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Anzeige

Weinlese 2015 
Reiche Ernte für Amarone 

und Valpolicella
550 Millionen Jahresumsatz und zweistellige Wachstumsraten im 
Vergleich zu 2014. Die Prognosen für die am 10. September begon­

nene Weinlese 2015 im Valpolicella lassen ein Rekordjahr wie 2007 

erwarten. Konsortiumspräsident Christian Marchesini: „Die Sonnen- 

scheindauer, die Wärme und der optimale Gesundheitszustand der 
Reben nach dem günstigen klimatischen Verlauf lassen einen körper- 
reichen, gut strukturierten Amarone 2015 von hohem Trinkfluss mit 
einem mittleren Alkoholgehalt von 15 bis 16 Volumenprozent erwar- 
ten. Die Zahlen sprechen für einen bedeutenden Jahrgang: Allein für 

den Amarone wurden 50 Prozent der Trauben ausgewählt (gegenüber 
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 Rebfläche 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 geförderter 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
I M I  cantina.buglioni

AZ. AGR. CORTEFORTE 
DI CARLO MARIA CERUTTI
Via Osan 45 
37022 Fumane (VR)
Tel. +39 045 6839104 
Fax +39 045 6839104
info@corteforte.it 
ww w. corteforte.it

BERTANI
Via Asiago 1 
37023 Grezzana (VR) 
Tel. +39 045 8658444 
Fax +39 045 8658400 
bertani@bertani.net 
www.bertani.net

cantine.bertani

ANT0UNI
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. ELU RECCHIA
Via Cà Bertoldi 30 
37024 Negrar (VR)
Tel. +39 045 7500584 
Fax +39 045 7501970
info@recchiavini.it 
www.recchiavini.it 

Recchia Vini

AZ. AGR. B0SCAINI CARLO
Via Sengia 15
37015 Sant’Ambrogio di Valpolicella (VR)
Tel. +39 045 7731412
Fax +39 045 2094012
vino@boscainicarlo.it
www.boscainicarlo.it
fflTO TTl boscainicarloazagr

AZ. AGR. ISCRIANI 
DI C0TTINI 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
Loe. San Floriano
37029 San Pietro In Cariano (VR)
Tel. + 39 045 7701086
Fax +39 045 7704805
info@manara v ini.it
www.manaravini.it

CASA VINICOLA SARTORI
Via Casette 4
37024 S. Maria -  Negrar in Valpolicella (VR) 
T el.+39 045 6028011 
Fax +39 045 6020167 
sartori@sartorinet.com 
www.sartorinet.com

RUBINELU VAJ0L
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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Franciacorta

Italienische Noblesse
Die ErFo!gsgeschichrte des Frarc'acorta ist einzigartig, '«eine 50 Jahre alt, erzeugt die Appellation heute über 

15 Mi Irenen Flaschen besten Schaumweins. Das Niveau ist hoch, Qualitätsausreißer nach unten gibt es 

kaum, Absatzsorgan kennen die Winzer nicht. Einziger Makel: ¿er verhältnismäßig geringe Expertanteil 

Fra- dacorta wird vo' allem in Italien getrunken, im Ausland ist die Nische zwischen Proseoco und 

Champagner einxach zu eng, die Marke zu unbekannt. In naher Zukunft wird sich das nicht ändern,

doch die Ziele der Winzer sind langfristiger Natur.

‘Raffhella Usai
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FORUM Die Meinungen unserer Leser

Vegane Ente, 
nein danke!

Vegane Ente, nein danke!

„Jede Zeile von Raffaella Usais Kolumne 
ist ein Treffer. W ir sind im Laufe der Jahre 

zu Flexitariern geworden. Auf der steten 
Suche nach Lebensmitteln im eigentli­
chen Sinn des Wortes ernähren w ir uns 
heute bewußter und verantwortungs­
voller denn je. Ihre Recherchen spiegeln 
treffend Szenen veganen Alltagslebens 
wieder. Bedenklich scheint uns die 
geringe Toleranz vegan lebender M it­
menschen gegenüber sich herkömmlich 
Ernährenden. 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 
Themen dieser Randgruppe bei. Soll hier 
das Abnorme zur Regel erklärt werden? 
Aufklärung tu t hier Not. Gestatten Sie 
uns, unseren interessierten Weinkunden 
Ihre Kolumne zugänglich zu machen? W ir 
möchten Wasser auf unsere Mühlen gie­
ßen und fürs gute Handwerk klappern.

PS: Hier noch ein Buchtipp zum Thema: 
,D on 't go vegg ie l' von Udo Pollmer, Ge­
org Keckl und Klaus Alfs, S. Hirzel Verlag, 
Stuttgart, ISBN 978-3 -7776-2416-7"

Karl und AkiArnst, Montabaur

„Ih r veganer Artikel spricht mir aus dem 
Herzen. Man muss ja nicht alle Tiere es­
sen, ganz besonders nicht exotische und 
seltene. Die m it Hormonen und Antib io ­

tika vollgestopften überhaupt nicht. Es 
gibt genug Tiere, die artgerecht gezüch­

te t wurden und ein würdiges Leben hat­

ten. Auch muss ja nicht jeden Tag Fleisch 
auf den Tisch. M it Fischen, Eiern und 
Gemüsen kann man ganz herrlich leben. 

Das Vegane übertreibt eigentlich nur. Ich 
glaube, so wie w ir essen und trinken ist 
das ganz gut und auch gesund."

Rolf Maier

„Ich habe Ihre Kolumne über die Sekte 
der Veganer mit Genuss gelesen. Die ma­
chen viel Lärm und lösen doch nichts aus. 
Ihre Zeilen sind ausgewogen und fein 
formuliert: Kompliment! Ich konnte sogar 
noch das W ort Flexitarier dazulernen."

Pier Giorgio Ferrini

Gutes Olivenöl 
GIBTS im Handel
„M erum  tu t uns gut. Regelmäßig er­
wähnen Kundinnen und Kunden, die bei 
uns online einkaufen, dass Sie von Me­
rum an uns verwiesen wurden. Oftmals 
waren sie von einem der Degubox-Öle 
derart begeistert, dass sie es bei uns 
gleich nachbestellt haben. Funktioniert 
also prim a."

Silvan Brun, www.evoo.ch

Gentech-Fliegen
„Anbei einen Link, der wohl man­
chen Olivenbauern nicht nur Freude 
bereiten w ird: www.heise.de/tp/arti- 
kel/45 /45588/1.h tm l"

Guillermo,
Finca la Cañada del Robledo, Villamartin 

Lieber Guillermo,
es geht in dem Bericht darum, dass in 
der katalanischen Provinz Tarragona 
nahe der gleichnamigen Küstenstadt 
vom britischen Unternehmen Oxitec 
wöchentlich 5000 Olivenfliegen (bis 
zu 260 000) freigesetzt werden sollen. 
Damit w ill man der Plage der Oliven­
fliege Einhalt gebieten. Nur: Gibt es für

den Pakt m it dem Teufel überhaupt eine 
Rechtfertigung?

Ich halte solche Unternehmungen für 
extrem unverantwortlich, ein russisches 
Roulette, das vielleicht harmlos, vielleicht 
verheerend ausgeht. Dürfen Politiker ei­
nem russischen Roulette von Chemiekon­
zernen m it Revolvern an unseren Köpfen 
zustimmen?

Ihr Andreas März

Im Fokus 4/2015: 
Qualivita
„Danke für den Hinweis auf den ,Atlante 
Qualivita 2015 '. Dazu gib t es zumindest 
für die deutschen Leser eine Anekdote 
zu vermelden: Einer der M itbegründer 
der Stiftung ,Qualivita ' in Siena, die als 
erste die europäischen Herkunftssiegel 

in Italien propagierte und dazu Ausstel­
lungen veranstaltete, war ein Deutscher 
aus Asciano namens Otto Schily. Kurz

darauf wurde er Bundesinnenminister. 
Schily -  ,lch bin nur ein kleiner toska­

nischer Olivenbauer' -  w ar m it V ittorio 
Galgani, dem Chef der Handelskammer 
Siena befreundet, dem In itia tor von 

,Qualivita '. Als Minister musste Schily 
dann seine M itgliedschaft in der Kammer 
ruhen lassen. Der SPD-Politiker besitzt 
30 Hektar Olivenbestände hoch über der 

Via Cassia, das Öl war immer sein ganzer 
Stolz. Als, während er m it Außenminister 

Joschka Fischer den Papst besuchte, 
Diebe tro tz aller Sicherheitsmaßnahmen 
in sein Podere Montauto einbrachen, 
schmerzte ihn nach eigenen Angaben 
vor allem eines: Sie hatten, weil sie außer 
ein paar alten Kirchenbänken in der Ka­
pelle nicht viel Wertvolles vorgefunden 

hatten, seine gesamten Olivenöl-Vorräte 
mitgenommen. Der damalige italienische 
Innenminister entschuldigte sich öffen t­
lich dafür, dass die Carabinieri nicht auf­
gepasst ha tten."

Ulrich Rosenbaum, 
www. ulrichrosenbaum. de

Leserbriefe
Liebe Leser, Ihre Meinung ist nicht nur fü r uns wertvoll, sondern soll im Sinne 
eines offenen Dialoges auch den anderen Lesern bekanntgemacht werden.

Alle Zuschriften, in denen nicht ausdrücklich um Vertraulichkeit gebeten wird, 
werden publiziert. Allerdings ist der Raum im Heft beschränkt. Sämtliche, auch 
die nicht abgedruckten Leserbriefe, finden Sie jedoch auf w w w .m erum .in fo .

W ir gestatten uns, Leserbriefe zu kürzen und sinnrespektierend 
zu redigieren.

Bitte schreiben Sie an redaktion @ m erum .in fo

Z U  VERKAUFEN:
Wein-/01ivengut in der Toskana zw. Florenz und Pisa, 

Panoramalage, ca. 8 Hektar, davon 2 Hektar Wein, 
ca. 800 Olivenbäume und Wald. 4 Häuser, ca. 500 m2/ Pool, 

VB: 1,6 Millionen Euro

Chiffre: SBWOT

Schreiben Sie bitte an verlag@merum.info, 
gerne leiten wir Ihre Anfrage weiter.
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FRANCI ACORTA

Da: Naturschutzgebiet 
der Torbiese del Sebino 
ist ein Moränenleucht­

gebiet, das überwie­
gend aus Sdhilfqürteln 

und Wasserspiegeln 
besteht. Es liegt zwi­

schen den Ortschaften 
Iseo, Corzefranca und 

Pro^aglio.

und Maisfeldern sowie den immer wiederkehrenden In­
dustriegebieten manchmal an das westliche Friaul. Ein­
malig schön sind die sich über 360 Hektar erstreckenden 
Torfmoor-Landschaften „Le torbiere del Sebino“ an der 
Südseite des Sees, deren unter Naturschutz stehende Flora 
und Fauna sich am besten mit dem Fahrrad erkunden las­
sen. Insgesamt hat das Konsortium fünf verschiedene Rad ­
strecken quer durch die Appellation erarbeitet, benannt 
nach den Franciacorta-Typologien Satèn, 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 Führer losradeln. Es lohnt sich, auch wenn 
vielleicht der Hochsommer für Untrainierte wie mich nicht 
gerade der ideale Zeitpunkt ist. Flavio Tignonsini von Iseo- 
bike empfiehlt Mai, Juni oder September für einen Besuch 
der Franciacorta, „landschaftlich und klimatisch gesehen 
sind das die schönsten Monate, um die Gegend zu entde­
cken. Im späten Frühling hat man außerdem die Gelegen­
heit, vom Kloster San Pietro in Lamosa aus die unzähligen 
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. Ihr 
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 über mehrere Jahrzehnte in mühevoller Ar­
beit wieder aufgebaut und restauriert wurde. Villa gehört 
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 
kümmert sie sich um das Weingut und die 21 Apparte­
ments, die aus den ehemaligen Unterkünften der Mezz- 
adri, der Halbpächter, entstanden sind. Roberta Bianchi: 
„Mein Vater hat sich sofort in diesen Ort verliebt, als er 
ihn zum ersten Mal sah und seine Eignung für 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-
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Die Sonne strahlt und wärmt mem Gesicht. 35 Graz! sei­
en es heute werden, 26 sind es schon, dabei lsi es gerade 
mal 9.CC Uhr. irh sitze in einem Straßencafe irilsec mit 
Blick auz'den gleichnamigen See, und beobachte dis vor- 
oettaufsnden Menschen, während ich Cappuccino und 
ComstEo zum Frühstück genieße. Gleich steht der erste 
eVirze ihesucb zur heute an. Esisi Mitte ju Ei, Hochsaison. 
Ich hette mehr Touristen erwartet, aber es ist angenehm 
leer

Ab ¡und äu z'ahren Familien mitkleinsj: Kinc em vorbei, 
die eine flirr morgendliche Fahrradtour unternehmen; 
bevor die große Hitze körperliche Betätigung unmöglich 
mach:. Kein "^gleich  zum Gardasee, der nun diese Jah­
reszeit fest in deutscher Hand und hoffnungslos überfüllt 
ist. Is-eo ist weniger als 60 Kilometer von Desertzano de’ 
Gards entfernt und doch liegen Welten dazwischen. Hiei 
gibr es keinen Massentourismus alles- s überschaubar 
gemütlicher, entspannter. Je weiter m an sich: vom Lage 
d ’Isez: entfernt, desto weniger touristisch ist es.

ha der Franciacorta, deren rund 3000 Hekrar Rebber­
ge sieh südlich des Sees erstrecken, gini es nur wenige 
Hotels, catch aber eine Reihe von Campingplätzen unc 
Agrituiism ru i Ferienwohnungen. Daffü*, dass hier ei­
ner cer bester Schaumweine der Welt entsteh! ist es auf

sympathische Weise bodenständig. Der Wein ziehe vor 
aden Dingen itahenzsche Gäste an, mir vereinzelt kämen 
deutschsprachige Kunden vorbei, sagen fie Winzer.

Das Sehuizknuscitium engagiert s:ch seit Jahren ge­
meinsam: mii der Vereinigung „-tra ra  del Vino Frenda- 
enrta“ dafür, der. Torurismus der Region immer enger an 
der Weir zu knüpfe n und ausländisches Publikum anzu­
locken. Mit waenserdem Erfolg. Beatrice Archetti vom 
Franciacnrta-Konsorzium weiß, wovon de spricht „Eir 
Besuch auf dem Weingut ist die beste Eundenbüadung. 
Wer einmal eim Anbaugebiet bez^isl und erlebt h a t wird 
dem Wein e iner die Treue halten als j emand, cer den Weir 
nur aus Neugier mal aus dem hadern mit mach Hause ge­
nommen har. Wii arbeiten daher verstärkt daran dass- 
unsere Regien auch im Ausland als Jrlanbsziel wahr ge­
nommen wzrdd

Die Fianeiaccrta. liegt in der Frorvinz Brescia, rund 100 
Kilometer östlich ven Mailand, zwBchendem Iseosee im. 
Norden, der Stadt Brescia im Osten Bergamo im Westen 
und dem Monte Orfeno im Süden.

Die Landschaft ist sehr abwechslungsreich. Wänrend 
äe  bei Ome und Monticelli Bmsati im Noitdoster eher 
hügelig-wakzig ist, erinnert sie in der südlicher gelege­
nen Ebene mit den sich abwechsemden Weinbergen

NEKJM191



FRANCIACORTA

Kii'o-'ischa Weinfässer 
im Museum von 
Ricci Curbastro

Bincardo Bicci Curbas- 
iro  (Rica Curbastro), 

Capriolo
„Wahrerd des Zweiten 

W elttreg : war unser Gut von 
deutschen Truppen besetzt, 

d e  den ganzen Keller leer 
c^tru rte r haben. Daher sind 

unse:e ältesten Flaschen 
aus dem Jan- 1946. Schon 
canrafe hat meine Familie 

net e r den Stilweinen auch 
Stfeanmwäin hergestellt, 

allerd rg ;  nur :ür den Eigen- 
becferf. Mit cer Einführung 

c'er DGC Francacorta haben 
•vir Lnse-e Produktion mehr 
und menr auv Schaumwein 
urace-stellt", sagt Riccardo 

Ricci Curbastso. Wer an der 
Geschielte de; Weinbaus in 
derF-enciacorta interessiert 

is!, d e r  empfehlen wir einen 
Besuch in  Museo Agricolo e 
cel Vino neben dem Firmen- 

slrz in Capriolo. 
wwvurkcicurbastro.it

auf dem Qualitätsniveau and, das wir anstreben denn 
rund 1000 Hektar Reben sind weniger als zehn Jahre alt. 
Das ist ein Drittel dtei gesamten Anbaufläche! In den 
nächsten zehn Jahren wenden wir einen enormen Quali- 
lätssprung machen. Niehl nur weil die Reben Liter wer­
den, auch eie Winzer gewinnen an Erfahrung.“

Silvano Brescianin* .st Vizepräsident des Senmzkon- 
sorthims und leitet das Weingut Barone Pizzini Br be­
schreibt die Entwicklung der Franciacorta selb stkrit: sch: 
Rn den 90er-Jahren waren unsere Weine noch a jf  einem 
Niveau, das man als Weißwein m :t Kohlensäure l:ezeich­
nen könnte Es waren r  och keine eclaten Schaumweine. 
Die verbesserten Presstechniken, die Enee der 9Cer-Jahre 
aufkamen, und die wachsende Erfahrung ermöglichten 
es, nicht nur schäumende, sondern gleichzeitig auch, ele­
gante Weine zu machen. Ziie aktuelle Herausforderung 
besteht darin, die Langleb igkei: der Weine zu verbessern. 
Wir haben bewiesen, dass wir hei vorragende Weine ma­
chen können, jetzt geht es dämm. Weine zu machen die 
aruch nach zwanzig Jahren r_och gut sind.“

Laura Gatti zeigt lachend atif ein Quad, das draußen 
auf dem Hof steht. „Mit dem fahre ich normälerwmse 
durch die Weinberge, wenn ich den Gesundheitszustand 
der Trauben kontrollieren oder ihren Reifegrad ver der 
Ernte bestimmen will. Da unsere Reben in elf verschie- 
denen Gemeinden liegen, nutze ich oft dieses Gelände­
fahrzeug, um querfeldein unterwegs zu sein“, sagt sie 
mit leuchtenden Augen. Die :unge Öncüogin feitet ge­
meinsam mit ihrem Varer Roberto und Bruder Viatteo 
das Weingut Ferghettina in Adro. herghettina ist einer der 
wenigen Betriebe der Appellation, der ohne weinfremdes

Startkapital aufgebaut wurde. Roberto Gatt , ahcelang 
Kellermeister bei Bellavista, wollte Anfang der Eber-Jahre 
seine langjährige Erfahrung nutzten, um sein-ac eigenen 
Franciacorta zu erzeugen. Damds nahm er die ersten 
Rebberge in Pacht. Heute bewirtschafte^: die Familie 200 
Hektar. Nur die Hälfte w:rd für die eigene Proc ektion ver­
wendet, der Rtest der Trauben an artcee-e Eellereien ver­
kauft. „Der Traubenpreis ist in den fetzten Jahren etwas 
gesunken, auch weil die Gesamtproduktion gestiegen ist. 
Aber langsam geht es wieder etwas bergauf- Für e i Kilo 
za ilt man uns rund 1,20 Euro. Bei den nieciigen Erträgen 
von maximal 9500 Kilo pro Hektar müsste derTrsuben- 
preis jedoch wesentlich höher sein“, sag! Laura.

Zu knapp für Expo-t
Fragt man in Restaurants und Weinbars anilerha_b Italiens 
nach Franciacorta, erntet men meist nur Kopfschütteln. 
Zwar gehört Franciacorta zum Besten, was ItaSen zu bie­
ten hat, und mit Sicherhe it zu den besten Schaumweinen 
dei Welt, trotzdem liegt d e durchschnittliche Exportquote 
der Appellation bei gerade mal neun Procent. Vereinzelte 
Weingüter verkaufen deutlich mehr, in Gegen zug gibt es 
aber viele Winzer, die praktisch nichts ausaiuren.

Arturo Ziliani, Sohn des Franciacorta-Pioniers Fjanco, 
leitet heute das größte Weingut des Anbaugebiets, Guido 
Beilucchi in Borgonato. Er erklär:: „Dnseie Appellation 
hat in Italien selbst noch enermes Waehetumspotential. 
Der Markt für Franciacorta ist noch längs! r ieht g3säitigt. 
Das ist auch e il  Grund, warum v eie Winzer, insaeson-



FRAHCIACORTA Italienische Noblesse

genden Industrie Arbeit zu finden. Mein Vater hat als ers­
tes den Bauern ein Gehalt gezahlt, damit sie anständig 
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 Viehhüter mit seiner 
Familie bei uns.“

Das Geheimnis des Erfolgs
Die Franciacorta ist als Anbaugebiet für Schaumwein noch 
verhältnismäßig jung -  ersi 1961 erzeugte der junge Öno- 
loge Franco Ziliani für Guido Berlucchi die ersten 3000 
Flaschen Pinot di Franciacorta. Doch die Protagonisten 
der Franciacorta können teils auf eine lange Unterneh­
menstradition in anderen Wartschaftszweigen zurückbli­
cken. Dies war für die Weingüter selbst, aber auch für die 
gesamte Appellation von großem Vorteil. Die meisten Win­
zer waren mit den Prinzipien von Marketing und Vertrieb 
bestens vertraut, keineswegs eine Selbstverständlichkeit, 
und haben sie lediglich auf den Wein übertragen.

Dazu kam bald ein sehr strenges Produktionsdiszip- 
linar, das auch die weniger erfahrenen Winzer zur Qua­
litätsproduktion zwingt: Niedrige Hektarerträge, geringe 
Mostausbeute und eine lange Reifezeit auf der Hefe sind 
die wichtigsten Aspekte. Ca’ del Bosco-Gründer Maurizio 
Zanella ist seit einigen Jahren Präsident des Konsorti­
ums. Er ist für das hohe Qualitätsniveau der Appellation 
mitverantwortlich. „Die Produzenten selbst haben sich 
diese strengen Regeln auferlegt, um sicherzustellen, dass 
ihre Qualitätsvorstellungen nicht aufgeweicht werden

können. Das Disziplinär wuide in den Letzten 25 Jahren 
ganze sechs Mal geändert ur.d ist heute das strengste 
Schaumweindisziplinar derWett!“, sagt Zanella stolz.

Tatsächlich können nur wenige taÜenische Weinge­
biete ein so hohes Qualitärsmveau verweisen. Topqua­
lität gepaart mit intelligenter Markevmgstrategien und 
einer professionellen unternehmerischen Basis: Es ist 
wirklich nicht dem Zufall zu verdauten, dass die Fran­
ciacorta von der kleinsten zu? größten Appellation für 
flaschenvergorenen Schaumwein Haftens geworden ist 
und heute 15,5 Millionen Haschen veilsauft. Erstaunlich 
jedoch ist, dass weder Qua i:ät noch Pfeeise unter der ra­
schen Expansion gelitten haben.

Riccardo Ricci Curbastro kennt dis Geschichte der 
Franciacorta bestens. Seine Familie gehört zum Urge­
stein der Appellation, sein Vater Gudberto war an der 
Gründung der DOC im Jahr 1967 maßgeblich beteiligt, 
Riccardo selbst war Konscrtiumspiäädent, als das An­
baugebiet 1995 die DOCG-Zertifizierung erhielt: „Seit 
2011 gilt in der Franciacorta ein Pflare stopp, der es uns 
ermöglicht, den Markt im Gleichgewicht zu halten. Dies 
ist ein wichtiges Instrument, das die Konsortien haben, 
denn es schützt vor Überproduktion und Preisverfall. 
Eine Appellation ist letzten Endes ein einziger, großer Er­
zeuger eines Produktes, und a h  solcher muss er Zusehen, 
dass er die Entwicklung im Auge beftäfr. Es gibt keinen 
Produktionsüberschuss, abernaiürlicii mussten auch wir 
aufgrund der weltweiten Krise unserE Wachstumsziele 
etwas herunterschrauben. “

Was die Qualität betrifft, geben sie? die Winzer noch 
längst nicht mit dem Status qua zufrieden. Maurizio Za­
nella: „Ich kann nur betör en, dass wmnoch lange nicht

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

Bild links:
Die Cluniazenser-Mönche 
waren für die Region 
von großer Bedeutung. 
Nach ihrer Ansiedlung 
wurde im Gebiet der 
freie Handel eingeführt, 
die Bewohner waren von 
der Steuerpflicht befreit. 
Daher stammt der Name 
„curtes francae", was 
freie Höfe bedeutet. Der 
Name „Franzacurta" 
tauchte erstmals 1277 
in den Stadtbüchern von 
Brescia auf.

http://www.villafranciacorta.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 führen 
mittlerweile fünf Winzer und langsam beginnt die Kund­
schaft, den Wein wahrzunehmen. Aber nur die großen 
Namen wie Ca’ del Bosco und Bellavista ziehen im Mo­
ment richtig.“

Der ewige Vergleich

Arturo Ziliani (Guido 
Berlucchi), Borgonato

Arturo Zilianis Vater Franco 
ist eine der wichtigsten Per­

sönlichkeiten der Appellation 
und gilt als Entdecker des 

Franciacorta-Schaumweins. 
„Nach jahrelangen Versu­

chen Im Keller, füllte er 1961 
die ersten 3000 Flaschen 

Pinot dl Franciacorta ab und 
legte somit den Grundstein 
für die Appellation Francia­
corta", sagt Arturo Ziliani. 

Das Weingut Guido Berluc­
chi ist mit 4,5 Millionen 

Flaschen heute der größte 
Erzeuger der Appellation. 

Für den Franciacorta werden 
ausschließlich Chardonnay 
und Pinot nero verwendet. 

www.berlucchi.it

Maurizio Zanella ist ein charismatischer Mann. Keiner 
kennt den Franciacorta besser, keiner hat seine Entwick­
lung mehr beeinflusst als er. Das Gespräch mit ihm ist äu­
ßerst 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 für sich, als seine Eltern den rebellischen Teenager 
auf Studienreise nach Frankreich schickten. Ein Erlebnis, 
das ihn prägen sollte. Noch keine 18 Jahre alt, überrede­
te er seinen Vater Albano, in eine Kellerei zu investieren. 
Maurizio wollte Wein nach französischem Vorbild ma­
chen. Die Geschichte nahm ihren Lauf.

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

Eine interessante Metapher, die Zanella näher ausführt: 
„Der Champagner wird aufgrund seiner Tradition immer 
das Zugpferd sein. Es gibt keine stärkere Marke. Aber was 
die Qualität betrifft, haben viele Produzenten sie aus dem 
Auge verloren. Nur ein kleiner Teil des Champagners ist 
wirklich herausragend. Die großen Champagnerhäuser 
haben in den letzten 15 Jahren extrem viel für Marketing 
ausgegeben, für Inserate, Partys und prominente Werbe­
träger. Am Ende ist das Marketing wichtiger als das Pro­
dukt selbst geworden, die Bekanntheit wichtiger als die 
Qualität. Und diese Entwicklung gefällt mir nicht. Denn es 
ist nicht der Weg, den Qualitätsweine gehen sollten. In der 
Franciacorta hingegen arbeiten alle sehr konzentriert an 
Qualität, an Forschung und Nachhaltigkeit.“

Alle flaschenvergorenen Schaumweine werden 
zwangsläufig mit dem Champagner verglichen. Ob aber 
der ständige 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 Elerstel- 
lungsmethode. Zudem haben Franciacorta und Champa­
gner noch zwei von drei Rebsorten gemeinsam. Aber Ge-
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dere kleinere und mittelgroße Kellereien, sich nicht groß 
um den Export kümmern.“

Diletta Nember Cavalieri (Cavalieri) bestätigt: „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 könnte.“

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 ausgeführt würde, könnte 
der Franciacorta gegen die beiden Kolosse nichts bewir­
ken. Er ist und wird mengenmäßig ein Nischenprodukt 
bleiben. Aber die Exklusivität des Weins könnte wieder­
um die ausländische Nachfrage ankurbeln, ihn für 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 Großteil in Italien ab. Aber die geringe 
Exportquote ist natürlich ein Problem, denn eine Marke 
ist nur dann stark, wenn sie auf der ganzen Welt bekannt 
ist. Wir müssen Geduld haben. Es gibt für die langsa­
me Entwicklung aber auch einen einfachen Grund: Alle 
flaschenvergorenen Schaumweine der Welt kosten im 
Durchschnitt die Hälfte eines Champagners, wenn nicht 
sogar noch weniger. Die meisten Franciacorta hingegen 
kosten entweder genauso viel oder in manchen Fällen 
sogar mehr.“

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

Für Riccardo Ricci Curbastro ist Deutschland nach 
wie vor ein wichtiger Exportmarkt, aber er beobach­
tet seine Entwicklung kritisch: „Für Weingüter 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 Mövenpick Weinkeller in 
Stuttgart bestätigt: „Der Franciacorta ist ein Nischenpro­
dukt und wird bei uns eher gezielt nachgefragt. Dieje­
nigen, die ihn kaufen, haben einen persönlichen Bezug 
dazu oder haben das Anbaugebiet schon einmal bereist. 
Erbefindet sich oft in einer Preisklasse, die es ihm schwie­
rig macht, sich gegenüber Mitbewerbern bei den Kunden 
durchzusetzen. Wer flaschenvergorenen Schaumwein 
möchte, 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 Händler 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 gegründet, der 
damals noch als Kellermeister 
bei Bellavista gearbeitet hat. 
Zwei Jahre kümmerte er sich 
um beide Betriebe, dann 
wagte er den Schritt in die 
Selbständigkeit. 400 000 
Flaschen Franciacorta und 
80 000 Flaschen des Stillweins 
Curtefranca füllt Familie Gatti 
ab. „Für mich muss in erster 
Linie der einfachste Wein eines 
Winzers überzeugen, nicht 
allein die Riserva, von der es 
nur wenige Flaschen gibt. Die 
Qualitätsspitze ist dazu da, 
das Potential des Weingu­
tes zu zeigen, die Kunst ist 
aber, Hunderttausende von 
Flaschen von guter Qualität 
zu produzieren", sagt Laura 
Gatti selbstbewusst. Den 
Jahrgangs-Franciacorta von 
Ferghettina erkennt man an 
der quadratischen Flasche, die 
sich Lauras Bruder Matteo haJ 
patentieren lassen. 
w w w .ferghettina.it

Die Deutschen tun sich schwer
Während sich Franciacorta recht gut in lapan, den USA 
und auch der Schweiz verkauft, gehört laut Winzern und 
Konsortium der deutsche Markt zu den schwierigsten. Die 
Gründe dafür sind vielfältig, doch das größte Hindernis für 
den Franciacorta ist die ungeheure Markenpräsenz des 
Prosecco. Alles, was in Deutschland prickelt, wird Prosecco 
oder schlicht „Secco“ genannt. Kommt es außerdem 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, günstig 
und somit massentauglich. Er gefällt acht von zehn Leu­
ten. Nur die absoluten Weinkenner rümpfen vielleicht 
die Nase, aber wen interessiert das schon?“

Während sich Prosecco wie geschnitten Brot verkauft, 
muss sich ein deutscher Fachhändler extrem anstrengen, 
um mit Franciacorta nennenswerte Umsätze zu erzielen.

http://www.ferghettina.it
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Ein Glas Franciacorta 
versüßt den Augenblick, 

hier den Sonnen­
untergang am 

Strand in Sardinien

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

„Wünschen 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 
überrascht, denn es bestätigt, was ich erst vergangene Wo­
che von den Winzern gehört habe: In Italien hat sich Fran­
ciacorta mittlerweile etabliert. Wer etwas auf sich hält, be­
stellt keinen banalen Spritz, sondern trinkt Franciacorta.

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

Franciacorta
Zahlen und Fakten

1967 Gründung der DOC Franciacorta
1990 Gründung 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 Exportmärkte: Japan, USA, Schweiz, Deutschland 
9,2% Exportquote

Stand: 2014, Quelle: Schutzkonsortium Franciacorta
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Maurizio Zanella 
(Ca' del Bosco), Erbusco
1964 kaufte die Mutter von 
Maurizio Zanella, Annamaria 
Clementl, 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
gelmäßig aufs Land schickten, 
viel Zeit auf dem damals zwei 
Hektar großen 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 zurück. 
Gemeinsam mit Gandossi und 
dem französischen Önologen 
André Dubois setzte er sie um. 
Heute ist Ca' del Bosco das 
Aushängeschild der Francla- 
corta und bewirtschaftet 185 
Hektar. 1,5 Millionen Flaschen 
werden abgefüllt, davon 
entfallen eine Million auf den 
Franciacorta Brut Cuvée Presti­
ge in der unverwechselbaren, 
gelbzellophanlerten Flasche. 
www.cadelbosco.com

schichte, Terroir, Böden und KEma sind so verschieden, 
dass eir_ Vergleich sehr schwierig wird/

Artnx Ziliani (Guido Berluccüi) empfiehlt auf seinen 
Reisen im Ausland scherzhaft für b eine Schaumweine die 
perfekte Trinkgelegenhail: „Wer einen wichtigen Moment 
in seinen Leben feiern möchte der sollte eine Flasche 
Champagner öffnen. Aber wer einen gofen Schaumwein 
sucht, den er zum Essen trinken möchie der sollte Fran- 
ciacona wählen.“

Bei absoluten Champagner-Liebhabern hat Francia­
corta keine Chance. Auch bei Eberhard Spangenbeig 
Garilxiki) nicht: „Franciacorta mit Champagner zu ver­

gleichen ist wie eine Nenbaustedlung in der Peripherie 
ainer mittleren Kleinsradt mit einem gewachsenen In­
nenstadtviertel einer groben europäischen Metropole zu 
vergle ctten -  eine andere Welt. Die rae.sten ftanciacona 
sind im Gegensatz zum Champagner zu teuer für das, was 
sie bieten.“

Merum-Kolumnist Jens Priewe ordnet den Franciacorta 
ganz anders ein: „Frandacorta ist der einzige flaschen- 
vergoiene Schaumwein der Weit, der nicht versucht, den

Champagnern über den (niedrigeren) Preis Konkurrenz 
zu machen. Und handwerklich-technisch sind die meis­
ten Franciacorta auf dem Niveau der Champagner. Die 
Andersartig<er liegt im unterschiedlichen Grundwein.“

Am Ende sind es wohl die Geschmacksnerven, die 
entscheiden. 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 Kunden in nächster Zeit wohl kaum überzeu­
gen können. Lfrid auch Etikettentrinker, die aus Wein ein 
Statussymbol machen, sind definitiv nicht die Zielgruppe 
des Franciacorta. Champagner hat den Nimbus des Mon­
dänen, des Luxuriösen, das macht ihn so unwiderstehlich 
und so erfolgreich. Die objektive Qualität und die daran 
geknüpfte Qa, blaspnemische) Frage nach dem Preis-Leis- 
tungs-Verhältuis spielen oft eine untergeordnete Rolle.

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

MERUM117
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Im Uhrzeigersinn:

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

Alte Flaschen im Keller 
von Cavalieri

Turm eines verlassenen 
Anwesens zwischen Iseo 
und elusane

Der Agriturismo des 
Weingutes Villa wurde im 
Landhausstil renoviert

Die Isola di Loreto mit 
ihrem Schloss im neo­
gotischen Stil liegt im 
Iseo-See nördlich der Insel 
Monte Isola und befindet 
sich heute in Privatbesitz

4i M ERUM119



Franciacorta

Wunderwerk aus Perlen
Kurze oder lange Maischegärung? Offener Gärbottich oder temperatu'kont'o',ie:'t3r Stahltank? Fruchtig 

eustauen oder strukturbetont, Holz oder kein Holz? Beim Rotwein hat man viele Möglichkeiten. Die Schaum­

wein herstell ung dagegen scheint wesentlich essentieller: Man verwendet nur das Herz der Beeren, den Saft, 

und lässt ihn zweimal gären. Doch damit ist es längst noch nicht getan. Weit re h r  Anstrengungen sind 

erforderlich, wenn nicht bloß prickelnder Weißwein entstehen soll, sondern ein zalgewirktes Wunderwerk 

aus feinstem Schaum. Die Winzer in der Franciacorta beherrschen diese <unsl meisterl ch

Jobst 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 
Produktionsabläufe, neueste 

Regel-und Klimatechnik. 
Der Strom kommt von einer 

Photovoltaikanlage auf 
dem Dach. Warum? Well 

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 

ertönt Musik, Schubert, ein 
paar Takte nur, dann Ist es 

wieder still. Ich schaue Ste­
fano fragend an. „Ab und 
zu braucht das der Wein, 

erfüh lt sich dann nicht so 
alleine 60 000 Flaschen 

werden abgefüllt. 
www .vinilavalle.it

Regelmäßig reife Trauoen
Zu den Y-orzügen der Franciacorta gehört die regelmäßig 
gute aromatische Ausreife der Traunen bei Mos'gpwichten 
um 11,5 Volumenprozent potentiellen Alkohols und einer 
für die Schaumwemproduktion notwendigen Säue von 
sieben bis neun Gramm pro Liter. Stefano Camilucci (La 
Y’alle): „Wir sind in der glücklichen Lage, unseoe Trauben 
nicht unreif mit neun oder 9,5 Grad Alkohol lesen zu müs­
sen, deswegen müssen wir unsere Moste such nicht auf­
bessern wie unsere Kollegen in der Champagne ‘

In normalen Jahren beginnt die Lese Anfang. VLt:e Au­
gust. Abhängig von der Lage des Weinbergs und je nach 
Vorstellung des Produzenten kann sie abei auch deutlich 
später beginnen. Stefano Camilucci, dessen Weinbergs 
bei Rocengo Saiano in einer der kühlsten Gegenden des 
Anbaugefoiets liegen, erntet zwanzig bis dreißig Tage spä­
ter als die meisten anderen Produzenten. Auch cie hohen 
Weinberge von Ca’ del Bosco wie beispielsweise der mit 
Chardonnay und Pinot noir bestockte Weinberg Belvede­
re, der -aaif über 45D Metern liegt, werden spei geerntei. 
Maurizzc Zanella: „Die Höhenlage bringt uns eine ceutlich 
verzögerte Reife und bessere Säurewerte als Lef=r gelegene 
Weinberge.“

In Coccaglio beginnt Claudio Faccoli als eine: der ersten 
mit der Lese. Seine Weinberge mit Südaus oLltung liegen 
am Fuß des Monte Orfano. „Wir befinden uns h ei an der 
südlichen Grenze des Anbaugebiets, wo es nir wärmsten 
ist. Dementsprechend weisen unsere Weine auch ekie für 
Schaumwein verhältnismäßig niedrige Säure auf, 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 Säure geachtet. Was den Weinen, rein 
analytisch gesehen, vielleicht fehlen mag, wird durch eine 
gewisse Salzigkeit ausgeglichen, die von den speziellen Bö­
den aus Sedimentgestein herrührt, 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 ähnlich ergeht. Hängen­
de Blätter zur Mittagszeit, aufgestellte Triebspitzen, teils 
sogar vergilbendes oder abfallendes Laub in der Trauben­
zone.
Auf meiner Fotosafari am frühen Morgen begegne ich 

einer Reihe von Traktoren, die mit vollen Wassertanks un­
terwegs in die Weinberge sind. Am nächsten Tag komme 
ich im Gespräch mit Silvano Brescianini (Barone Pizzini) 
darauf zu sprechen. Er erklärt mir: „Bis vor zehn Tagen 
war das Wetter noch ganz normal. Dann ist es auf einmal 
schlagartig sehr heiß geworden. Junge Reben auf leichten, 
sandigen Böden können bei diesen Bedingungen leicht 
in Trockenstress geraten. In solchen Notfällen darf nach 
Bewilligung des Konsortiums bewässert werden, um das 
Schlimmste zu verhindern. Da in den Weinbergen keine 
Leitungen für Tröpfchenbewässerung erlaubt sind, muss 
man die Reben im Notfall manuell bewässern.

Sind die steigenden Temperaturen ein Problem für 
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 früher. Durch die milden Winter trei­
ben die Reben auch wesentlich früher 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, wür­
de genügen, um eine kleine Kellerei zu beherbergen. Der 
Aufwand, der betrieben wird, ist enorm. In sechs großen 
Kühlzellen wird das erntefrische Lesegut auf ideale Ver­
arbeitungstemperatur heruntergekühlt. Ein Roboter, den 
man auch von Fertigungsstraßen der Automobilindustrie 
kennt, füttert zwei unersättliche Ungeheuer: vollautoma­
tische Traubenwaschanlagen, die ihre Beute nach getaner 
Arbeit auf eine Reihe pneumatischer Pressen verteilen.
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Zeugen unterschiedlicher Zeiten
Mich interessieren die Weinberge, in denen die Trauben 
für die Franciacorta-Weine wachsen. Bei Claudio Faccoli 
in Coccaglio werde ich von einem unerwarteten Anblick 
überrascht. Sein Weißburgunder reift an Weinstöcken, 
die in Pergola-Form erzogen sind, 1800 bis 2000 Reben 
stehen auf einem Hektar. Ich hätte nicht gedacht, so et­
was ‘Altmodisches' anzutreffen. „Dieses Erziehungssys­
tem “, erklärt mir Faccoli, „prägte 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 Qualitätsweinbaugebieten heute.

Zwar würden die so erzogenen Reben im Prinzip eine 
etwas bessere Traubenqualität ergeben, aber man dür­
fe die Erziehungsform auch nicht überbewerten: „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 Weinstöcke eine Traubenqua­
lität erbrächten, die ihm seine modernen Weinberge 
aufgrund ihrer Jugend im Augenblick noch schuldig 
blieben.

Den größtmöglichen Kontrast zur Pergola sieht man 
beim Ort Erbusco: sanft geschwungene, großflächige 
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 
übernommen. Versuchsweise ließ er bereits Ende der 70er- 
Jahre die ersten Reben so pflanzen. Heute sind es über 80 
Hektar. Ein Rebstock trägt weniger als ein Kilo Trauben. Ob 
er zufrieden sei mit den Weinbergen und ob diese extreme 
Dichtpflanzung für das Klima der Franciacorta überhaupt 
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 wuchskräftig und 
produktiv. Auch wenn die Fruchtruten kurz genug ange­
schnitten würden, erbrächten sie in Jahren mit optimalem 
Fruchtansatz leicht 14 000 Kilo Trauben: „Man muss sehr 
stark ausdünnen, um den vorgeschriebenen Höchstertrag 
von 9500 Kilo pro Hektar nicht zu überschreiten. Aber nach 
15 bis 18 Jahren sind diese Weinberge eine wahre Pracht, 
sie regulieren sich quasi von selbst und bringen exzellente 
Qualität. Sie werden 70 bis 80 Jahre alt.“

Wenn es in der Reifeperiode nachts warm bleibt, macht 
den Winzern der Säureverlust 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 Phänomen besonders ausgeprägt: „Aufgrund der nied­
rigen Stammhöhe wachsen die Trauben besonders dicht 
über dem, der wegen des hohen Steinanteils viel Wärme 
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 Säure zurück“, erklärt er. Ca’ del Bosco habe für diesen 
Fall 30 Prozent Grundwein-Reserven im Keller. Mit ihnen 
ließen sich Weine aus säurearmen Jahren korrigieren.

Bild links: 
Überzeilentraktor 
bei Ca' del Bosco

Bild rechts: 
Pergola-Weinberg 
von Faccoli
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Diletta Nember Cavalieri 
und Francesco Cavalieri 

(Cavalieri)
In den 70er-Jahren gründete 

Unternehmer Giovanni Ca­
valieri ein Weingut, das seine 

Tochter Giulia einige Jahre 
später mit Zielstrebigkeit an 

die Qualitätsspitze führte. 
Mittlerweile arbeitet die 

dritte Generation im Weingut. 
Diletta, Giulias Tochter, 

und ihr Cousin Francesco 
kümmern sich um den Export 

respektive die Produktion. 
Bei Cavalieri setzt man ganz 

auf Chardonnay: „Mein 
Großvater war von dieser 

Rebsorte so überzeugt, dass 
er sich darauf spezialisierte. 
Heute haben wir zusätzlich 

noch 1,5 Hektar Pinot nero, 
den wir für unseren Francia- 
corta Rosé verwenden, aber 

der Chardonnay bleibt unsere 
wichtigste Sorte", so Diletta. 

Vom Franciacorta werden 
rund 170 000 Flaschen 

abgefüllt. 
www.cavalleri.it

Punkt. Aber selbst Experten verwechseln sie manchmal 
mit Struktur.“

Bei Ca’ del Bosco laufen drei verschiedene Mostqua­
litäten aus den Pressen. Die Moste aus dem ersten und 
zweiten sanften Pressdurchgang werden jeweils in sepa­
raten Behältern 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 Verfügung. Sie werden im weiteren Verlauf jede 
für sich vergoren und bilden die Basisweine, aus denen 
später die einzelnen Cuvées zusammengestellt werden.

Während die gesetzlichen Produktionsregeln für Fran­
ciacorta eine maximale Mostausbeute von 65 Prozent 
erlauben, schreibt das Konsortium seinen Mitgliedern 
inoffiziell einen Höchstwert von 60 Prozent vor. Die tat­
sächliche Ausbeute ist oft noch geringer, wie mir Stefano 
Camilucci (La Valle) erklärt: „Je stärker ich presse, desto 
mehr erhöht sich der pH-Wert und desto weniger Säure 
habe ich später im Wein.“ Der Grund für die Erhöhung ist 
aus den Beerenhäuten gelöstes Kalium. Dieses verbindet 
sich mit Weinsäure und fällt zum Teil als Weinstein aus, 
was so zu einer Säureminderung führt. „Da ich meine 
Trauben so reif wie möglich ernte und möglichst keine 
Säure verlieren möchte, presse ich nur wenig. Ich mache 
zwei Pressdurchgänge mit jeweils 25 Prozent. Das ist mir 
die höhere Qualität wert,“ so Stefano.

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

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

Unterschiedliche Philosophien
Bezüglich der Grundweine und auch beim Zusammen­
stellen der Cuvées verfährt jeder Produzent anders. Bei La 
Valle beispielsweise werden die Weine ausschließlich im 
Stahltank vergoren und ausgebaut. Andere wieder legen 
ihre Weine nach der Gärung ins Holz. Simone Maiolini: 
„Zehn Prozent des Chardonnay verbleiben ein Jahr im Ton­
neau und werden im nächsten Jahr verwendet.“ Cavalieri 
baut etwa ein Drittel seiner Weine nicht nur im Hotz aus, 
sondern lässt sie darin auch vergären.

Nachdem die Grundweine ihre Gärung beendet ha­
ben, werden sie in der Regel steril filtriert, um einen 
biologischen Säureabbau (BSA) zu verhindern. Stefano 
Camilucci: „Da wir reife Trauben ernten, verzichten wir 
ganz auf den BSA. Der niedrige Äpfelsäuregehalt, den die 
Trauben haben, verleiht unseren Weinen Frische.“ Giam- 
paolo Turra (Cavalieri) differenziert etwas: „Es kommt 
sehr auf den Jahrgang an und darauf, welchen Charakter
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Für 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 möglich,“ betont Silvano Bre- 
scianini (Barone Pizzini). Das Ziel ist es, möglichst rein­
tönige, fruchtige Moste zu erzielen.

Für Franciacorta ist Ganztraubenpressung vorge­
schrieben, das heißt, 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 
Beerenhäuten und Kernen möglichst vermieden wer­
den, deren Substanzen mit zunehmendem Pressdruck 
und steigender Anzahl der Pressintervalle vermehrt 
in den Saft übergehen. Besonders störend sind dabei 
Stoffe, die im späteren Wein unerwünschte Adstringenz 
und Bitterkeit hervorrufen. Silvano Brescianini: „Sowas 
müsste dann später mit Süße ,überschminkt‘ werden. Es 
ist wie bei Kaffee: Wenn er gut ist, trinkt man ihn ohne 
Zucker, wenn nicht, braucht man welchen. Für mich 
sind phenolische, bittere und vegetale Noten ein Fehler.

Silvano Brescianini 
(Barone Pizzini),
Provaglio d'lseo
„Noch Ende der 90er-Jahre 
diskutierte man, ob Biowein­
bau in der Franciacorta über­
haupt möglich sei!", erzählt 
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 Anbaufläche 
zertifiziert, Tendenz steigend!" 
Barone Pizzini produziert 
360 000 Flaschen. 
www.baronepizzini.it
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Rütteln und Entfernung der Hefe
Um die Hefe nach der Lagerzeit vom Wein zu trennen, 
muss sie in den Flaschenhals befördert werden. Während 
dafür heutzutage Hunderte Flaschen gleichzeitig von 
computergesteuerten Maschinen gerüttelt werden -  vor 
allem bei großen Produzenten mit hohen Flaschenzahlen 
-  wird die sogenannte „rémuage“ bei Cavalieri (200 000 
Flaschen) noch von Hand gemacht. In den Rüttelpulten 
(pupitres) von Cavalieri 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 für das Rütteln zu­
ständig, und die weiß genau, in welche Richtung sie die 
Flaschen zuletzt gedreht hat.“ Auch Claudio Faccoli und 
sein Bruder machen die ganze Arbeit noch von Hand. 
Fünftausend Flaschen haben in ihren Rüttelpulten Platz, 
jeden Monat bereiten sie so fünftausend Flaschen auf die 
Entfernung des Hefedepots, das „dégorgement“, vor.

Die meisten Produzenten nehmen für das „dégorge­
m ent“ die Dienste von darauf spezialisierten Firmen in 
Anspruch, die mit ihren mobilen Anlagen aufs Weingut 
kommen. Nur die großen Produzenten haben eigene 
Anlagen. In einem Bad aus tiefgekühlten Glykol wird 
der obere Teil des Flaschenhalses eingefroren, danach 
die Flasche geöffnet und der gefrorene Hefepfropf vom 
Druck in der Flasche herausgedrückt.

Die kleine Menge Wein, die dabei verloren geht, wird 
durch identischen Wein ersetzt. Zusätzlich wird die so­
genannte Versanddosage hinzugegeben und danach 
die Flasche verkorkt. Für diese Dosage werden je nach
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Bei La Valle werden die 
Flaschen maschinell 

gerüttelt. 504 Flaschen 
passen in eine G itter­
box. Nach fünf Tagen 

sind 1008 Flaschen fürs 
Dégorgement bereit.

Typologie Wein und Zucker sowie eine geringe Menge 
schwefliger Säure benutzt. Mit wie viel Zucker maximal 
gesüßt werden darf, wird von der europäischen Schaum­
weinvorschrift für die Kategorien Extra Brut, Brut, Extra 
Dry, Dry und Demi-Sec geregelt. Für die Dosage wird von 
manchem Produzenten derselbe Wein, von anderen Mi­
schungen verschiedener Jahrgänge verwendet. Bei Do­
saggio Zero (Pas dosé) entfällt die Dosage.

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

Wann ist Franciacorta trinkreif, möchte ich von den 
Produzenten wissen. Simone Maiolini: „Nach dem Dé­
gorgement brauchen unsere Franciacorta Brut vier bis 
sechs Monate bis zur Trinkreife. Je länger 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.“

„Für dich reichen sechs Monate,“ scherzt Claudio 
Faccoli, „ich persönlich warte lieber zwei bis drei Jahre, 
manchmal auch länger.“ Als Beweis zieht er einen vor 
acht Jahren dégorgierten Brut von 2004 aus dem Kühl­
schrank. Er ist deutlich von Reife geprägt, besitzt aber 
auch eine ausgesprochene Frische und zeigt keinerlei 
Anzeichen von Müdigkeit. „Eigentlich bin ich kein großer 
Fan des Brut“, sagt Faccoli, „mich stört die Süße, 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 für eine Minderheit

In den Merum-Verkostungen schneiden die Franciacorta 
Pas Dosé und Extra Brut grundsätzlich besser ab als die 
restlichen Typologien. Uns gefällt die Direktheit dieser 
Weine, die wir auch sehr gerne zum Essen trinken. Die 
höher dosierten Brut und Satèn dagegen ermüden den 
Gaumen mitunter recht schnell mit ihrer Süße. Wir wür­
den uns noch mehr Weine der vollkommen trockenen 
Art wünschen. Was meinen die Produzenten dazu? Artu- 
ro Ziliani (Guido Berlucchi): „Ich denke, dass die Zukunft 
der Franciacorta die Pas Dosé sein werden. Die Nachfrage 
wächst langsam, aber spürbar.“
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der Wein haben soll. 2014 haben wir beispielsweise Trau­
ben mit zum Teil zwölf Gramm Säure geerntet, da haben 
wir einige Grundweine den BSA machen lassen. Unser 
Franciacorta Satèn, den wir besonders weich und cremig 
wollen, enthält meist solche Partien.“

Nach einer gewissen Reifezeit, meist im Frühjahr des 
auf die Ernte folgenden Jahres, werden die einzelnen 
Grundweine assembliert, bevor sie für die Flaschengä­
rung vorbereitet werden. Dabei wird wohl kaum gegen­
sätzlicher verfahren als bei Ca’ del Bosco und Faccoli. 
Während bei Ca’ del Bosco aus einer Fülle an verschie­
denen Grundweinen für jeden Franciacorta eine indivi­
duelle, aufwendige Cuvée komponiert wird, verwendet 
Faccoli für all seine Weine die gleiche Cuvée, die aus einer 
sehr überschaubaren Anzahl von Grundweinen bereitet 
ist. „Unser Brut, der Extra Brut und der Dosaggio Zero 
unterscheiden sich nur durch die unterschiedliche Dau­
er, während der sie auf der Hefe liegen, und im Falle des 
Brut natürlich zusätzlich durch die Dosage“, sagt Claudio 
Faccoli.

Zweite Gärung und Hefelager
Vor der zweiten Gärung in der Flasche werden dem Wein 
der benötigte Zucker und Hefen beigefügt. Danach wird 
er in Flaschen gefüllt und mit Kronenkorken verschlos­
sen und die so präparierten Flaschen liegend gestapelt.

Die Flaschengärung dauert etwa einen Monat. Sie rei­
chert den Wein mit Kohlensäure an und erhöht gleichzei­
tig seinen Alkoholgehalt um 1,2 bis 1,5 Volumenprozent. 
Für einen Kohlensäuredruck von einem Bar sind vier 
Gramm Zucker pro Liter nötig. Giampaolo Turra (Caval­
ieri): „Ich setze den Weinen pro Liter 25 Gamm Zucker 
zu. So erhalte ich einen Überdruck von etwas mehr als 
sechs Bar. Nach dem Entfernen der Hefe, bei dem etwa 
0,5 Bar verloren gehen, habe ich dann den gewünschten 
Druck von knapp sechs Bar.“

Eine Ausnahme bildet der Säten, er soll per Definition 
besonders weich und geschmeidig sein und einen mög­
lichst feinen Schaum haben und darf deshalb nur einen 
Kohlensäuredruck von höchstens fünf Bar haben. Aus 
diesem Grund liegt die gesetzliche Obergrenze für den 
Zuckerzusatz bei 20 Gramm pro Liter.

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

Je länger der Wein aui der Hefe liegf, desto méhr be­
einflusst sie dessen Charakter. Liie Zersetzung der abge­
storbenen Hefezeller (Autolyse) führt nicht nur zu d e r 
charakteristischen Gebäck- und Brataromen, sondern 
verleiht dem Wein auch C eschmeidigfceit und Mundfülle 
und bindet die Koh easäure ein. Zudem sorgt die reduk­
tive Eigenschaft der Hefe dafür, dass c er Wein ütjer die 
Jahre, die er mit ihr in Kontakt bleibt nichts von se ner 
Frische verliert.

Simone Maiolird demcnstriert n k  das höchst ein­
drucksvoll! Eigentlich hin ich schon am Ende meines 
Besuches, wir haben eine ganze Reihe Weine verkostet, 
und es wäre längst Zeit für mich aufztdbrechen, doch Si­
mone bittet mich, noch einen Augenblick zu bleiben. Er 
verschwindet im KeTer und kommt kurz darauf mit ein er 
Flasche zurück, die er mit dem Hals nach unten trägt: „Die 
degorgieren wir jetzt a a volée“, ruft e r  Behutsam bringt 
er die Flasche in die waagrechte Position, hält kur?: irme, 
um sich zu konzentrieren und hebeit dann den Kronkor­
ken ab. Gleichzeitig dreht er die Flasche aus dem Hand­
gelenk nach oben, so -dass ihr Hals in die Höhe schneilt 
und außer dem Hefepfnrpf, der mit einer Schaumfontäne 
aus der Flasche gesc hc ssen kommt, so wenig wie möglich 
Wein verloren geht Was er mir ms Glas gießt ist unge­
mein feingliediig in der Nase, zartfruchtig-brotig, tidf nnd 
vor allem: überaus t'rfcrh. Wenn man r  ieht aufs Etikett 
schauen würde, käme man wohl kaum crauf, das 5 cas e.n 
2005er ist, der seit fest zahm Jahren anf der Hefe liegt. Er 
soll im November degcigkrt werden und 2016 aut den 
Markt kommen.

Eild recus, Snke 5ät= t 
Simone Msioltni 
(M a jo lin f, Ome
Pie Weinberge von L/lajdni 
hegen bä Dana, am öslfthen 
Rand des Ardoaugeb etes. Die 
kalkhaltigen Böoen am F jß 
cer Hügä s-ir«d eher flach 
gründig, darunter Fäscestein. 
S'mone cw aktebs iertdE  
Weine, de  h e  entstehe«, 
folgendermaßen- „Während 
in  Zentrum' des Anbaugebiets 
sehr elegarte, blumigeWeine 
entstehen, wachsen a i i  unse­
ren Kalksiänboden befiene 
harte, ehersduvericeW äne. 
Se bedürenemer längeren 
Reifezeit. Ich konnte nichl 
schon nach 18 Monaten n it  
ihnen auf een Markt kerr men 
-s ie  wären irttr'r kbar." 
IVajolini erzeugt 15C 030 
Flaschen.
www.majoSri.1
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Europäische Schaumweinvorschriften Produktionsregeln
Franciacorta DOCG

Bezeichnungsvorschrift nach Kohlensäuredruck Nach EG 479/2008 Traubensorten: Chardonnay und/oder Pinot nero, Weißburgunder
Perlwein, Frizzante 1-2,5 bar (bis 50%). Rosé: mindestens 15% Pinot nero. 5atèn: Verbot von Pinot

Schaumwein, Spumante >3  bar nero. Höchstertrag: 10 000 Kilo Trauben/ha; M ostausbeute: maxi-

Qualitätsschaumwein > 3,5 bar mal 65%; Spum antisierung und V in ifikation: nur im Ursprungsge-

Aromatischer Qualitätsschaumwein >3  bar biet. Vorgeschriebene Lagerzeit au f der Hefe: 18 Monate; {Rosé,

Bezeichnungsvorschrift nach Zuckergehalt Nach EU-Verordnung 607/2009 Satèn: 24 Monate; Millesimato: 30 Monate; Riserva: 60 Monate).

Brut nature, naturherb, pas dosé, dosage zéro, dosaggio zéro unter 3 Gramm/Liter,
keine Zuckerzugabe nach der zweiten Gärung

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, inoffizie lle  Regeln des 

Franciacorta-Konsortiums, für Mitglieder bindend: Höchstertrag:

9500 kg Trauben/ha; M ostausbeute: maximal 60%.

Stillweine kommen als Curtefranca DOC und Sebino IGT auf den Markt.

Extra Brut, extra herb 0-6 Gramm/Liter

Brut, herb unter 12 Gramm/Liter

Extra Dry, extra trocken 12-17 Gramm/Liter

Dry, sec, trocken, secco, asciutto 17-32 Gramm/Liter

Demi-Sec, halbtrocken, abboccato, medium dry 32-50 Gramm/Liter

Dolce, mild, doux, sweet über 50 Gramm/Liter



FRANCIACORTA Wunderwerk aus Perlen

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 wertzuschätzen. Der 
Durchschnitts-Weinliebhaber wählt eher einen Brut oder 
Satèn, die zugänglicher sind.“ Simone Maiolini: „Nur die 
echten Schaumwein-Freaks bevorzugen Pas Dosé. Alle an­
deren wollen mehr Restzucker. Leider ist das die Realität. 
Und ich kann mir nicht leisten, nur für 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 früher ziemlich trocken und sehr 
reif. Ein Wein, wie er mir gefällt. 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 für den Pas Dosé keine großen Zuwächse: „Die Nach­
frage hat in den letzten Jahren zwar zugenommen, ist aber 
immer noch verhältnismäßig klein. Den Löwenanteil wird 
für alle Betriebe immer der Brut ausmachen, er ist die Visi­
tenkarte eines Weingutes.“

Nicht cháncenlos gegen 
den Mythos

Als Spitzenerzeugnis bleibt dem Franciacorta ein Ver­
gleich mit Champagner, dem Synonym für hochwertigen 
Schaumwein schlechthin, nicht erspart. Mir erscheint 
er schwierig, und ich weiß 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 südlicher, besitzt ein wärmeres Kli­
ma, die Trauben reifen jedes Jahr gut aus und erreichen 
ohne Probleme potentielle Alkoholwerte von 11,5 Grad 
und sieben bis acht Gramm Säure. Champagner-Trauben 
werden häufig mit neun bis 9,5 Grad potentiellem Alko­
hol gelesen, die Moste infolgedessen vor der Gärung mit 
Saccharose angereichert. Die Böden der Franciacorta be­
stehen vorwiegend aus skelettreichem Moränenschotter, 
die der Champagne dagegen aus Kalkmergel mit Kreide­
unterboden. Zwar haben beide Weine mit Chardonnay 
und Pinot noir zwei Rebsorten gemeinsam (die dritte für 
Franciacorta ist Weißburgunder, beim Champagner Pinot 
meunier). Aber im Franciacorta dominiert meist Chardon­
nay, während dieser im Champagner nur etwa ein Drittel 
ausmacht.

Franciacorta besitzt eine höhere aromatische Komple­
xität, mehr Wärme, Fülle und Dichte. Er ist weniger säu­

rebetont, intensiver im Aroma und weiniger. Im Champa­
gner überwiegen dagegen eher florale Noten. Außerdem 
charakterisiert ihn die sehr viel ausgeprägtere, rassige 
Säure, die meistens von der Dosage-Süße ausgeg.i:hen 
werden muss, damit der Wein harmonisch ist.

Im herkömmlichen Vergleich mit Champagner wird 
Franciacorta immer verlieren. Ihm fehlen dessen Trad ti- 
on, Geschichte und Mythos -  und daran wird sich wahr­
scheinlich auch in den nächsten fünfzig Jahren nichts än­
dern. Dafür kann sich Franciacorta dem Champagner afs 
qualitativ ebenbürtig erweisen, ihn sogar überflügeln, *vis 
Blindproben zeigen. Das muss die einzige Genugtuung 
seiner Produzenten bleiben: Franciacorta kann m i ex­
zellenter Qualität aufwarten und Exklusivität für sich be­
anspruchen -  von ihm gibt es nur 15 Millionen Flaschen, 
vom französischen Cousin dagegen 300 Millionen.

Olaudio Faccoli (Faccoli), 
Coccaglio
Oaucio Faccoli und sein Bru­
der G an Maiio prodiuieren 
hauptsächlich das, was ihnen 
selbe' schmeckt. „W ii lieben 
,bolle strong'" sagt Faccoli, 
was soviel w>e starke Bläschen 
heißt sprich: knochertrockene 
Weine. Die Hälfte aller produ- 
ze rta i Flaschen ist Extra Brut 
(in der Regel ohne Dosage).
E n kürzlich erworbener Hektar 
rr it Pnot nera lässt dan Anteil 
der Sorte in Säccolis Weinen 
ab dem Jahrgang 20’ 3 auf 
e:wa 20 Prozent anstaigen 
(vorher fünf Prozent). Die 
direkte Art der Weine wird 
dadurch nochmals Intensiviert. 
Sogar er selbst müsse sich erst 
noch daran gewöhnen, sagt 
Faccoli grinsend. Produzierte 
Anzanl Flascnen 55 CÜO. 
www.faccalifranciacorta.it
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Tatar m it roten  
Shrimps und Avocado, 
Stracciatella-Käse und 

Kaviarstaub 
von Calvisius

Kaviarverkostung bei 
Calvisius -  ein Vergnü­

gen für die Sinne

Was passt ossser z u  hochwertigem Schaumwein als Ka­
viar. Klingt s öge droschen? Muss es nicht, wenn der Kavi­
ar aus der Gegend kommt, in der auch der Wein wächst, 
oder zumindest fast Knapp außerhalb des Anbauge­
biets Franeacortä sine halbe Autostunde von Brescia 
entfernt, liegt in südöstlicher Richtung der kleine Ort 
Calvisano. Flott wird feinster Eav ar produziert, der un­
ter dem Namen Gahisms au: der ganzen Welt vertrieben 
wird.

„Die bssce Art Kaviar zu probieren, ist ihn auf den 
Handrücken zulegen. Dort erwärmt er sich und entfaltet 
sein typisches Aroma", sagt Marie Pazzaglia. Der Biologe 
ist veranfvc rtlich für dis Produktion und erkläri, worauf 
es beim Kaviar ansmnmt. „Br darf auf keinen Fall nacn 
Fisch riechen, sondern soll neutral im Geruch sein. Nur 
dann kann man davea ausgehen dass er frisch ist.“ W:r

probieren vier verschiedene Sorten: Tradition, Oscietra, 
Siberian und Da Yir c , eie allesamt der Kategorie Ma- 
lossol mpgehören iMafossoi ist der russische Begriff für 
schw ach gesalzen"5. „Qualitativ hochwertiger Kaviar 
wird gerade so viel gesalzen, wie für eine begrenzte Halt­
barkeit notwendig Ls:“1 soFazzaglia.

Im Vergleich der unterschiedlichen Kaviarsorten 
kom m  hie Verschiedenartigkeit sehr klar zum Aus­
druck. Efes betrifft rächt nur Barbe und Größe der win­
zigen Fiscneier, soncern auch ihre unterschiedliche 
Konsistenz: Die einen sind eher weich und bieten wenig 
Widerstand, wenn man sie m d der Zunge zerdrückt, die 
c nderen dagegen ze qpi atze n s o lebhaft am Gaumen, dass 
es k-tie:U Eine Sorte ha: einen meerartigen Geschmack, 
der an Seeigel und Algen ar Innert, eine andere wiederum 
ist eher fnaehtig-n rissig.

Die ideale Eiegleimng für die Kaviarverkostung sind 
einfache Speisen. Sr passt zum Beispiel gut zu Eiern 
oder z j  Sauerrahna und Blinis tflache Buchweizenküch- 
lsinj. „Während d e Rassen zum Kaviar Wodka trinken, 
ist erstklassiger Schaumwein wesentlich geeigneter, da 
er den Geschmack des Kaviars hervorhebt, statt ihn zu 
überdecken“, erklärt Pu^zaglra. In Calvisano bieten die 
Restaurants Gambe:c Rzsso und Fiamma Cremisi für 
Kaviariiehhaber ein Deg jstaticnsm enü mit verschiede­
nen  Seiten an. Im Pieis iobe^äFen ist auch eine Besich­
tigung der Stönzuchl (55 Euro pro Person). Reservierung 
ist nctig.

A g rc h tk c  Lombards, V ia  K en red /, 1 5 0 1 2  Calvisano 
Tel. -r39 flB 0  968S991, h o s p ia lity@ a g ro ittica .it, 
w w w .m vc ius .it

3 2 1MERUM

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


FRANCIACORTA Wunderwerk aus Perlen

Franciacorta
Während im Norden das Seeufer die natürliche Grenze 
der Franciacorta bildet, wird das Gebiet im Westen vom 
Fluss Oglio begrenzt, im Süden von der Staatsstraße 
Bergamo-Brescia und im Osten von den Brescianer Al­
pen. Die Landschaft wird von sanften Moränenhügeln 
geprägt, die ein zum See hin geöffnetes Amphitheater 
bilden. Umrahmt wird dieses hügelige Szenario vom 
Monte Alto im Westen, dem Monte Orfano im Süden 
und den Flängen der Brescianer Alpen im Osten. Die 
Böden sind zur Hauptsache moränischen Ursprungs,

geografisch
tiefgründig und wasserdurchlässig. Eine entscheidende 
Rolle für das Klima spielt der See: Im Winter erwärmt er 
die eisige Luft, die von Norden aus dem Val Camonica 
herunterströmt, im Sommer mildert er die Hitze aus der 
Poebene im Süden. Neben der Minderung der Tempe­
raturextreme in der kalten und heißen Jahreszeit führen 
die nahen Wassermassen häufig zu Nebel im Winter und 
zu Gewittern im Sommer. In der Vegetationsperiode fal­
len 500 bis 600 Millimeter Regen, das entspricht etwa der 
Hälfte der Jahresniederschläge (1000 mm).

Dank
Wir möchten Beatrice Archetti und Carlotta Cicolari vom Franciacorta-Konsortium 

für ihre freundliche Unterstützung bei unseren Recherchen danken.
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