacorta Brut Cuvée Presti-
ge in der unverwechselbaren,
gelbzellophanierten Flasche.
www.cadelbosco.com

MERUM |17



http://www.cadelbosco.com

20| MERUM




FRANCIACORTA Italienische Noblesse

'

Im Uhrzeigersinn:

Der Keller von Majolini,
in dem die Flaschen auf
der Hefe lagern

Alte Flaschen im Keller
von Cavalleri

. Turm eines verlassenen

Anwesens zwischen Iseo
und Clusane

Der Agriturismo des
Weingutes Villa wurde im
Landhausstil renoviert

Die Isola di Loreto mit
ihrem Schloss im neo-
gotischen Stil liegt im
Iseo-See nordlich der Insel
Monte Isola und befindet
sich heute in Privatbesitz
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Aus fruchtigen Zhardorna-Fe -rden diftende Schaumperlen

Franciacorta

Wunderwerk aus Perlen

Kurze oder lange Maischegdrung? Offener Garbottich oder temperatu-kont-o'ia-tar Stahltank: Frucatig
eustauen oder strukturbetont, Holz oder kein Holz? Beim Rotwein hat man viele V6glichkeitan. Dia Schaum-
Meinherstellung dagegen scheint wesentlich essentieller: Man verwendet nur c¢as Herz der Bzeren, den Saft,

und lasst ihn zweimal garen. Doch damit ist es langst noch nicht geta. VWeit rehr Anstrengurczn <ind

e-forderlich, wean nicht bloB prickelnder WeiBwein entstehen soll, sonden ein za-tgewirktes V/ur.derwerk
aus feirstem Schaum. Die Winzer in der Franciacorta beherrschan diese <unst meisterl-ch.

Fobst von Volckamer
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Stefano Camilucci (La
Valle), Rodengo Saiano
Die neue Kellerei von La
Valle steht im Industrie-
gebiet. Ein Zweckbau aus
Beton, eine graue Maus,
wie es sie zu Tausenden
gibt. Drinnen kriegt man
den Mund nicht mehr zu:
Modernste Maschinen, bis
ins Kleinste durchdachte
Produktionsablaufe, neueste
Regel-und Klimatechnik.
Der Strom kommt von einer
Photovoltaikanlage auf
dem Dach. Warum? Weil
Stefano die Kellerei selbst
geplant hat, er ist eigentlich
gelernter Ingenieur, Spezi-
algebiet Energietechnik. Ein
bisschen Esoterik kann aber
auch dieser Rationalist nicht
lassen: Wir gehen durch
das vollklimatisierte, in
sanftes Rotlicht getauchte
Flaschenlager. Auf einmal
ertont Musik, Schubert, ein
paar Takte nur, dann ist es
wieder still. Ich schaue Ste-
fano fragend an. ,Ab und
zu braucht das der Wein,

er fiihlt sich dann nicht so
alleine ", 60 000 Flaschen
werden abgefilllt.
www.vinilavalle.it
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RegelmaBig reife Trauoen

Zu den Vorziigen der Franciacorta gehort die rzgelmiRig
gute aromatische Ausreife der Trausen bei Moszewichten
um 11,5 Volumenprozent potentiellen Alkohols und einer
fiir die Schaumweinproduktion notwendigen 3Hurs von
sieben 5:s neun Gramm pro Liter. Stefano Camlvcci (La
Valle): /Wir sind in der gliicklichen Lage, vrses Trauben
nicht unreif mit neun oder 9,5 Grad Alkoho! kesen zu miis-
sen, deswegen miissen wir unsere Moste guch nickt auf-
bessern wie unsere <ollegen in der Champagne *

In normalen Jahren beginnt die Lese An‘ang. M tie Aw-
gust. Abhingig von der Lage des Weinbergs uad ‘e nach
Vorstellung des Produzenten kann sie aber auet: ceutlich
spéter beginnen. Stefano Camilucci, dessen We:rbergz
bei Rocengo Saiano in einer der kiihlsten Gegznden des
Anbaugebiets liegen, erntet zwanzg bis drzilig Tag= spi-
ter als die meisten anderen Produzenten. Auch <ie hohen
Weinberge von Ca’ del Bosco wie beispielswe 2 dar mit
Chardonnay und Pmot noir bestockte Weinberg Be'vede-
re, der auf iiber 450 Metern liegt, werden sp&: geernte-.
Mauriz:c Zanella: ,Die Héhenlage bringt urs eine ceutlica
verzogerte Reife und bessere Saurewerte als t:ef=r g2legenz
Weinberze."

In Coccaglio beg nnt Claudio Fazcoli als eine: der 2rsten
mit der Lese. Seine Weinberge mit Stidaus-ichtung liegen
am Fub des Monte Orfano. ,Wir b=finden uns h-es an der
siidlichen Grenze des Anbaugebiets, wo es a1 wirmstea
ist. Demz=ntsprechend weisen unsere Weinz aun eine fi'r
Schaumwein verhdhnisméRig niedrige Sdure &1 7, meistens

liegt sie im fertigen Wein bei sechs bis 6,5 Gramm, nur sel-
ten kommen wir auf sieben Gramm, Aber wir haben noch
nie besonders auf die Sdure geachtet. Was den Weinen, rein
analytisch gesehen, vielleicht fehlen mag, wird durch eine
gewisse Salzigkeit ausgeglichen, die von den speziellen Bi-
den aus Sedimentgestein herriihrt, auf denen unsere Re-
ben wachsen.

Erste Hilfe

Die Juli-Hitze und die Trockenheit scheinen nicht nur
mir zuzusetzen, auf meiner Fahrt durch das Anbaugebiet
sehe ich einige Reben, denen es dhnlich ergeht. Hingen-
de Blétter zur Mittagszeit, aufgestellte Triebspitzen, teils
sogar vergilbendes oder abfallendes Laub in der Trauben-
zone,

Auf meiner Fotosafari am frithen Morgen begegne ich
einer Reihe von Traktoren, die mit vollen Wassertanks un-
terwegs in die Weinberge sind. Am néchsten Tag komme
ich im Gespréch mit Silvano Brescianini (Barone Pizzini)
darauf zu sprechen. Er erkldrt mir: ,Bis vor zehn Tagen
war das Wetter noch ganz normal. Dann ist es auf einmal
schlagartig sehr heill geworden. Junge Reben aufleichten,
sandigen Boden kénnen bei diesen Bedingungen leicht
in Trockenstress geraten. In solchen Notfillen darf nach
Bewilligung des Konsortiums bewissert werden, um das
Schlimmste zu verhindern. Da in den Weinbergen keine
Leitungen fiir Tropfchenbewésserung erlaubt sind, muss
man die Reben im Notfall manuell bewéssern.

Sind die steigenden Temperaturen ein Problem fiir
die Winzer der Franciacorta? Silvano Brescianini (Barone
Pizzini): ,Der Klimawandel ist eine Tatsache. Man kann
ihn ganz deutlich am Erntetermin ablesen: Vor zwanzig
Jahren haben wir noch Anfang September geerntet, jetzt
beginnen wir um den zehnten August. Aber nicht nur die
Ernte beginnt heute frither. Durch die milden Winter trei-
ben die Reben auch wesentlich friiher aus, die gesamte
Vegetationsperiode hat sich verschoben.“

Mit Hightech zu Exzellenz

Der Besuch bei Ca' del Bosco ist beeindruckend. Allein
der Platz, den die Traubenverarbeitung einnimmt, wiir-
de geniigen, um eine kleine Kellerei zu beherbergen. Der
Aufwand, der betrieben wird, ist enorm. In sechs groRen
Kiihlzellen wird das erntefrische Lesegut auf ideale Ver-
arbeitungstemperatur heruntergekiihlt. Ein Roboter, den
man auch von Fertigungsstralen der Automobilindustrie
kennt, fiittert zwei unersittliche Ungeheuer: vollautoma-
tische Traubenwaschanlagen, die ihre Beute nach getaner
Arbeit auf eine Reihe pneumatischer Pressen verteilen.



http://www.vinilavalle.it
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Zeugen unterschiedlicher Zeiten

Mich interessieren die Weinberge, in denen die Trauben
fiir die Franciacorta-Weine wachsen. Bei Claudio Faccoli
in Coccaglio werde ich von einem unerwarteten Anblick
tiberrascht. Sein Weilburgunder reift an Weinst6cken,
die in Pergola-Form erzogen sind, 1800 bis 2000 Reben
stehen auf einem Hektar. Ich hitte nicht gedacht, so et-
was ‘Altmodisches’ anzutreffen. ,Dieses Erziehungssys-
tem", erklart mir Faccoli, ,prédgte das Erscheinungsbild
der Franciacorta bis Mitte, Ende der 80er-Jahre. Erst
danach wurden Neuanlagen nur noch im Spaliersystem
mit Guyot- oder Kordonerziehung und einer Stockdich-
te von 5000 bis 6000 Pflanzen pro Hektar angelegt.” So,
wie in den meisten Qualitdtsweinbaugebieten heute.

Zwar wiirden die so erzogenen Reben im Prinzip eine
etwas bessere Traubenqualitét ergeben, aber man diir-
fe die Erziehungsform auch nicht {iberbewerten: ,Ein
guter Winzer macht in einem ausgezeichneten Weinge-
biet mit jeder Art von Reberziehung perfekte Trauben®,
meint Faccoli augenzwinkernd. Er werde den arbeits-
aufwendigeren Pergola-Weinberg jedenfalls nicht ro-
den, da dessen sehr alte Weinsticke eine Traubenqua-
litdit erbridchten, die ihm seine modernen Weinberge
aufgrund ihrer Jugend im Augenblick noch schuldig
blieben.

Den groRtmoglichen Kontrast zur Pergola sieht man
beim Ort Erbusco: sanft geschwungene, groRflichige
Weinberge, deren akkurat getrimmte, extrem eng zu-
sammenstehende Rebzeilen von Weitem aussehen, als
seien sie mit einem riesigen Kamm gezogen worden.

Maurizio Zanella (Ca’ del Bosco) hat dieses Konzept der
hohen Pflanzdichte mit 10 000 Reben aus der Champagne
iibernommen. Versuchsweise liel§ er bereits Ende der 70er-
Jahre die ersten Reben so pflanzen. Heute sind es iiber 80
Hektar. Ein Rebstock tragt weniger als ein Kilo Trauben. Ob
er zufrieden sei mit den Weinbergen und ob diese extreme
Dichtpflanzung fiir das Klima der Franciacorta iiberhaupt
geeignet sei. Zanella nickt. In den ersten Jahren machten
diese Weinberge zwar sehr viel Arbeit. Vor allem die Reben
in Guyot-Erziehung seien anfangs sehr wuchskriftig und
produktiv. Auch wenn die Fruchtruten kurz genug ange-
schnitten wiirden, erbrachten sie in Jahren mit optimalem
Fruchtansatz leicht 14 000 Kilo Trauben: ,Man muss sehr
stark ausdiinnen, um den vorgeschriebenen Hochstertrag
von 9500 Kilo pro Hektar nicht zu {iberschreiten. Aber nach
15 bis 18 Jahren sind diese Weinberge eine wahre Pracht,
sie regulieren sich quasi von selbst und bringen exzellente
Qualitét. Sie werden 70 bis 80 Jahre alt.”

Wenn es in der Reifeperiode nachts warm bleibt, macht
den Winzern der Sdureverlust in den Trauben zu schaffen.
In der Franciacorta ist dies in zwei bis vier von zehn Jah-
ren der Fall. In Weinbergen mit sehr hoher Pflanzdichte ist
das Phinomen besonders ausgepragt: ,Aufgrund der nied-
rigen Stammhdohe wachsen die Trauben besonders dicht
iiber dem, der wegen des hohen Steinanteils viel Wiarme
abstrahlt. Das sehe ich als einzigen Nachteil dieses Erzie-
hungssystems,“ so Zanella. Was kann ein Winzer in solchen
Jahren tun? ,Man greift auf Grundweine aus Jahren mit gu-
ter Sdure zuriick®, erklért er. Ca’ del Bosco habe fiir diesen
Fall 30 Prozent Grundwein-Reserven im Keller. Mit ihnen
lieRen sich Weine aus sdurearmen Jahren korrigieren.

Bild links:
Uberzeilentraktor
bei Ca’ del Bosco

Bild rechts:
Pergola-Weinberg
von Faccoli
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Diletta Nember Cavalleri
und Francesco Cavalleri
(Cavalleri)

In den 70er-Jahren griindete
Unternehmer Giovanni Ca-
valleri ein Weingut, das seine
Tochter Giulia einige Jahre
spater mit Zielstrebigkeit an
die Qualitatsspitze fiihrte.
Mittlerweile arbeitet die
dritte Generation im Weingut.
Diletta, Giulias Tochter,

und ihr Cousin Francesco
kiimmern sich um den Export
respektive die Produktion.
Bei Cavalleri setzt man ganz
auf Chardonnay: ,Mein
GroBvater war von dieser
Rebsorte so {iberzeugt, dass
er sich darauf spezialisierte.
Heute haben wir zusatzlich
noch 1,5 Hektar Pinot nero,
den wir fir unseren Francia-
corta Rosé verwenden, aber
der Chardonnay bleibt unsere
wichtigste Sorte”, so Diletta.
Vom Franciacorta werden
rund 170 000 Flaschen
abgefillt.
www.cavalleri.it
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Punkt. Aber selbst Experten verwechseln sie manchmal
mit Struktur.“

Bei Ca' del Bosco laufen drei verschiedene Mostqua-
lititen aus den Pressen. Die Moste aus dem ersten und
zweiten sanften Pressdurchgang werden jeweils in sepa-
raten Behiiltern aufgefangen. Die Ausbeute der dritten
Pressung wird verkauft. Durch die separate Verarbeitung
der Ernte aus neunzig verschiedenen Weinbergsparzellen
und die Fraktionierung des Mostes, stehen Ca’ del Bosco
allein aus einem Jahrgang bis zu 180 verschiedene Par-
tien zur Verfligung. Sie werden im weiteren Verlauf jede
fiir sich vergoren und bilden die Basisweine, aus denen
spiter die einzelnen Cuvées zusammengestellt werden.

Wihrend die gesetzlichen Produktionsregeln fiir Fran-
ciacorta eine maximale Mostausbeute von 65 Prozent
erlauben, schreibt das Konsortium seinen Mitgliedern
inoffiziell einen Héchstwert von 60 Prozent vor. Die tat-
sichliche Ausbeute ist oft noch geringer, wie mir Stefano
Camilucci (La Valle) erkldrt: ,Je stirker ich presse, desto
mehr erhéht sich der pH-Wert und desto weniger Séure
habe ich spéter im Wein.“ Der Grund fiir die Erhhung ist
aus den Beerenhduten geldstes Kalium. Dieses verbindet
sich mit Weinsdure und fillt zum Teil als Weinstein aus,
was so zu einer Sdureminderung fithrt. ,Da ich meine
Trauben so reif wie moglich ernte und mdoglichst keine
Séure verlieren mochte, presse ich nur wenig. Ich mache
zwei Pressdurchginge mit jeweils 25 Prozent. Das ist mir
die héhere Qualitit wert,” so Stefano.

Was mich beim Besuch der Produzenten am meisten
verbliifft, ist deren hdichst unterschiedliche kellertech-
nische Ausstattung. Wie spartanisch wirkt zum Beispiel

der Keller von Faccoli oder wie altmodisch der von Ca-
valleri, wenn man vorher die von Majolini, La Valle, oder
Ca’ del Bosco gesehen hat. Dabei ist Cavalleri nicht nur
einer der Mitbegriinder der Appellation, sondern auch
unbestrittenen einer ihrer Top-Produzenten. Das einzi-
ge High-Tech-Gerit, das mir bei meinem Gang durch die
Kellerei auffillt, ist die ultramoderne Presse. Aber jenseits
der unterschiedlichen Ausstattung haben die erwihnten
Betriebe eines gemeinsam: Sie produzieren exzellente
Franciacorta - wenn auch héchst verschiedenartige.

Unterschiedliche Philosophien

Beziiglich der Grundweine und auch beim Zusammen-
stellen der Cuvées verféhrt jeder Produzent anders. Bei La
Valle beispielsweise werden die Weine ausschlieflich im
Stahltank vergoren und ausgebaut. Andere wieder legen
ihre Weine nach der Girung ins Holz. Simone Maiolini:
+Zehn Prozent des Chardonnay verbleiben ein Jahr im Ton-
neau und werden im néchsten Jahr verwendet." Cavalleri
baut etwa ein Drittel seiner Weine nicht nur im Holz aus,
sondern ldsst sie darin auch vergéren.

Nachdem die Grundweine ihre Gédrung beendet ha-
ben, werden sie in der Regel steril filtriert, um einen
biologischen Sdureabbau (BSA) zu verhindern. Stefano
Camilucci: ,Da wir reife Trauben ernten, verzichten wir
ganz auf den BSA. Der niedrige Apfelséduregehalt, den die
Trauben haben, verleiht unseren Weinen Frische.” Giam-
paolo Turra (Cavalleri) differenziert etwas: ,Es kommt
sehr auf den Jahrgang an und darauf, welchen Charakter



http://www.cavalleri.it
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Fiir viele Winzer ist die Pressung das alles Entschei-
dende auf dem Weg zu hochwertigem Franciacorta.
»Erst dank der modernen Pressen war der Schritt zu
eleganten Schaumweinen méglich,” betont Silvano Bre-
scianini (Barone Pizzini). Das Ziel ist es, moglichst rein-
tonige, fruchtige Moste zu erzielen.

Fiir Franciacorta ist Ganztraubenpressung vorge-
schrieben, das hei’t, die Trauben werden nicht entrappt,
sondern mit den Stielen gepresst. Moderne pneumati-
sche Tankpressen erlauben ein besonders schonendes
Entsaften der Beeren. Dabei soll eine Extraktion aus
Beerenhiduten und Kernen mdéglichst vermieden wer-
den, deren Substanzen mit zunehmendem Pressdruck
und steigender Anzahl der Pressintervalle vermehrt
in den Saft {ibergehen. Besonders stérend sind dabei
Stoffe, die im spédteren Wein unerwiinschte Adstringenz
und Bitterkeit hervorrufen. Silvano Brescianini: ,Sowas
miisste dann spiter mit Siile ,iiberschminkt’ werden. Es
ist wie bei Kaffee: Wenn er gut ist, trinkt man ihn ohne
Zucker, wenn nicht, braucht man welchen. Fiir mich
sind phenolische, bittere und vegetale Noten ein Fehler.

Kleine S(tahita"nks fur die verschiedenen Mostqualjfaten, die bei Cz' dél

Silvano Brescianini
(Barone Pizzini),
Provaglio d'Iseo

.Noch Ende der 90er-Jahre
diskutierte man, ob Biowein-
bau in der Franciacorta tber-
haupt maglich sei!”, erzahlt
Silvano Brescianini, der Bio in
der Franciacorta entscheidend
vorangetrieben hat. ,Bis

vor wenigen Jahren wurden
gerade mal hundert Hektar
auf diese Weise bewirtschaf-
tet, heute sind etwa vierzig
Prozent der Anbaufléche
zertifiziert, Tendenz steigend!”
Barone Pizzini produziert

360 000 Flaschen.
www.baronepizzini.it

iBosco aus den Pressen laufen
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Bei La Valle werden die
Flaschen maschinell
geriittelt. 504 Flaschen
passen in eine Gitter-
box. Nach fiinf Tagen
sind 1008 Flaschen fiirs
Dégorgement bereit.
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Rutteln und Entfernung der Hefe

Um die Hefe nach der Lagerzeit vom Wein zu trennen,
muss sie in den Flaschenhals befordert werden. Wihrend
dafiir heutzutage Hunderte Flaschen gleichzeitig von
computergesteuerten Maschinen geriittelt werden - vor
allem bei groRen Produzenten mit hohen Flaschenzahlen
- wird die sogenannte ,rémuage” bei Cavalleri (200 000
Flaschen) noch von Hand gemacht. In den Riittelpulten
(pupitres) von Cavalleri haben 20 000 Flaschen Platz. Ver-
wundert frage ich Giampaolo Turra, warum die Flaschen
am Boden keine Markierung, meist ein Kreidestrich, tra-
gen: ,Bei uns ist eine einzige Person fiir das Riitteln zu-
stindig, und die weill genau, in welche Richtung sie die
Flaschen zuletzt gedreht hat.“ Auch Claudio Faccoli und
sein Bruder machen die ganze Arbeit noch von Hand.
Fiinftausend Flaschen haben in ihren Riittelpulten Platz,
jeden Monat bereiten sie so fiinftausend Flaschen auf die
Entfernung des Hefedepots, das ,dégorgement”, vor.

Die meisten Produzenten nehmen fiir das ,dégorge-
ment” die Dienste von darauf spezialisierten Firmen in
Anspruch, die mit ihren mobilen Anlagen aufs Weingut
kommen. Nur die groBen Produzenten haben eigene
Anlagen. In einem Bad aus tiefgekiihlten Glykol wird
der obere Teil des Flaschenhalses eingefroren, danach
die Flasche gedffnet und der gefrorene Hefepfropf vom
Druck in der Flasche herausgedriickt.

Die kleine Menge Wein, die dabei verloren geht, wird
durch identischen Wein ersetzt. Zusitzlich wird die so-
genannte Versanddosage hinzugegeben und danach
die Flasche verkorkt. Fiir diese Dosage werden je nach

Typologie Wein und Zucker sowie eine geringe Menge
schwefliger Sdure benutzt. Mit wie viel Zucker maximal
gesiiBt werden darf, wird von der europédischen Schaum-
weinvorschrift fiir die Kategorien Extra Brut, Brut, Extra
Dry, Dry und Demi-Sec geregelt. Fiir die Dosage wird von
manchem Produzenten derselbe Wein, von anderen Mi-
schungen verschiedener Jahrginge verwendet. Bei Do-
saggio Zero (Pas dosé) entfillt die Dosage.

Bemerkenswert fiir Franciacorta ist, dass die Zucker-
dosierung meist weit unter den gesetzlichen Grenzen
bleibt. Stefano Camilucci (La Valle): ,Bei uns hat kein
Wein mehr als fiinf Gramm Restzucker, auch nicht der
Brut, fiir den ja bis zu zwolf Gramm erlaubt sind.“ Simo-
ne Maiolini ergidnzt: ,Fast all unsere Weine kénnten im
Prinzip als Extra Brut auf den Markt kommen, nur Basis-
Brut, Satén und Rosé weisen um die acht Gramm Zucker
auf.”

Wann ist Franciacorta trinkreif, méchte ich von den
Produzenten wissen. Simone Maiolini: ,Nach dem Dé-
gorgement brauchen unsere Franciacorta Brut vier bis
sechs Monate bis zur Trinkreife. Je linger die Weine
auf der Hefe liegen, desto mehr Zeit lassen wir ihnen.
Manchmal bringen wir sie auch erst 18 Monate nach dem
Dégorgement auf den Markt.“

»Fiir dich reichen sechs Monate,” scherzt Claudio
Faccoli, ,ich personlich warte lieber zwei bis drei Jahre,
manchmal auch ldnger.” Als Beweis zieht er einen vor
acht Jahren dégorgierten Brut von 2004 aus dem Kiihl-
schrank. Er ist deutlich von Reife geprigt, besitzt aber
auch eine ausgesprochene Frische und zeigt keinerlei
Anzeichen von Miidigkeit. , Eigentlich bin ich kein groer
Fan des Brut“, sagt Faccoli, ,mich stort die SiiRe, die er
anfangs hat, ich trinke ihn aber gerne, wenn sich der Do-
sage-Zucker in diese karamellartigen Aromen verwandelt
hat; das ist so nach acht bis zehn Jahren nach dem dégor-
gement der Fall.“

Dosaggio Zero —
nur flir eine Minderheit

In den Merum-Verkostungen schneiden die Franciacorta
Pas Dosé und Extra Brut grundsitzlich besser ab als die
restlichen Typologien. Uns gefillt die Direktheit dieser
Weine, die wir auch sehr gerne zum Essen trinken. Die
hoher dosierten Brut und Satén dagegen ermiiden den
Gaumen mitunter recht schnell mit ihrer SiiRe. Wir wiir-
den uns noch mehr Weine der vollkommen trockenen
Art wiinschen. Was meinen die Produzenten dazu? Artu-
ro Ziliani (Guido Berlucchi): ,Ich denke, dass die Zukunft
der Franciacorta die Pas Dosé sein werden. Die Nachfrage
wichst langsam, aber spiirbar.”




der Wein haben soll. 2014 haben wir beispielsweise Trau-
ben mit zum Teil zwdlf Gramm Sédure geerntet, da haben
wir einige Grundweine den BSA machen lassen. Unser
Franciacorta Satén, den wir besonders weich und cremig
wollen, enthélt meist solche Partien.”

Nach einer gewissen Reifezeit, meist im Friihjahr des
auf die Ernte folgenden Jahres, werden die einzelnen
Grundweine assembliert, bevor sie fiir die Flaschengi-
rung vorbereitet werden. Dabei wird wohl kaum gegen-
siitzlicher verfahren als bei Ca' del Bosco und Faccoli.
Wihrend bei Ca’ del Bosco aus einer Fiille an verschie-
denen Grundweinen fiir jeden Franciacorta eine indivi-
duelle, aufwendige Cuvée komponiert wird, verwendet
Faccoli fiir all seine Weine die gleiche Cuvée, die aus einer
sehr iiberschaubaren Anzahl von Grundweinen bereitet

t. wUnser Brut, der Extra Brut und der Dosaggio Zero
unterscheiden sich nur durch die unterschiedliche Dau-
er, wihrend der sie auf der Hefe liegen, und im Falle des
Brut natiirlich zusétzlich durch die Dosage", sagt Claudio
Faccoli.

Zweite Garung und Hefelager

Vor der zweiten Gédrung in der Flasche werden dem Wein
der bendtigte Zucker und Hefen beigefiigt. Danach wird
er in Flaschen gefiillt und mit Kronenkorken verschlos-
sen und die so priparierten Flaschen liegend gestapelt.

Die Flaschengirung dauert etwa einen Monat. Sie rei-
chert den Wein mit Kohlensaure an und erhht gleichzei-
tig seinen Alkoholgehalt um 1,2 bis 1,5 Volumenprozent.
Fiir einen Kohlensduredruck von einem Bar sind vier
Gramm Zucker pro Liter notig. Giampaolo Turra (Caval-
leri): ,Ich setze den Weinen pro Liter 25 Gamm Zucker
zu. So erhalte ich einen Uberdruck von etwas mehr als
sechs Bar. Nach dem Entfernen der Hefe, bei dem etwa
0,5 Bar verloren gehen, habe ich dann den gewiinschten
Druck von knapp sechs Bar."

Eine Ausnahme bildet der Saten, er soll per Definition
besonders weich und geschmeidig sein und einen mog-
lichst feinen Schaum haben und darf deshalb nur einen
Kohlensiduredruck von héchstens fiinf Bar haben. Aus
diesem Grund liegt die gesetzliche Obergrenze fiir den
Zuckerzusatz bei 20 Gramm pro Liter.

Nach der Girung bilden die abgestorbenen Hefen
in der Flasche einen Bodensatz. Die vorgeschriebene
Lagerzeit auf diesem Hefedepot betrégt fiir Franciacor-
ta ohne Jahrgangsangabe mindestens 18 Monate, fiir
Jahrgangs-Franciacorta 30 Monate und fiir solche mit
dem Zusatz Riserva sogar mindestens 60 Monate. Die
meisten Produzenten liberschreiten die fiir die jeweili-
gen Typologien vorgeschriebene Mindestdauer jedoch
erheblich.

_FR@I:I'CI&COR’A Wunderwerk aus Perfen

Wahrend dér zweiten Cirung und der ar,_hheﬂenﬁen -Ie-feiagﬂr
it Kroﬂenkﬁuken'wrs- hlo-sen i 4 i !

le langer der Wein auf der Hefe liegt, desto m=hr be-
einflusst sie dessen Character. Die Zersetzung der abge-
storbenen Hefezeller {Autolyse! fithr: nicht nur zu cer
und Brataromen,
verleiht dem Wein zuzn Ceschmeicdigkeit und Murdfitlle

charakteristischen Getick- sondern
und bindet diz Koh easiure ein. Zudem sorgt die reduk-
tive Eigenschaft de- Hefe dafiir, dass cer Wein tizer die
Jahre, die er mit ihz in Kontakt ble:bt aichts von se ner
Frische verliert.
Simone Maioliri demcnstriert mi das hochst 2n-
drucksvoll! Eigentlizk bin ich schon am Ende me:res
Besuches, wir habea €ine ganze Reihz Weine verkostzt,
und es wiire lengst Zei- fiir mich aufzdbrechen, dock 3i-
mone bittet mich, =och einen Augenklick zu bleibzn. Er
verschwindet im Keller und kommr kusz darauf mit eirer
Flasche zuriick, die =r mit d2=m Hels nac: unten trag: Die
degorgieren w-r jetz: & -a volée®,
er cie Flasche in diz waagr=chte Positinn, hilt kurz irne,
um sich zu konzentiier=n vnd hebe't cann den Kronkor-

ruf: e~ Behutsam brirgt

ken ab. Gleichzeitig dreht er die Flasche aus dem Hand-
gelenk nach oben, so cess ihr Hals in cie Hohe seanellt
und aufer dem Hefzpfr=p?, der mit einzr Schaumfoatine
aus der Flasche geschcssen kommt, so wenig wie maglich
Weia verloren geht Was er mir :ns Glas gielSt ist unge-
mein feingliedrig in der Nase, zartfruchtig-brotig, ti=f tnd
vor allem: {iberaus Tiszh. Wenn man ~icht aufs =tikett
schauen wiirde, kimz= man wohl kaum crauf, dass casen
2005er ist, der seit fzst z2kn Jahren aaf der Hefe liegt. Zr
soll im November dzgcigiert werder 1:nd 2016 au’ den
Markt kommer.

Bild recrs. finke 3ait=:
Simone Mziolini
(Majolini;, Dme

Die Weinberge von kaidlini
legen b Dmz, am Sslicen
Fand dec £Anbaugebetz< Die
kalkhaltigen Bocen am: FuB
cer Hiigel =inc ever flact
ariindig, darurter Felscestein.
Smone Caraktesisiert die
Weine, diz he: entstehen,
felgendermraden ,Wakrend
i Zentrum des Anbau3jebiets
sahr elegar te, bl imige Weine
entsteher, wachsen auf mnse-
ren Kalkszeirbaden befnzne
harte, eher schw erice W4ine,
Sie bediiren emer langeren
Raifezeit, Idh k3rnte nizht
schon nach 18 Monzten nit
irnen auf cen Marktkerrmen
—sie warar Lntrirkbar”
Neajolini erzeat 15C 00C
Flaschen.

www.méjoliri. t

MERUM | 27



FRANCIACORTA

i aj!qwme mach Bargonato

-Blick nach Nor

Europaische Schaumweinvorschriften

Bezeichnungsvorschrift nadl I(uhiensauredmd: Nach EG 479/2008
Perwein, Frizzate | 12,5 bar o]
e Schaumwein, Spumante > 3 bar : 5
Qualititsschaumwein l >3,5bar
Aromatischer Qualitdtsschaumwein 5 >3 bar
i "Be:_e_it:lmungmrsdwm nach Zuckergehalt { Nach EU ?emdnunﬁ 60?.-’2009 Rz
Brut nature, naturherb, pas dosé, dosage zéro, dosaggio zero eine Zuck e;ﬁ;earhae?‘s:{:?:}gf\:éiren Gérung
Extra Brut, extra h;rh l 0-6 Gramm/Liter
. Brut, herb unter 12 Gramm/Liter
ExtraDry, extra trocen | 12-17 GrammLiter
Dry, sec, trocken, secco, asciutto | 17-32 Gramm/Liter
Demi-Se, halbtrocken, abboccato, mediumdry |~~~ 32-50 GrammyLiter
Dolce, mild, doux, sweet | {iber 50 Gramm/Liter

ol T
esten chtung Iseo:See, links die Kuslaufer des uber 600 Meter h en Monte Alto

Produktionsregeln

Franciacorta DOCG

Traubensorten: Chardonnay und/oder Pinot nero, WeiBburgunder
(bis 50%). Rosé: mindestens 15% Pinot nero. Satén: Verbot von Pinot
nero. Hochstertrag: 10 000 Kilo Trauben/ha; Mostausbeute: maxi-
mal 65%; Spumantisierung und Vinifikation: nur im Ursprungsge-
biet. Vorgeschriebene Lagerzeit auf der Hefe:18 Monate; (Rosé,
Satén: 24 Monate; Millesimato: 30 Monate; Riserva; 60 Monate).
Jahrgangsangabe (Millesimato): Nur erlaubt, wenn mindestens 30
Monate Hefelagerzeit und wenn mindestens 85% des angegebenen
Jahrgangs in der Cuvée enthalten sind.

Von den gesetzlichen Regeln abweichende, inoffizielle Regeln des
Franciacorta-Konsortiums, fir Mitglieder bindend: Hochstertrag:
9500 kg Trauben/ha; Mostausbeute: maximal 60%.

Stillweine kommen als Curtefranca DOC und Sebino IGT auf den Markt.
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Riccardo Ricci Curbastro: ,Der Dosaggio Zero wird
zwar immer mehr nachgefragt, ist aber eine Nische. Das
wird wahrscheinlich auch so bleiben, denn nicht alle
Weintrinker haben einen erfahrenen Weingeschmack,
der es ihnen erlaubt, solche Weine wertzuschitzen. Der
Durchschnitts-Weinliebhaber wihlt eher einen Brut oder
Satén, die zugénglicher sind.” Simone Maiolini: ,Nur die
echten Schaumwein-Freaks bevorzugen Pas Dosé. Alle an-
deren wollen mehr Restzucker. Leider ist das die Realitit,
Und ich kann mir nicht leisten, nur fiir diese kleine Grup-
pe von Kennern Wein zu machen. Vom Pas Dosé verkaufe
ich 3000 Flaschen im Jahr, vom Brut 90 000! Ein anderes
Beispiel: Unser Brut war friiher ziemlich trocken und sehr
reif. Ein Wein, wie er mir gefillt. Alle Profiverkoster haben
diesen Wein in den Himmel gelobt, aber meine Vertreter
konnten ihn nicht verkaufen. Wenn du 20 000 Flaschen
davon erzeugst, kannst du dein Ding vielleicht durchzie-
hen, aber wenn du 90 000 Flaschen im Keller hast, musst
du Kompromisse machen.” Auch Laura Gatti (Ferghettina)
sieht fiir den Pas Dosé keine groRen Zuwichse: ,Die Nach-
frage hat in den letzten Jahren zwar zugenommen, ist aber
immer noch verhiltnisméRig klein. Den Lowenanteil wird
fiir alle Betriebe immer der Brut ausmachen, er ist die Visi-
tenkarte eines Weingutes."

Nicht chancenlos gegen
den Mythos

Als Spitzenerzeugnis bleibt dem Franciacorta ein Ver-
gleich mit Champagner, dem Synonym fiir hochwertigen
Schaumwein schlechthin, nicht erspart. Mir erscheint
er schwierig, und ich weil nicht, ob er sinnvoll ist. Beide
werden zwar mit der gleichen Methode hergestellt, aber
sie entstehen an Orten mit unterschiedlichem Klima. Die
Franciacorta liegt viel siidlicher, besitzt ein wérmeres Kli-
ma, die Trauben reifen jedes Jahr gut aus und erreichen
ohne Probleme potentielle Alkoholwerte von 11,5 Grad
und sieben bis acht Gramm Séure. Champagner-Trauben
werden hiufig mit neun bis 9,5 Grad potentiellem Alko-
hol gelesen, die Moste infolgedessen vor der Gérung mit
Saccharose angereichert. Die Boden der Franciacorta be-
stehen vorwiegend aus skelettreichem Morénenschotter,
die der Champagne dagegen aus Kalkmergel mit Kreide-
unterboden. Zwar haben beide Weine mit Chardonnay
und Pinot noir zwei Rebsorten gemeinsam (die dritte fiir
Franciacorta ist WeiBburgunder, beim Champagner Pinot
meunier). Aber im Franciacorta dominiert meist Chardon-
nay, wihrend dieser im Champagner nur etwa ein Drittel
ausmacht.

Franciacorta besitzt eine héhere aromatische Komple-
xitéit, mehr Wirme, Fiille und Dichte. Er ist weniger séu-

rebetont, intensiver im Arcma und weiniger. Im Chamoa-

gner iiberwiegen dagegen eher ‘lorale Noten. Auferd=m
charakterisiert ihn die sehr viel ausgeprégtere, rassigs
Sdure, die meistens von der Dosage-3iifle ausgzgichen
werden muss, damit der Wzin harmonisch ist.

Im herkémmlichen Vergleich mit Champagner wird
Franciacorta immer verliezen. [km feklen desser: Trac:ti-
on, Geschichte und Mythos - uad daran wird sich wahr-
scheinlich auch in den nichsten fiinfzig Jahren nick.tz zn-
dern. Dafiir kann sich Franciacarta dem Champzgner als
qualitativ ebenbiirtig erweisen, ihn sogar {iberfliigelr, wiz
Blindproben zeigen. Das muss die einzige Genugtiung
seiner Produzenten bleibzn: Franciacorta kann mit 2x-
zellenter Qualitiit aufwarten und Exklusivitét fiir sich be-
anspruchen - von ihm gibt es nur 15 Millionen Flasek 2n,
vom franzdsischen Cousin dagegen 30 Millioner..

Und welches sind nun die
besten Franciacorta?

Die Franciacorta DOCG basprechen und bewerten wir fiir
unsere Leser in der Merum: Selezione 6/2015.
Die letzte Franciacorta-Verkostung publizierten wir ir d2r
Merum Selezione 5/2014.

Caudio Faccoli (Faccoli),
Coccaglio

C-aucio Faccoli und sein Bru-
dar Gian Matio produeieren
haupisachlich das, was ihnen
selber schmeckt. , Wit lieben
JLolle strong™ sagt Faccoli,
was soviel wee starke Blaschen
h=ift sprich: knochertrockene
\™ein2, Die Halfte aller produ-
zerten Flaschen ist Extra Brut
(in der Regel ohne Desage).

E n kirzlich erworberer Hektar
mit Pnot nero lasst dan Anteil
der Sarte in Faccolis Weinen
ab dem Jahrgang 203 auf
ezwa 20 Prozent anstzigen
{vorher fiinf Prozent). Die
direkze Art d2r Weine wird
dadurch nocamals intensiviert.
Sogar er selbst misse sich erst
noch daran gewdhne?, sagt
Faccoli grinsend. Procuzierte
£nzanl Flascen 55 COO0.
www.faccalifranciacorta.it
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Tatar mit roten
Shrimps und Avocado,
Stracciatella-Kase und

Kaviarstaub
von Calvisius

Kaviarverkostung bei
Calvisius - ein Vergnii-
gen fiir die Sinne

28

Was pesst nzsser zi1 hochwert:gem Schaumwe=in als Ka-
viar. Klingt a bged-oschen? Muss es nicht, wenn der Kavi-
ar aus der Segend kommt, in der auch der Wein wiichs:,
oder zuminklest fast *napp auberhalb des Anbauge-
biets Franciacorta =:ae halbe Autostunde von 3rescia
entfernt, “egt in sticjstlicher Richtung der klzsine Ort
Calviseno. [3o-t wird feinster Eav.ar produziert, der un-
ter dern Nermen Calvizi_s au? cer ganzen Welt ver-rieben
wird,

»Die bzsste Ari Kawvizr zu probieren, ist ihn auf den
Handrickem zuilegen. Cort ervgirmt er sich urd eatfaltet
sein tyoisches Aroma’, sagt Maric Pazzaglia. Der Biologe
ist verentwc -tich fiir di2 Prcduktion und erklan, worauf
es beim Kaviar an<ommt. ,Zr da-f auf keinen Fall naca
Fisch riechie 1, sondzm soll neutral im Geruch sein. Nur
dann kanr man davc ausgeben. dass er frisch ist." Wer

Uirdntenprehish

prokizre= vier verschizdene Sorten: Tradition, Oscietra,
Siberian nad Da Virc,, c:e allesamt der Kategorie Ma-
lossol angehoren iMaossol ist der russische Begriff fiir
»schwach geszlzen™). ,Qualitativ hochwertiger Kaviar
wird gerede so viel gesalzer, wie fiir eine begrenzte Halt-
barkeit notwendig is:“. so Fazzeglia.

Im “Vargleich der uzterschiedlichen Kaviarsorten
kommt -hre Verschiedenartigkeit sehr klar zum Aus-
cruck. Des bet:i’ft nicht nur fa-be und Gréfe der win-
zigen Fiscaeier, soncer- auvch ihre unterschiedliche
Eonsista=z Die einz2n sird eher weich und bieten wenig
Widz-stand, wer.n man sie m.t der Zunge zerdriickt, die
enderen dagegen zerp’atz2a sd '2bhaft am Gaumen, dass
es k'tze.t Eine Sont= ha- sinen meerartigen Geschmack,
der an Seeizel Lrd Algen =r.nrext, eine andere wiederum
ist eher fruchtig-nossiz.

D2 :d=ale Begleizung fiir d:e Kaviarverkostung sind
einfache Speisen. Zr passt aum Beispiel gut zu Eiern
ader zi Sanerrahm urd Blinis flache Buchweizenkiich-
lzin’. ,Wakrend d.e Rassen zu= Kaviar Wodka trinken,
ist erstklessige- Schaumwein wesentlich geeigneter, da
er den Seschmack des Kaviars hervorhebt, statt ihn zu
iiberdecken®, erlir: Pzzzagl:a In Calvisano bieten die
Restavrants Gambzarc R-sso und Fiamma Cremisi fiir
Kav:arliebhaber ein Dez statichsmenii mit verschiede-
nen Sorten an. Im Pre:s izbegriffen ist auch eine Besich-
tigung der Stérzucht (35 Eura pro Person). Reservierung
ist nétig.

Agrcitticz Lombardg, Via kenredy, 25012 Calvisano

Tel. +39 020 9686991, hosn 1ality@agroittica.it,
WWw.za isius.it

32| MERUM



mailto:hospiality@agroittica.it
http://www.mvcius.it

FRANCIACORTA Wunderwerk aus Perlen

Torblere del Sebing 4
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Franciacorta geografisch

Wihrend im Norden das Seeufer die natiirliche Grenze
der Franciacorta bildet, wird das Gebiet im Westen vom
Fluss Oglio begrenzt, im Siiden von der Staatsstralle
Bergamo-Brescia und im Osten von den Brescianer Al-
pen. Die Landschaft wird von sanften Morénenhiigeln
geprigt, die ein zum See hin gedffnetes Amphitheater
bilden. Umrahmt wird dieses hiigelige Szenario vom
Monte Alto im Westen, dem Monte Orfano im Siiden
und den Hingen der Brescianer Alpen im Osten. Die
Béden sind zur Hauptsache morinischen Ursprungs,

tiefgriindig und wasserdurchléssig. Eine entscheidende
Rolle fiir das Klima spielt der See: Im Winter erwéarmt er
die eisige Luft, die von Norden aus dem Val Camonica

herunterstromt, im Sommer mildert er die Hitze aus der |

Poebene im Siiden. Neben der Minderung der Tempe-
raturextreme in der kalten und heillen Jahreszeit fiihren
die nahen Wassermassen héufig zu Nebel im Winter und
zu Gewittern im Sommer. In der Vegetationsperiode fal-
len 500 bis 600 Millimeter Regen, das entspricht etwa der
Hiilfte der Jahresniederschlige (1000 mm).

Dank

Wir méchten Beatrice Archetti und Carlotta Cicolari vom Franciacorta-Konsortium
fiir ihre freundliche Unterstiitzung bei unseren Recherchen danken.
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