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Montepulciano
Die Renaissance
des Vino Nobile

Seit wenigen Monaten weht in Montepulciano, dem Renaissance-Stadtchen im Siiden der Toskana,
ein neuer, ungewohnt frischer Wind. Der Vino Nobile, bis vor 20 Jahren noch
mit dem Brunello in einem Atemzug genannt, hat seither an Attraktivitét verloren.
Die Weine wurden im neuen Holz gequalt, mit der letzten Anderung der Produktionsregeln
wurden bis zu 30 Prozent Merlot und Cabernet erlaubt und gleichzeitig blieb
eine ganze Reihe von Winzern qualitativ zuriick. Nur noch selten liest man dber ihn,
sein Ruf ist verblasst und in den letzten Jahren gingen auch die Verkaufe zuriick.

Doch nun findet bei den Produzenten ein Umdenken statt, in immer mehr Kellern
miissen die Barriques groBen Fassern weichen, nicht-toskanische Sorten werden in die IGT-Weine
verbannt und seit letztem Jahr hat der Vino Nobile ein neues, fortschrittliches Konsortium,
fest entschlossen, den Vino Nobile zu neuen Hohen zu fiihren.

Andreas Miirz
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Der Palazzo Comunale an der Piazza Grande inMontepulciano (15 Jahrhundert)
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Lust auf Montepulciano verspiire ich seit Jahren, doch hin-
gefahren bin ich seit 20 Jahren nicht mehr. Friiher, als mir
die Weine noch geschmeckt haben, war ich oft dort. Doch
als selbst meine Lieblings-Nobile immer holztrockener
wurden, als die Winzer, wie in kollektiver Trance, denen
hinterhertappten, die mit Punkten und Glasern kommer-
zielles Heil verkiindeten, und sich die Tore der Weinkeller
statt der Professionalitit dem Merlot 6ffneten, wurden mir
Stadtchen und Wein zunehmend fremder.

Aufmerksam wurde ich, als ich fiir diese Merum Sele-
zione nach ldngerer Pause wieder mal den Vino Nobile di
Montepulciano probierte. Trotz skeptischer Grundstim-
mung - ich leugne mein Vorurteil nicht - konnte mich
eine Reihe von Weinen begeistern. Irgendwas ~ so mein
Eindruck beim Verkosten - scheint sich in Montepulciano
gerade zu verdndern.

Die Arbeiten fiir die Merum Selezione sind beendet, die
Ausgangssperre eben aufgehoben, das Reisen in Italien
wieder erlaubt. Meine Bitte um ein Gesprich beantwortet
das Konsortium sofort positiv und am niichsten Morgen
stehe ich wie bestellt um elf Uhr vor der Fortezza in Mon-
tepulciano.

Hier oben ~ Montepulciano liegt auf 600 Metern — spiirt
man formlich, wie jedes Gebdude einem etwas aus fernen
Epochen erzdhlen méchte. Interessierten bietet das klei-
ne Stidtchen 2500 Jahre Geschichte: Hinter Renaissance-
Fassaden verstecken sich Spuren der Etrusker, der Romer,
der Langobarden, der Habsburg-Lothringer... Selbst Ge-
schichtslaien wie ich verspliren ein erhebendes Gefiihl
mitten in diesem historischen Bilderbuch.

Es ist schon, ein paar Stunden mit meinem alten
Freund Paolo zu verbringen. Paolo Solini leitet das Nobile

Konsortium seit 30 Jahren, stets diskret, stets kompetent,
stets hilfsbereit, stets im Hintergrund, denn das Sagen —
dies seine berufliche Rolle - iiberldsst er dem jeweiligen
Prisidenten. Sie kamen und gingen, Paolo ist immer noch
da, treuer Diener der Appellation.

Begegnet sind wir uns in all den Jahren jeweils nur kurz
auf den Messen, viel mehr als eine fliichtige Begriifung
und der Austausch von ein paar Informationen liegen da
nicht drin. Doch so motiviert wie jetzt habe ich ihn nie
mehr gesehen. Bereits am Telefon schwiérmte er vom fri-
schen Wind in Montepulciano, vom neuen Présidenten,
von den positiven Verdnderungen. Der Eindruck am Ver-
kostungsglas hat mich nicht getéduscht.

Frischer Wind in Montepulciano

Zehn Jahre lang war Andrea Rossi Biirgermeister in Mon-
tepulciano, erfolgreich und beliebt, wie man im Stidtchen
hort. Nun wollte er sich eigentlich wieder um seinen eige-
nen Kram kiimmern, um sein Weingut zum Beispiel. Doch
man bat ihn, der drtlichen Kellereigenossenschaft Vecchia
Cantina beizustehen und wihlte ihn dort zum Présiden-
ten. Gleichzeitig, alles im Lauf weniger Monate, stand
beim Konsortium die Wahl eines neuen Vorstands an.

Seit vielen Jahren vernahm man von dieser Institution
kaum mehr etwas, der Ruf des Vino Nobile verstummte,
sein Image verstaubte. Um zu verstehen, weshalb die Si-
tuation des Nobile-Konsortiums seit Jahren blockiert war,
muss man wissen, wer dort das Sagen hat. Die Vecchia
Cantina erzeugt 30 Prozent des Nobile und die Halfte des
Rosso di Montepulciano, 70 Prozent der Konsertiums-

h~B£;1r$§:::: mitglieder sind Genossen der Cooperativa. Fazit: Ohne
Prasident des Nobile- Genossenschaft lassen sich keine Politik machen und
Konsortiums und . .
Prisident der keine Neuerungen durchsetzen. Das Konsortium machte
Kellereigenassenschaft Vorschlige, die Vecchia Cantina lehnte sie ab ...alles bleib
Yecchia Cantina

beim Alten.

Weil er aus diesem Mechanismus ausbrechen wollte,
scharte der Ex-Biirgermeister eine Gruppe von erneue-
rungswilligen, zumeist jungen Winzern um sich und leitet
nun mit diesen das Konsortium. Vom politisch méchtigs-
ten Mann von Montepulciano wurde der Erneuerer Rossi
zu dessen weinpolitisch wichtigster Figur. Die Chance, die
Cantina Sociale vom Bremsklotz zur Lokomotive des No-
bile zu machen, wollte er sich nicht entgehen lassen.

Rossi: ,Es geht nicht anders, die Vecchia Cantina muss
zum Zentrum der Erneuerung werden. Den bisherigen
Vorstanden des Konsortiums war es nie gelungen, die Vec-
chia Cantina fiir notwendige Verinderungen zu gewinnen.
Fiir Erneuerungen und Promotion braucht es Geld und
dazu hitten die Beitréige erhdht werden miissen. Bisher
war das nicht méglich, da die Vecchia Cantina dagegen
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stimmte. Im Dezember haben wir nun die Verdoppelung
der Beitrige beschlossen, diesmal mit der Unterstiitzung
der Vecchia Cantina.”

Ereignisse sind oft auch Folgen, nicht Ursachen. Man-
che Dinge geschehen, weil der Moment dafiir ggkommen
ist, so die Anderung der Produktionsregeln vor zehn Jah-
ren, dank denen maoglich wurde, den Nobile mit bis zu 30
Prozent Merlot zu verschneiden, so die Wahl von Andrea
Rossi zum Konsortiumsprésidenten, so mein Ausflug nach
Montepulciano.

Auf jedes Mittelalter folgt eine Renaissance, nach den
dunklen Jahren, in denen die Winzer des einst renomrmier-
ten Vino Nobile orientierungs- und willenlos 100-Punkte-
Predigern und Tre-bicchieri-Tribunen hinterhergeirrt sind,
scheint man sich in Montepulciano von solchen Zwingen
befreien zu wollen. Die Weinproduzenten besinnen sich
auf ihre Selbstverantwortung als Unternehmer, darauf,
dass die Zeit der Bevormundung vorbei ist und sie das
Schmieden ihres Gliicks besser nicht delegieren sollten.

Sicher, ein neues Management macht noch keinen
Friihling. Doch die Zeit scheint reif, auch unter den Pro-
duzenten hat sich die Gewissheit breitgemacht, dass man
als Appellation gemeinsam agieren und dem Vino Nobile
ein klareres Image geben muss. So ist die Hoffnung ange-
bracht, dass der frische Wind vom Konsortium nicht ins
Leere fegen, sondern alten Staub wegblasen wird.

Wir treffen uns in der Fortezza, in der das Consorzio
seinen Sitz hat, und reden. Am Tisch sitzen Andrea Rossi,
die beiden Vizeprasidenten Susanna Crociani und Luca

Tiberini, sowie Paolo Solini. Die Offenheit, mit der auch
heikle Themen auf den Tisch kommen und meine auf-
gestaute Kritik angenommen wird, ist bemerkenswert.

Vecchia Cantina

400 Winzer aus Montepulciano und Umgebung bringen ihre Trauben in die Genossenschafts-
kellerei Vecchia Cantina. Gegriindet wurde sie 1937 von einem Dutzend Produzenten. Die
Kellerei, die seit kurzem von Ex—Bﬁrgermeister Andrea Rossi geleitet wird, ist fiir Montepul-
dano und den Vino Nobile wirtschaftlich von strategischer Bedeutung: Rund ein Dritte| aller
Trauben der Gegend werden hier vinifiziert. Die Qualitét der Weine ist gut, doch die Mengen
sind groB, so dass die Vecchia Cantina fiir den Absatz auch auf den Lebensmitteleinzelhandel
angewiesen ist. Ein schwieriges Geschaft, wo nur der Preis zahit. Fiir eine Cantina Sociale ist
der Pakt mit dem Discounter immer ein Balanceakt. sie hat die undankbare Wahl zwischen
appellationsschadigenden, tiefen Preisen und einem iibervollen Keller.

Voller Enthusiasmus erzahlt der Président von den geplanten Neuerungen. Das nicht mehr
sehr schmucke AuBere der Kellereigenossenschaft soll architektonisch aufgeputzt werden. Man
michte sich fir die Weintouristen attraktiver machen, weil der Direktverkauf nicht nur nachhalti-
ge Preise erlaubt, sondern der personliche Kontakt mit den Kunden filr jeden Betrieb wertvoll ist.
Direktverkauf: Vecchia Cantina di Montepulciano, Via Provinciale 7, 53045 Montepulciano (SI),
Tel. +39 0578 716092, www.vecchiacantinadimontepulciano.com (geéffnet Montag bis Samstag)

icklicher Pate der Enoliteca
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Pietro Riccobono (Trerose)

Der Betrieb gehirt wie Val di Suga in Montalcino, San Leonino im Chianti Classico, aber auch
Puiatti (Friaul), Bertani (Veneto) und Fazi Battaglia (Marken) zur Gruppe Bertani Domains im
Besitz der Pharma-Familie Angelini. Fiir die Weinproduktion der drei toskanischen Weingiiter ist
Pietro Riccobono verantwortlich. Trerose gehort zu diesen Weingitern, bei denen kein Grashalm
am faischen Ort steht, der Kies nie Liicken hat und es vor der Kellerbesichtigung keinen schmud-
deligen Winkel gibt, wo man guten Gewissens seine angerauchte Zigarre entsorgen kann. Doch
der etwas sterile Ersteindruck tauscht, Pietro erklart mir, dass sie, die Angesteliten, sich selbst
um den Park kiimmern, manchmal auch in der Freizeit. Nicht weil das von ihnen erwartet wiirde,
sondern weil es ihnen SpaB macht und sie stolz darauf sind dazuzugehéren. Alles scheint klinisch
sauber und piekfein, doch Pietro selbst lockert das mit seiner jugendlich-meridionalen Art auf.

50 Prozent des Weins gehen in die Schweiz und nach Deutschland, danach kommen Italien
und die USA. Trerose arbeitet seit Jahren ohne Pestizide, |asst sich aber erst seit zwei Jahren zer-
tifizieren. Ab Jahrgang 2021 werden die Weine mit Bio-Label auf den Markt kommen.

Wir stehen im greliweiBen Verkostungssaal und trinken makellose Weine. Und wo, frage ich
Pietro, sollen unsere Leser hinkommen, wenn sie ein paar Flaschen kaufen mochten? , Hier ist gut,
wir sind filr unsere Kunden da.” Und was ist am Wochenende? , In der Regel ist immer einer von
uns hier, am besten, thre Leser schicken uns einfach eine Mail, falls sle samstags oder sonntags
kommen wollen.” Diese Kombination aus Perfektion und italienischer Saloppheit hat ihren Reiz!
Direktverkauf: Tenuta Trerose, Via della Stella 3, 53040 Valiano di Montepulciano {S1), +39
0578 724018, www.tenutatrerose.it

Tiberini stellt klar: ,Alles, was hier besprochen wird, ist
die Momentaufnahme einer Verinderungsphase,“ — er
nennt es neuitalienisch work in progress, ,wir waren
jetzt drei Monate lang zu Untitigkeit verurteilt, doch um
so entschlossener sind wir jetzt. Die Produzenten haben
heute ziemlich klare Ideen, was zu tun ist. Wir machen
uns Gedanken iiber die Qualitit unserer Weine, (iber die
Arbeit im Weinberg, die im Keller, um dem Nobile wie-
der zu altem Glanz zu verhelfen. Die aktuellen Kopfe des
Konsortiums wurden nicht ihrer politischen Zugehd-
rigkeit wegen gewéhlit, sondern weil sie gemeinsam ein
Konzept mit entsprechenden Projekten vorgeschlagen
haben. Ja, unsere Appellation hat eine Reihe von Proble-
men, doch wir haben sie erkannt, benannt und machen
uns an die Losung!” Rossi: ,Die Appellation befindet sich
in einer Erneuerungsphase!”

Das jedoch weckt die Frage, weshalb diese iiberhaupt
notig wurde? Die Fehlentwicklungen sind schon élteren
Datums, warum merkt man erst heute, dass die Appel-
lation unattraktiv geworden ist? Ich gebe zu bedenken,
dass ich Miithe habe, ein Klares Bild zu zeichnen, wenn
ich die Appellation beschreibe: Die Unterschiedlichkeit
der Weinstile, ihrer Qualitidt und die der Preise ist zu

groB, zudem sind die Produktionsregeln, die den Anteil
fremder Sorten statt sie zu limitieren auf bis zu 30 Pro-
zent angehoben haben, meines Erachtens ein glamou-
roses Eigentor. Tiberini: ,Das kann man gerne so schrei-
ben. Wir alle sind heute der Meinung, dass diese Offnung
ein Blodsinn war!“ Rossi: ,Wenn der Gemeinschaftssinn
abhanden kommt und jeder versucht, seine eigene Haut
zu retten, bleiben Betriebe zurilick und eilen andere vo-
raus, das Image der Appellation wird uneinheitlich und
verschwommen. Heute geht es darum, die Zukunft ge-
meinsam zu gestalten.”

Rossi: ,,Wir wollen einen neuen Weintyp schaffen. Aus
rechtlichen Griinden kénnen wir den Fehler im Discipli-
nare nicht riickgingig machen, denn einige Betriebe ha-
ben sich auch im Weinberg den neuen Regeln angepasst
und entsprechende Sorten gepflanzt. Wir kénnen dieses
Problem nur umgehen, indem wir eine neue Weinkate-
gorie einfithren. Grundvoraussetzung zu deren Nutzung
ist, dass diese nur produzieren darf, wer hier selbst Wein-
berge bearbeitet, also nicht, wer Nobile nur abftllt. Es
wird ein Wein sein, der aus mindestens 85 Prozent San-
giovese besteht, der Rest diirfen andere autochthonen
Sorten sein, aber keine fremden.“

Weshalb ein reinsortiger Sangiovese fiir Montepulci-
ano kein Thema ist, erkldrt Susanna Crociani: ,Es kann
nicht unser Ziel sein, den Brunello nachzuahmen. Die
Weine von Montalcino und Montepulciano haben eine
sehr unterschiedliche Geschichte, der Nobile bestand
neben dem Sangiovese immer auch aus Mammolo, Ca-
naiolo und anderen lokalen Sorten.“ Tiberini ergénzt:
,Unser Anbaugebiet ist sehr heterogen, in gewissen La-
gen ergibt Sangiovese allein einen kompletten Wein, in
anderen kann eine Cuvée mit Canaiolo oder Colorino
hilfreich sein.”

Rossi: ,Wir denken an eine Art Lagensystem. Unser
ganzes Anbaugebiet ist wissenschaftlich untersucht, es
bestehen detaillierte Karten (iber alle Béden, und es gibt
historische Lagennamen, die zum Teil bereits genutzt
werden.“ Tiberini: ,Das Schone ist, dass wir die Produ-
zenten hinter uns wissen. Mit der Zeit werden Merlot &
Co. aus unseren Weinbergen verschwinden, weil sie zu
unserem neuen, klassischen Weinideal nichts mehr bei-
zutragen haben. Das ist natiirlich ein langer Prozess.”

Das Anbaugebiet ist tatsachlich iiberaus heterogen
und erbringt dementsprechend sehr unterschiedliche
Weine. Der Nobile entsteht auf sandigen, lehmigen und
schluffigen Boden, die Weinberge liegen auf einer Hohe
von 250 bis 600 Metern tiber Meer, zudem blicken die
Weinberge in alle vier Himmelsrichtungen. Pietro Ric-
cobono {Trerose): ,Unsere Reben stehen auf fiinf Hii-
geln, vorwiegend mit Lehmbdéden, Sandbéden auf den
Hiigelkuppen, in der Nihe des Lago di Trasimeno sogar
Schluffbiden. Jede Lage reift anders, zuerst ernten wir
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die sandigen Siidlagen und zum Schluss die lehmigen
Nordlagen.“

Ein Nachteil ist diese Vielfalt nicht, im Gegenteil, denn
in vielen bekannten Appellationen herrschen solche Vo-
raussetzungen. Statt diesen Reichtum mit Hilfe von Ver-
schnitten und Gnologie zu verstecken, ldsst sich daraus
mittels eines Lagensystems und geeigneter Kommunika-
tion ein echter Mehrwert konstruieren. Mit den Plinen
des Konsortiums konnte dies Wirklichkeit werden.

In Ungnade: Merlot und Cabernet

Weinberge leben langer als Moden und Launen. So stehen
heute in Montepulciano mehr Cabernet- und Merlot-Re-
ben als notig, denn die fremden Sorten sind fiir den Vino
Nobile tabu geworden, zumindest in der Kommunikati-
on, und will man diese fiir bare Miinze nehmen, auch im
Wein. Wer seine Weinberge noch nicht auf einheimische
Sorten umgestellt hat, verwendet seinen Cabernet fiir ei-
nen Phantasiewein, kurz IGT, von Syrah und Merlot darf
oftmals ein kleiner Anteil noch in den Rosso di Montepul-
ciano.

Von allen 70 flir die beiliegende Merum Selezione
verkosteten Nobile wird nur noch fiir sieben die Verwen-
dung von nicht autochthonen Sorten deklariert, bei allen
anderen heifit es, dass sie aus Sangiovese und erginzend
aus Canaiolo, Mammolo und Colorino bestehen. Vor 20
Jahren war das Verhaltnis fast umgekehrt, der Merlot war
Stammgast im Vino Nobile. Selbst sehr grofe Weingiiter
wie Poliziano oder die Fattoria del Cerro verzichten bei ih-
ren Nobile heute auf auswirtige Farb- und Geschmacks-
verbesserer.

Simone Abram (Il Macchione) gehért mit seinem Bru-
der Leonardo zu den ganz kleinen Produzenten. Auch an
ihnen gingen die modischen Versuchungen nicht spurlos
voriiber: ,Wir waren Neulinge, 2008 pflanzten wir zwolf
Reihen Cabernet, weil wir glaubten, dem Sangiovese mehr
Farbe geben zu miissen. Trotzdem haben wir die Trauben
dann nie fiir den Nobile verwendet.” Interessanterweise
stiefd ich bei den besuchten Winzern auf keinen, der fiir
seinen Nobile heute noch fremde Sorten zu Hilfe zieht,
auch bei Dei besteht der Vino Nobile aus 90 Prozent San-
giovese und zehn Prozent Canaiolo. Trerose, das Weingut
der Bertani Domains in Montepulciano, hat in den letzten
Jahren 30 Hektar Cabernet, Merlot und Petit Verdot gero-
det und durch Sangiovese ersetzt. Die restlichen Fldchen,
auf denen noch Merlot und Cabernet stehen, dienen der
Produktion eines IGT.

Auch Marco und Luca Sbernadori vom kleinen Wein-
gut Palazzo Vecchio halten nichts von fremden Sorten, ih-
ren Nobile keltern sie aus einheimischen, der Merlot wird

heute offen verkauft. Giovanni Capuano, Gutsverwalter
von Bindella: ,Fremde Sorten diirfen in keinen unserer
Nobile. Weine von Sandbdden erhalten eine kleine Dosis
Colorino, Lehm-Sangiovese werden mit Canaiolo ergénzt.
Cabernet und Konsorten eignen sich hervorragend fiir
unsere IGT, der Syrah hingegen kommt dem Rosso zugu-
te. Als vor 20 Jahren der Merlot hier in Mode kam, loste
das viel aus, doch die Erhshung auf 30 Prozent vor zehn
Jahren hat nicht zu erkennbaren Verdnderungen gefiihrt.
Vielmehr habe ich den Eindruck, dass heute allgemein
eine Riickkehr zum Sangiovese zu beobachten ist.“

Doch nicht allein der autochthonen Absichten wegen
sind Merlot und Cabernet heute nicht mehr zeitgemiR.
Paolo Solini (Konsortium): ,Ab den 90er-Jahren wuchs
in der Toskana das Interesse flir franzésische Sorten. Tat-
sichlich ergab der Merlot in gewissen Lagen bei uns sehr
gute Weine, wo der Sangiovese dies nicht schaffte. Mit dem
Klimawandel hat sich jedoch einiges verdndert: Keiner
behauptet heute mehr, dass fremde Sorten unverzichtbar
sind, weil unsere Sorten es nicht alleine schafften.”

Simone und Laro Abram (! M_acchione) .

2007 kam Leonardo Abram mit seinem Vater in die Toskana und war von einem Tag auf den
andern Winzer. Zuvor hatte er es mit einem Studium der Lebensmitteltechnologie versucht,
dach er arbeitet lieber im Weinkeller oder schraubt kranke Traktoren gesund. Ein Jahr spater
stieB auch Bruder Simone dazu, auch er musste als Soziologe den Winzerberuf erst erlernen.
Wein flieBt den gebiirtigen Trentinern aus Lavis jedoch in den Venen, War der GroBvater noch
Weinbauer, blieb dem Vater — er ist Physiker — nur die Leidenschaft fiir die Landwirtschaft.
Deshalb steckte er die Familienersparnisse vor 15 Jahren in das Weingut in Montepulciano.
Leonardo und Simone machen alles selbst, vom Weinmachen zum Weinverkauf bis hin zur
Reparatur der Maschinen und der Buchhaltung.

Die beiden dnologischen Autodidakten weihen mich in ihre interessanten Erfahrungen
ein: Zum Beispiel verkosten wir einen Sangiovese, der zwei Monate auf den Schalen maze-
rierte, und einen anderen, der nicht mal entstielt wurde. Ich erwarte skeptisch unertraglich
tanninharte Weine mit dezentem Essigstich. Doch muss ich reumiitig feststellen, die beiden
unterschatzt zu haben: Die Weine sind blitzsauber, schmecken betont fruchtig und rund sind
sie auch noch. Leonardo und Simone haben offensichtlich ein Handchen fiir Wein. Doch leider
weiB die Welt nichts davon: 20 000 verkaufte Flaschen von sechs Hektar, das ist zu wenig. Si-
mone: ,Verkaufen ist eine stindige Anstrengung. Wir leben in einer markenorientierten Welt,
fiir einen Kleinbetrieb ist es schwierig, sich Gehor zu verschaffen. Um diese 20 000 Flaschen
zu verkaufen, muss ich viel rumreisen und diberall schauen, dass ich mit moglichst wenig
Spesen durchkomme.”

Direktverkauf: Podere Il Macchione, Via Provinciale 18, 53045 Montepulciano (SI), Tel. +39
0578 758595, www.podereilmacchiane.it (mangels fehlender Beschilderung nicht ganz leicht
zu finden; meist ist jemand da, im Haus, im Keller oder im Weinberg)
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...und Barriques

Die physikalisch-chemischen Reaktionen in der Barrique
sind vielfaltig, ihre Auswirkungen auf den Wein sind ausge-
préigt. Dass diese flir Sorten wie Nebbiolo oder Sangiove-
se zu heftig sind und die Weine dadurch in den meisten
Fillen banalisiert werden, musste sich frither oder spiter
als Einsicht durchsetzen. Genau das geschieht nun auch
in Montepulciano. Gut zwanzig Jahre lang glaubte man
namlich nicht nur dort, dass sich vor allem wertvolle, mit
besonderem Aufwand erzeugte Weine aus guten Lagen erst
durch die Barrique zu internationaler GroRe aufschwingen
konnten. Dass dies rein technologisch gesehen ein Irrtum
war, wird von den Produzenten und Onologen mehr oder
weniger langsam verstanden. Allerdings kann sich besse-
res Wissen nur in dem Tempo durchsetzen, mit dem die
marktbeeinflussenden Weintester auch Weine pramieren,
die nicht vom Ausbau in neuem Holz beeintrichtigt sind.

Méglicherweise hat die Holzaromatik auch noch aus
einem anderen Grund an Anreiz vertoren: Fiir einen Biber-
wein sind teure Barriques heute verzichtbar, Paradoxer-
weise sorgt ausgerechnet die Legalisierung der kiinstlichen
Weinaromatisierung mittels Holzchips dafiir, dass die Bar-
rique aus der Mode kommt.

In der Vergangenheit kamen zum Beispiel die No-
bile von Trerose oder Bindella in der Merum Selezione

Elengaemasi(Dei) * ~ o 2 ||
Das Familienunternehmen der Dei lebt vom Travertin-Abbau, besitzt jedoch seit den 60er-Jahren
einen Weinberg in Montepulciano. Glauco Dei, der Vater von Caterina, die seit 1991 den Betrieb
leitet, fillte seinen ersten Nobile im Jahr 1985 ab. Da er nur den Weinberg hatte, aber keinen
Keller, lieB er ihn von einem Winzer keltern: Perfekte Trauben, doch Glauco war unzufrieden mit
dem Wein und wollte sich daher lieber selbst um die Weinproduktion kiimmern. Er mietete einen
Keller im Ort und versuchte es nochmals, Das Ergebnis motivierte ihn zum Bau eines eigenen
Weinkellers, erst einen kleinen, dann den jetzigen, ganz aus Travertin,

Mit 61 Hektar und 250 000 Flaschen gehort Dei zu den groBeren Weingiitern. Seit zehn Jahren
wird giftfrei gearbeitet, ab Jahrgang 2021 sind die Weine biozertifiziert. Weininteressierte Besu-
cher empfangt man stets geme. In Normalzeiten ist der Weinkeller von Friihjahr bis Herbst die
ganze Woche getffnet, auch am Wochenende — im Moment ist er es nur unter der Woche, man
will erst maf sehen, wie sich die Situation entwickelt. Empfangen wird man von der kompetenten
und sympathischen Elena Zanasi, Caterinas Assistentin. Auch mir zeigt Elena den Betrieb, da die
Chefin Covid-bedingt gerade in Florida festsitzt.

Direktverkauf: Cantine Dej, Via di Martiena 35, 53045 Montepulciano (SI), Tel. +39 0578
716878, www.cantinedei.com (gedffnet wéhrend den Geschaftszeiten, Anmeldung erwiinscht)

oft nicht sehr gut weg, weil ihnen ein zu priisentes Holz
vorgeworfen wurde. Diesmal gehéren sie zu den besten.
Pietro Riccobono (Trerose) erklirt, dass man heute Holz-
fésser von 2800 bis 7000 Liter fiir den Vino Nobile als ide-
al ansieht: ,Wir nehmen das Holz immer mehr aus dem
Wein zuriick. Frither reiften hier 150 000 Liter Wein in
Barriques, 20 bis 30 Monate lang. Zur Bertani-Philosophie
gehoren jedoch grofRe Fisser, wir wollen Weine erzeugen,
die ihre Herkunft nicht verleugnen, die trinkiger sind,
zuginglicher. Auch in unseren Weingiitern in Montal-
cino und Chianti Classico, Val di Suga und San Leonino,
arbeiten wir heute mit grofen Fissern. Offenbar findet
auch auf Seiten der Meinungsmacher ein Umdenken
statt, auch sie scheinen zu merken, dass es nicht span-
nend ist, wenn sich Weine aus verschiedenen Anbau-
gebieten am Ende alle dhnlich sind. Immer mehr Leute
méchten frische, Sangiovese-typische Weine. Die letzten
45 Barriques, die wir noch haben, dienen nur noch fiir die
Pressweine und fiir die internationalen Sorten, die wir fiir
IGT-Weine brauchen.”

Fiir junge Winzer wie Simone und Leonardo von Il
Macchione wire ein Keller voller kleiner Fasschen noch
vor 20 Jahren unverzichtbar gewesen, um von Kritikern
und Kundschaft als Qualitdtsproduzenten wahrgenom-
men zu werden. Heute konnen sie es sich ohne beson-
deren Aufwand an Zivilcourage leisten, ihren hervorra-
genden Nobile in mittelgrofen Féssern auszubauen. Im
Gegenteil, gerade bei der Privatkundschaft scheint man
sich immer weniger aus Barriquekellern zu machen.

Bindella-Regisseur Giovanni Capuano: ,Wir haben es
in unserer Appellation mit sehr unterschiedlichen Boden
zu tun. Auf den 30 Hektar von Vallocaia, wo der Nobile
Bindella entsteht, haben wir reine Sandbdden, es entste-
hen schlankere Weine mit blumigeren Aromen, die am
besten in grofien Fassern reifen. Driiben in Santa Maria
herrschen kompakte Lehmbdden vor, die Weine sind
konzentrierter, farbreicher. Auf einer vier Hektar grofen
Einzellage entsteht dort unser Nobile I Quadri, er entwi-
ckelt sich am besten im kleinen Holz.”

Auch bei Dei werden fiir den Nobile groSe Fisser ver-
wendet. Die Familie Sbernadori von Palazzo Vecchio hat
ebenfalls alle Barriques verkauft und durch groRe Fésser er-
setzt. Im Weinkeller der Vecchia Cantina stehen 600 Holzfds-
ser, sechs Mitarbeiter sind das ganze Jahr mit dem Spund-
volthalten und dem Abziehen von Fass zu Fass beschaftigt.

Doch wenn wir die Kirche im Dorf lassen wollen, sind
Merlot und Barriques eigentlich akademische Aspekte.
Richtig und falsch sind Einschitzungen, die vor allem im
Hinblick auf die Kommunikation und die Zukunft einer
Appellation relevant sind. Selbst wenn uns méglicherwei-
se ein schwarzvioletter, rostiger Vino Nobile mit fremdar-
tiger Frucht nicht mundet, kann er 6nologisch trotzdem
korrekt sein. Ob ursprungstypisch, elegant und trinkig
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oder dunkel, holzwiirzig und tannintrocken ist grund-
sédtzlich Geschmacksache.

Schwerwiegender sind fehlerhafte, allzu rustikale
Weine, die mangelnder Professionalitdt geschuldet sind.
Solch verwahrloste Weine schmecken niemandem so
richtig, und wo immer sie getrunken werden, korrodieren
sie das Ansehen ihrer Appellation. Und doch begegnet
man ihnen hier wie iiberall immer noch zu héufig. Ge-
nau dazu, um zu verhindern nimlich, dass solche Weine
in den Handel kommen, gibt es in Italien eine obligatori-
sche chemische und sensorische Priifung fiir DOC- und
DOCG-Weine. Dazu werden Profis gerufen, in der Regel
auf den entsprechenden Wein spezialisierte Onologen,
die dann aufgrund einer Verkostung entscheiden, ob ei-
nem Wein die kontrollierte Ursprungsbezeichnung zuge-
sprochen wird oder nicht. Leider hélt diese aufwendige,
firr die Weingiiter kostspielige Priifung nicht, was man
sich davon versprechen diirfte.

Leidensdruck:
Motor fiir Verdnderungen

Seine Geschichte reicht weiter zuriick als die der meis-
ten anderen Weine. Der Rotwein von Mentepulciano
wurde von den alten Poeten gerithmt, im Mittelalter den

Giovanni Capuano weiB viel iiber die Sorten, die Boden, die Appellation, die Probleme der Pro-
duzenten. Wenn er iiber die [nvestitionen von Bindella in den Weinbau spricht, oder dber den
Unterschied von Sand- und Lehmbdden im Wein, von der Rolle des Canaiolo und des Colarino
oder wie man dank perfekter Kellerhygiene natiirlicheren Wein machen kann, dann hért man

Pipsten gereicht und war einer der ersten, der die DOCG
erhielt. Doch Geschichte war gestern, die Poeten schwei-
gen, und nicht nur die Pépste trinken heute andere
Weine. Das Problem ist, dass Montalcino erfolgreich ist,
Bolgheri ebenso und auch der Chianti Classico — Monte-
puleiano aber schon lange nicht mehr. Weshalb? Sind die
Weine schlecht, scheint die Sonne hier zu wenig, taugen
die Biden nicht, wird falsch kommuniziert?

Es beginnt schon beim Weinglas: Wenn ich einen Bru-
nello oder einen Barolo — unverholzter Machart - an die
Nase halte, erkenne ich ihn, beim Nobile ist das nicht so.
Der Vino Nobile ist sehr heterogen, es féllt mir schwer,
eine Charakteristik auszumachen. An den Béden allein
kanns nicht liegen, denn auch andere Appellationen
haben heterogene Boden. In Montepulciano prégen ein
paar Hochprémierte, ein halbes Dutzend gréRere, in der
Regel vorbildlich arbeitende Weingiiter, und eine grofe
Zahl Kleiner, qualitativ nicht immer zuverldssiger Win-
zer das Bild. Auf der einen Seite gibt es die Nobile nach
Supertuscan-Manier, superdunkel, superkonzentriert,
superstrukturiert, oft mit deutlicher Holzprigung, dane-
ben die rustikalen, unklaren Weine. Die Zeit fiir beide ist
eigentlich abgelaufen.

Tiberini: ,Bis gestern haben bei uns die Weingurus und
die Onologen das Sagen gehabt. Auch die Lockerung der

ihm gerne zu, denn seine Begeisterung steckt an. Giovanni ist Agronom, leitet das Weingut
und arbeitet bereits seit 20 Jahren filr Bindella.

Die Bindella sind Weinhdndler und Gastronomen in der Schweiz. Vor knapp 40 Jahren
kaufte sich Papa Rudi Bindella an wunderschner Lage ein paar Mauern und baute sie zur
Villa aus. Ein kleines Stiick Reben war mit dabei und Wald. Als Weinhandlerfamilie woltte man
es natirlich wissen, die 2,5 Hektar wurden gepflegt und die Trauben 1985 erstmals vinifiziert.
Zufrieden mit der Wein und dem Verkaufserfolg vergroBerte man nach und nach, und letztes
Jahr konnte man das Weingut Le Casalte mit seinen hervorragenden Lagen dazukaufen, so-
dass Bindella heute (iber 54 Hektar Rebfléche verfiigt.

Direktverkauf: Bindella - Tenuta Vallocaia, Via delle Tre Berte 10/a, 53045 Montepulciano
(SI), Tel. +39 0578 767777, www.bindelfa.it

Produktion
Vino Nobile di Montepulciano

Jahr Anbauflache Millionen
in Hektar Flaschen
1983 657 0,967
1985 693 1339
1990 801 1877
1995 872 4313
2000 1006 4,736
2005 1194 5513
2010 1300 8,027
2015 1110 6915
0w 1377 621
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Schutz vor Tiefpreisen
DOCG-Fasswein

Fiir das nachste Produktionsreglement ist eine ganze Reihe von Neuerungen in Arbeit.
Unter anderem soll der Fassweinverkauf besser reglementiert werden. Heute ist es ublich,
einen als Nobile vorgesehenen Wein einem Abfiiller zu verkaufen und ihn erst nachtraglich
in dessen Keller zertifizieren zu lassen. Auf diese Weise ist nicht zu vermeiden, dass die
Kellerei die Weine mehrerer Lieferanten verschneidet und Ursprungs-kontrolle sehr schwi-
erig wird. Neu soll ein Vino Nobile DOCG nur als solcher abgefiillt werden diirfen, wenn er
bereits im Vinifikationskeller zertifiziert worden ist. Dazu muss man wissen, dass die Zerti-
fizierung mit Umsténden und Kosten verbunden ist. Prasident Rossi: , Damit verbieten wir
zwar nicht den Verkauf von Fasswein, sorgen aber dafiir, dass die einzelnen Partien von
einer anstandigen Mindestqualitét sind und nicht unterpreisig weitergegeben werden.”

Produktionsregeln vor zehn Jahren wurde noch von dieser
Allianz geprégt.“ Rossi: ,Selbst im Vorstand des Konsorti-
ums lieBen sich die Weingiiter durch ihre Onologen vertre-
ten. Im neuen Vorstand sitzen ausschlieBlich Winzer.”

»Doch“, so Presidente Rossi, ,sollen wir fiir die Fehlent-
wicklung wirklich Onologen und Weinschreiber kritisie-
ren? Verantwortlich fiir die Fehlentwicklung sind allein wir
Unternehmer. Wir haben das zugelassen! Moglicherweise
haben wir uns von sofortigen Erfolgen blenden lassen und
nicht erkannt, wohin diese Verinderung des Weinstils Jang-
fristig fithrte.

Luca Tiberini erwiéhnt eine historische Vertikalverkos-
tung in diesem Frithjahr, in der die iiber 20-jihrigen Vino
Nobile viel mehr SpaR machten als die jiingeren Jahrgénge,
»von {iberall her erreichen uns Stimmen, wir sollen doch
zum Nobile von friiher zuriickkehren.“ Der Vino Nobile di
Montepulciano ist eine Appellation, die eine Grundvoraus-
setzung des Erfolgs aus den Augen verloren hat: die Iden-
titat, die Wiedererkennbarkeit. Selbstverliebt hat man sie
onologischen Feuerwerken geopfert, die sich als Irrlichter
erwiesen haben: Wurden die eitlen Stilentgleisungen zu-
erst mit Erfolg belohnt, gingen die Verkéufe zuletzt zuriick.

Der enthusiastische Erneuerungswille des neuen Kon-
sortiumsvorstands wird von den Betrieben mitgetragen.
Luca Tiberini berichtet von der letzten Vollversammlung:
»Die Mitglieder waren sich alle einig, dass man Fehler ge-
macht hat. Alle wollen, dass man in Zukunft weglésst, was
nicht zum Nobile gehort.“ Doch, so fragt sich der wissbe-
gierige Gast, wieso dieser Sinneswandel? Was, wenn nicht
Leidensdruck, schafft solch kollektiven Wunsch, es anders
zu machen?

Die Erklarung liefert der Absatzriickgang: In den ver-
gangenen zehn Jahren gingen die Verkdufe von acht auf
sechs Millionen Flaschen Vino Nobile zuriick, immerhin
ein Viertel der Verkaufsmenge. Rossi: ,In unseren Kellern
liegen 5,5 Millionen Liter DOCG-Wein, auch zum giins-
tigsten Fassweinpreis bewertet sind das zwischen 15 und
18 Millionen Euro, die blockiert sind. Das ist Liquiditat, die
den Betrieben fehlt.“

Und als Sahnehaubchen: Covid

Im Jahr 2019 gab es erste positive Zeichen, man registrier-
te fiinf Prozent mehr verkaufte Flaschen. Rossi: ,Eine erste
Trendwende nach einem halben Jahrzehnt riicklaufiger
Verkdufe. Januar und Februar dieses Jahres waren dann
richtig gut, die Hoffnung auf einen Aufschwung war ge-
rechtfertigt.“ Vor allem in den USA wollte man den Nobi-
le bekannter machen, nach Deutschland ist Amerika der
zweitwichtigste Exportmarkt. Auch um die klassischen Ab-
nehmerstaaten in Europa wollte man sich wieder verstérkt
kiimmern. Auch die Schweiz hitte das notig: Frither war sie
der weltweit grofite Abnehmer, heute ist sie weit zurtick-
gefallen.

Wihrend Rossis zehnjdhriger Amtszeit als Biirgermeis-
ter stiegen die Touristenzahlen von 300 000 auf zwei Mil-
lionen, was vor allem den kleinen Produzenten mit nur
rudimentidren kommerziellen Strukturen ermdglichte, mit
Kundschaft in Kontakt zu kommen. Tatsédchlich waren es
weniger die Kleinen, die in diesen Jahren Verkaufsriickgédn-
ge beklagten, als grofere Produzenten, allen voran die Vec-
chia Cantina selbst.

Doch eigentlich ging es Montepulciano, von den Wein-
verkidufen mal abgesehen, in den letzten Jahren immer
besser. Rossi: ,Als Gemeindevorstand konnte ich das Ge-
samteinkommen iiber die Kontrolle der Steuerabgaben be-
obachten. In zehn Jahren stieg das Bruttosozialprodukt in
Montepulciano um 60 Prozent, im Durchschnitt jedes Jahr
um sechs Prozent.”

Und dann kam Covid. ProWein und Vinitaly wurden ab-
gesagt, Bestellungen von Restaurants und traditionellem
Handel storniert, Kunden baten um Zahlungsaufschub,
der Export kam zum Erliegen. ,Ein harter Schlag!“, so Ros-
si, ,auf den Messen wollten wir unseren Kunden all das
Neue mitteilen, was wir hier mit dem neuen Konsortium
ausgebriitet haben. Dach schlimmer ist, dass von unseren
80 Weinproduzenten vielleicht 15 iiber professionelle Ver-
kaufsstrukturen verfiigen, alle anderen sind auf personli-
che Kontakte angewiesen. Fiir sie ist der Wegfall der Mes-
sen schlimm. Nur wer den Lebensmittelhandel beliefert,
hat diese drei Monate heil iiberstanden. Und selbst wenn
man die Messen trotz aller Schwierigkeiten durchgeboxt
hitte, wiren alle Kontakte, alle Bestellungen und Lieferver-
trage nicht das Papier wert gewesen, denn abgesehen vom
Lebensmittethandel lag der ganze Handel flach.“ Tiberini
bestdtigt: ,Messen sind fiir mich hundert Prozent meiner
Kommunikation.”

Rossi: ,Seit Juni kommt wieder Leben in die Sache, doch
was wir in diesen Monaten nicht verkauft haben, ist fiir im-
mer verloren.“ Susanna Crociani: ,Deutschland erwacht
wieder, es gibt erste Bestellungen, doch die USA sind wie
gelahmt. Man sagt, dass es fiinf Jahre braucht, bis die Ab-
sédtze in den USA wieder das alte Niveau erreichen. Der Di-
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rektverkauf ist vollig weggebrochen, nur vereinzelte Tou-
risten sieht man seit Mitte Juni wieder... Fiir uns ist 2020
das Jahr Null, in jeder Beziehung.”

Leonardo Abram (Il Macchione): ,Wir sind zu klein, um
an Messen teilzunehmen. Von den zwei Millionen Touris-
ten, die dieses Jahr nicht nach Montepulciano kommen,
fehlen ein paar auch uns. Auch die Flaschen, die wir jedes
Jahr nach Amerika geliefert haben, liegen noch im Keller.
Mehr als die Halfte unseres Umsatzes fehlt.“ Bindella ex-
portiert 60 Prozent seines Weins in die Schweiz. Giovanni
Capuano (Bindella): ,Covid hat auch uns schwer getroffen,
unsere 42 Restaurants in der Schweiz waren fiir mehr als
zwei Monate geschlossen. Da wir nicht an Supermadrkte lie-
fern, heif8t das fiir uns; zwei Monate praktisch Nullumsatz!
Weitere Epidemie-Wellen wéren fatal.“

Doch was tun, um die Weinvorrite in den Kellern von
Montepulciano mit moglichst geringem Schaden abzutra-
gen? In anderen Appellationen wird in solchen Fillen der
Hektarhchstertrag der kommenden Weinlese reduziert
(siehe dazu auch Seite 40). Die Bauern produzieren dann
zwar nicht weniger Trauben, kénnen aber nur noch eine
geringere Menge als DOC- oder DOCG-Wein zertifizieren
lassen, womit das Preisniveau des wichtigsten Weins gesi-
chert wird.

Rossi erkldrt, weshalb diese Option der Mengenregulie-
rung in Montepulciano nicht funktioniert: ,Der mittlere Er-
trag der Nobile-Weingiiter liegt ohnehin nur bei 6000, 6500
Kilo pro Hektar, also deutlich unter der erlaubten Menge.
Die Mitglieder der Genossenschaft hingegen liefern mog-
lichst den vollen Ertrag von 8000 Kilo ab, da sie vom Trau-
bengeld leben. Senkten wir nun den Hichstertrag generell
um beispielsweise 20 Prozent, wiirde das ausschlieflich
die reinen Traubenwinzer treffen. Der Traubenpreis ist mit
1,30 Euro pro Kilo jedoch ohnehin schon niedrig, wenn
wir denen noch weniger bezahlen, besteht das Risiko, dass
manche von ihnen kollabieren. Am Wohlergehen der Vec-
chia Cantina hingt das Schicksal von 400 Winzerfamilien.
Direkt und indirekt erndhrt die Vecchia Cantina 1000 Per-
sonen. Wir kénnen uns keinen Fehltritt erlauben! Dank
einem Covid-Dekret ist dieses Jahr eine individuelle, frei-
willige und subventionierte Reduktion des Ertrags um 20
Prozent moglich. Einige Traubenbauern werden da sicher
zugreifen. Zudem plant die Vecchia Cantina, einen Teil des
tiberschiissigen Nobile — ohne die Mitglieder zu belasten —
zu Rosso di Montepulciano DOC oder IGT zu deklassieren.
Bereits 2019 haben wir das mit 300 000 Litern so gemacht.”

Eine solche Deklassierung kommt der freiwilligen Ent-
wertung gleich und ist nichts anderes als eine Investitionin
die Appellation. Ein Nobile-Fasswein wiirde auf dem Markt
auch verbilligt immer noch mehr einbringen als nach sei-
ner Deklassierung zu Rosso oder IGT. Rossi: ,Nur so kann
das Konsortium nun auch von seinen Winzern ein Opfer
fordern, dass namlich auch sie thren unverkiuflichen No-

bile deklassieren, statt ihn offen an Abfiiller zu verkaufen.
Auf jeden Fall muss vermieden werden, dass Nobile-Fass-
wein billig in den Handel kommt. Denn sonst zerstéren wir
unsere nachste Zukunft.”

Das Barbaresco-Syndrom

Der Nobile leidet unter dem Barbaresco-Syndrom. Ob-
wohl mancher Barbaresco einzigartig ist, mitnichten
schlechter als ein guter Barolo, stellt man ihn auf Platz
Zwei. Dasselbe gilt fiir den Nobile, wie gut er auch sein
mag, er steht im Schatten des Brunello. In der Vergan-
genheit lautete die toskanische Rangliste: Brunello, Nobi-
le, Chianti Classico. In den letzten 15, 20 Jahren hat der
Chianti Classico den Nobile vorn Image her jedoch hinter
sich gelassen. Der Vino Nobile ist kein Thema mehr. Ohne
mutige, moglicherweise auch schmerzhafte Entscheidun-
gen, ldsst sich daran nichts dndern. Nur das Zauberwort
Identitéit kann helfen, in diesem Fall eine, die sich auf die

Vino Nobile di Montepulciano DOCG
Infos und Schliisselzahlen (Stand 2020)

DOC-Anerkennung der Appellation | 1966
DOCG-Anerkennung der Appellation 1980
Anbaufldche Vino NobilediM. | 1377ha
Flaschenproduktion Vino Nobile di M. 6,2 Mio.
Anbaufliche RossodiM. | S7tha
Flaschenproduktion RossodiM. | 2,7 Mio.
Gesamte Weinbauflache ca. 2000 ha (Ende 2018)
Rebsorten (Produktionsreglement) Sangiovese: 70%, andere Rebsorten bis 30%
8000 kg/ha

Abfiillende Weinkellereien 78 (nur Konsortium = ca. 90% der Produktion)

Hochstertrag (Produktionsreglement)

Kellereigenossenschaften 1

Marktverteilung -
Italien | 22%
Deutschland 33,5%
7777777 o o UisA 17,1% -
S S s e Schweiz 11,3% SIS

Kanada 2,7%
GroBbritannien 1,6%

Benelux | 1.6%

Asien | 1,2%

a Russland \J 0,4%

S 7Ex7portrlntal 78%

Quelle: erarbeitet mit Zahlen vom Konsortium Vino Nobile di Montepulciano DOCG
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Typizitit des Ursprungs, der Geschichte und der lokalen
Sorten beruft, sowie ein Bezeichnungssystem, das den un-
terschiedlichen Lagen und Béden Rechnung trigt. Winzer
und Konsortium wollen ihren Vino Nobile wieder zu altem
Ansehen fiihren, alles spricht dafiir, dass ihnen das auch
gelingt. Aufmerksam und mit Freude wird Merum die Ap-
pellation in ihre Renaissance begleiten.

Alle Nobile zu verkosten:
Enoliteca

Weshalb gibt es sowas nur in Montepulciano? In der Eno-
liteca, oben in der Burg, wo auch der Sitz des Konsortiums
ist, konnen weininteressierte Besucher jeden Tag (aufler
Mittwochs) fiir einen bescheidenen Betrag ihre persoén-
liche Auswahl aus 100 verschiedenen Vino Nobile und
Rosso di Montepulciano verkosten und bei Gefallen auch
kaufen. Das ist einzigartig, denn weder in Italien noch
in Frankreich habe ich je eine Enoteca entdeckt, in der
Weine der ganzen Appellation zur Verkostung angeboten
werden.

CImepeEst

¢

oliteca des Consorzio Vino Nobile di Montepulciano, Fortezza di Montepulciano, Via di San Donato 21, 530 onte-

S Bhiciano (S1), Tel. +39 0578 757812; www.enolitecavinonobilelit; gedffaet Montag, Dienstag und Donnerstag 10
3 Freitag, Samstag und' Sonntag 11.00-21.00 Uhr (im Covid-Jahr moglicherweise nur bis 17.00 UhR
sen; Weinverkauf: In der Enaliteca gelten dieselben Preise wie auf den Weingiitern mit einem 2

=

i pro Flasche.
=

Es war Konsortiumsleiter Paolo Solini, der diese Ins-
titution unbedingt und seit langem wollte. 2017 war die
Er6ffnung. Doch als man mit den Umbauten begann
- frither war hier das Gymnasium von Montepulciano
einquartiert — und den alten Bodenbelag wegspitzte, ent-
deckte man darunter uraltes Geméuer. Eine Reihe von
Zisternen fiir die Lebensmittel- und Wasservorrite der
Burg. Zum Teil rémisch-etruskisch, vermutlich von einem
Tempel, zum Teil aus spateren Epochen. So kann der Be-
sucher seine Nobile an Tischchen auf einem Glasboden
iber den alten Relikten verkosten.

So funktioniert es: Man holt sich eine Karte, erhiilt ein
Glas und bedient sich selbst an den Automaten aus un-
ter Stickstoff stehenden Flaschen. Der Gast kann jeweils
zwischen einer Portion zum Trinken oder einer kleinen
Verkostungsdosis wihlen.

Fiir den kleinen Appetit werden Késeplatten von Cu-
gusi und Wurstplatten von Belli zubereitet. Wer nicht
verkosten, sondern einfach nur etwas trinken méchte,
kann sich ein Glas Wein holen und etwas dazu essen. Statt
auf historischem Gemdiuer, kann man sich auch in den
baumschattigen Garten setzen und den Blick tiber das
Orcia- und das Chiana-Tal schweifen lassen.

wineplease

00-17.00
ittwochs ge-
a9 Von einem
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Zusatz ,Toscana”

Montepulciano, aber welcher?

Vino Nobile di Montepulciano und Montepulciano d’'Abruzzo:
Sejt lahren herrscht hinter den Kulissen Streit zwischen
den beiden Konsortien. fm toskanischen Montepulciano
ist man davon Uberzeugt, dass die Namensahnlichkeit bei
den gleichzeitig groBen Preis-unterschieden firr ihren Wein
Nachteile bringt.

Da der Name Toscana geschiitzt ist, musste er fir den
Nobile erst freigegeben werden: Seit Mai 2020 dirfen die
Winzer hinter die Bezeichnung Vino Nobile di Montepulciano
DOCG das Wort Toscana setzen. Fir zwei Jahre ist das freiwil-
lig, danach obligatorisch.

Richtun@‘\florenz

Provinz Siena

TOSKANA

Anbaugebiet
Vino Nobile di
Montepulciano

Offenbar gibt es im Ausland weniger Verwechslungen als in
Italien selbst. Auch Giovanni Capuano von Bindella bestétigt:
,Die Konfusion, die diesbeziiglich in Italien herrscht, kennt
man in der Schweiz nicht. Die Besucher aus dem Ausland wis-
sen bestens Bescheid iber den Unterschied zwischen einem
Montepulciano d'Abruzzo und einem Nobile di Montepulciano.
Meine Vorgesetzten in der Schweiz kdnnen nicht verstehen,
weshalb man ,Toscana’ zum Nabile hinzufiigen muss.”

So oder so wird , Toscana” eine Hilfe sein, um eventuelle
Missverstandnisse auszuraumen, Nachteile bringt der Zusatz
bestimmt keine.

Provinz Arezzo

Lago di
Montepulciano

Lago di Chiusi

Rlchtundﬁom
4

Lago di
Trasimeno

UMBRIEN

Das Anbaugebiet des Vino Nobile di Montepulciano wird vom breiten Val di Chiana durchtrennt. im Westen befindet sich der Hauptteil der Appellation mit
Montepuldano und den Weilern Acquaviva, Sant’Alhino, (ervognano und Gracciano, auf der Ostseite liegt Valiano, an der Grenze zu Umbrien. Die unter-
schiedlichen Baden {vor allem Sand- und Lehmbdden) erg prechend h gene Weine.
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Ausblick vom Ostzipfel der Appellation bei Valiano“iiber das Val di Chiana zum Stadtchen Montepulciano
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