


— UNTERWEGS —
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Apulien neu erfinden. Und der jungen
Generation beweisen, dass Weintrinken
nichts mit elitar zu tun hat: Das hat sich
Vito Palumbo vom Weingut Tormaresca
auf die Fahne geschrieben. Er nimmt
uns mit auf einen Streifzug - in eine der
genussvollsten Ecken Italiens.
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MATERA

Hotel Palazzo
Viceconte

Das luxuriése Hotel in einem
Palazzo aus dem
17. Jahrhundert Gberzeugt
mit schlichter Eleganz
und einer Dachterrasse mit
Blick GUber ganz Matera.
Atemberaubend schon!

Via San Potito 7, Matera
palazzoviceconte.it

Ristorante

Oi Mari

«Chilometro zero» ist hier in
den stylisch renovierten
Hoéhlengewodlben Konzept:
raffinierte Spezialitaten
aus den besten Produkten
der Region. Der heimliche
Star aber ist die Pizza
neapolitana.

Via Fiorentini 66, Matera
oimari.it

Area 8

Am Tag eine Kreativagentur,
nachts Café, Bar und
Theater zugleich: Hier trifft
sich das junge, hippe
Matera. Gute Cocktails und
ein einmaliges Ambiente
zwischen gestern und
heute.

Via Casalnuovo 11-13-15,
Matera
area8.it



http://palazzoviceconte.it
http://oimari.it
http://area8.it
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Eigentlich beginnt diese Reise gar nicht in Apulien, sondern
in der Nachbarprovinz Basilikata. Und eigentlich ist das gar
nicht so wichtig, denn: «Matera ist die aussergewohnlichste
Stadt Italiens», hatte uns Vito Palumbo, Brand Manager
vom Weingut Tormaresca, ganz unbescheiden versprochen.
Seit 1993 ist Matera Weltkulturerbe, 2019 war es Kultur-
hauptstadt. Und im letzten Sommer flitzte Daniel Craig fiir
den neuen Bond-Streifen «No Time to Die» im silbergrauen
Aston Martin durch die engen Gassen. Matera, in der kargen
Felslandschaft der Murgia gelegen, ist berithmt fiir die in den
Tuffstein gegrabenen Hohlen und schwer im Kommen. Und:
Von der apulischen Kapitale Bari sind es gerade mal 40 Auto-
minuten hierher. Fiir Vito, der in Bari lebt, ein Katzensprung.

«Wir treffen uns zur blauen Stunde, dann ist Matera am
schonsten», sagte Vito Palumbo am Telefon. Und tatsdchlich.
Golden leuchten die Hohlenh&duser im schwindenden Abend-
licht, Schwalben jagen durch den Himmel, dieser farbt sich
langsam rosa, dann blau. In den Hohlen gehen die Lichter an.
Eine Szenerie von surrealer Schonheit. Unser Abendspazier-
gang fiihrt uns steil hinab in die Schlucht, die glattgeschlif-
fenen Steinstufen sind gefahrlich rutschig. «Ich weiss schon,
warum ich Sneakers trage.» Vito lacht und deutet auf seine
weissen Retro-Ledertreter. Die Hohlenhduser — die Einhei-

Surreal schén:
die blaue Stunde in Matera.

mischen nennen sie Sassi — bedecken je-
den Meter Fels. «Man kann es sich kaum
vorstellen, doch bis in die 1950er Jahre
war Matera der Schandfleck Italiens. Die
Menschen hausten mit ihren Nutztieren
im selben Raum, die Gassen dienten als
offenes Abwassersystem, die Kindersterb-
lichkeit lag bei 50 Prozent.» 1952 ordnete
die italienische Regierung die Zwangsum-
siedlung der 15000 Sassi-Bewohner an.
Zwischen 1970 und 1986 stand alles leer,
Matera war eine Geisterstadt, sogar von
Abbruchpldnen war die Rede. «Heute le-
ben wieder 1800 Leute in den Hohlen, doch
sind es langst nicht mehr die Armen. Pro
Quadratmeter bezahlt man 3000 bis 5000
Euro.» Von der Goldgraberstimmung zeu-
gen luxuriose Hohlenhotels und gute Res-
taurants. Das wollen wir sehen!
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http://palazzoviceconte.it
http://oimari.it
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Das Ristorante Oi Mari @) ist ein stylischer Mix aus Alt und
Neu, drinnen tafelt man in renovierten Hohlengewd6lben, und
von der Terrasse blickt man iiber Materas Sassi-Labyrinth.
Das Essen beginnt mit Peperoni cruschi, getrockneten Spitz-
paprikas, die fiir wenige Sekunden im heissen Olivendl gebra-
ten werden. «Das sind unsere lokalen Chips! Sind sie nicht
herrlich knusprig?» Vitos Augen blitzen. Dazu trinkt man
Calafuria. Tormarescas Trend-Rosato wird uns auf dieser
Reise noch ofters begegnen, Vito Palumbo hat mit dem Wein
und seinem auffilligen Etikett eine wahre Rosé-Renaissance
eingeldutet. Wobei, neu? «Schon die Romer tranken Rosato,
denn fiir Schalenkontakt war schlicht keine Zeit.» Vito lacht.

Von Masse zu Klasse

Vito Palumbos Familie wurde gross mit Tafeltrauben und
Tankwein. «Wie es zu Beginn des 20. Jahrhunderts iiblich
war, verkauften wir den Offenwein ins Piemont, ins Veneto.»
Stiditalien galt damals als Massenweinmekka, die Winzer
wurden nach Zuckergehalt der Trauben bezahlt, nach poten-
ziellem Alkoholgehalt also und nicht nach Qualitét. «In den
frithen 1980er Jahren beschlossen mein Vater und Vittorio
Gancia, der berithmte Prosecco-Pionier aus dem Piemont, in
die Gegend zu investieren — mit der Idee, Spitzenweine aus
Apulien zu keltern.» Sie kauften das Weingut Bocca di Lupo
an der Grenze zur Basilikata und liessen bereits mit ihren ers-
ten Flaschenabfiillungen das Potenzial von Apulien erahnen.
Dies bemerkte auch Marchese Piero Antinori, visiondrer Kopf
der weltbekannten Florentiner Winzerfamilie. «1998, ich war
noch Kind, aber ich erinnere mich gut, wie mein Vater den
Marchese und Antinori-CEO Renzo Cotarella durch die Reben
fiihrte.» Piero Antinori kaufte: nebst dem Weingut Bocca di
Lupo auch das 240 Hektar grosse Anwesen Masseria Maime
im Salento. Der Name fiir das neue Projekt: Tormaresca. Vito
Palumbos Vater blieb weiterhin als Geschaftsfiihrer tatig. Und
die Erweckung der Region aus dem Dornroschenschlaf schritt
mit Siebenmeilenstiefeln voran. «Die Weinbauregion Apulien
wére ohne Piero Antinori nicht das, was sie heute ist. Er in-
vestierte mehr als 40 Millionen Euro in die Region. Er brachte
Technologie und Know-how nach Siiditalien. Und — das ist
fast der wichtigste Punkt. Er war derjenige, der eine klare Vor-
stellung hatte, wie Weine aus Apulien sein konnten: lebendig,
elegant, genussvoll.»
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Gastfreundschaft auf Studitalienisch:
Ristorante Oi Mari.

Das hippe Siiditalien

Gefiihlte zehn Génge spéter — Widerstand
ist hier im Siiden Italiens zwecklos — geht’s
mit kneifendem Hosenbund auf einen Ab-
sacker in die Bar Area 8 @). Der Barkeeper
serviert aus dem Heck eines alten VW-Bus-
ses, iiber unseren Kopfen schweben bunte
Lichterketten, hier trifft sich das hippe
Matera. «Siehst du, die Stadt ist nicht nur
ein Juwel in historischer Sicht, sondern
auch eine junge, lebendige Stadt, die die
Nichte mit Kreativitdt und Leidenschaft
lebt — so wie Apulien.» Der 36-jahrige Vito
Palumbo verkorpert das junge Apulien
durch und durch. Vito ist Charisma, Vito
ist natiirliche Coolness. Und Vito ist auch
moderner Traditionalist, der etwas bewe-
gen will in seiner Heimat. Bevor er zuriick
zu seinen Wurzeln und zu Tormaresca kam
und seither als Markenbotschafter durch
die Welt jettet, studierte er an der Bocconi
in Mailand Finanzwirtschaft, arbeitete mit
erneuerbaren Energien. «In den letzten
zehn Jahren konnten wir den Ruf Apuliens
als <Keller Europas> aus dem Bewusstsein
der Weinliebhaber 16schen und mit <«Qua-
litdt> neu besetzen. Nur: Ohne ein starkes
Apulien gibt es auch keine starke Marke
Tormaresca. Deshalb unterstiitzen wir die
Region auf unsere Weise, um eine touris-
tische Identitiat zu entwickeln, die sie von
jeder anderen italienischen Destination
unterscheidet.»



Prachtvoll: der Gutshof . S
Bocca di Lupo. i P



LOCOROTONDO

Locus Festival

Ein Geheimtipp fur
Festivalliebhaber:
spannendes Line-up,
einmaliges Ambiente -
und guter Wein!

25. Juli bis 15. August 2020
locusfestival.it

Trulli

Wenn Sie schon mal hier
sind: Trulli heissen die
putzigen, weissen Rund-
h&user mit ihren spitzen
Dé&chern aus Stein. In
Alberobello gibt’s ein
ganzes Viertel davon, 1996
wurde es von der Unesco
zum Weltkulturerbe erklart.
Doch Augen auf: Trulli
finden Sie in der ganzen
Gegend.

Il Palmento
Hotel Relais

Wer einmal in einem
dieser historischen Trulli
Ubernachten méchte:
Das hoteleigene Trulli-Dorf
liegt idyllisch zwischen
Olivenb&umen und Wein-
bergen. Eine Oase
der Ruhe.

Contrada Cupa 161,
Locorotondo
ilpalmento.com



http://locusfestival.it
http://ilpalmento.com
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Was er damit meint, zeigt uns Vito am Abend auf der Masseria
Mavil bei Locorotondo @), einem abgelegenen Gutshof aus
dem 17. Jahrhundert, wie er typisch ist fiir Apulien. Nur schon
der Weg dorthin — schmale Provinzstriasschen, holprige Feld-
wege — ist in der stockdunklen Nacht ein Abenteuer. Doch
dann horen wir in der Ferne Musik. Tormaresca ist Partner
des Locus Festival, einer intimen Konzertreihe. Wahrend auf
der Biihne die grossen Namen von morgen performen, trin-
ken die Leute — jung und hip - ja, Calafuria! Ein moderner
Sommernachtstraum. «Das Festival ist eine unserer grossten
Marketinginvestitionen, aber wir glauben wirklich, dass dies
sowohl unserer Marke hilft als auch Apulien: In den letzten
fiinf Jahren konnten wir nicht nur Kiinstler wie Bonobo, Ben
Harper oder Lauryn Hill nach Siiditalien holen, wir konn-
ten der jungen Generation auch beweisen, dass Weintrinken
nichts mit stier oder elitir zu tun hat.»

Sexuallockstoffe gegen Schidlinge

Am nichsten Vormittag treffen wir Vito auf Bocca di Lupo €.
Olivenbdaume sdumen die Anfahrt zum Anwesen, die Luft flim-
mert vor Hitze, Besichtigung auf Anmeldung. Die Tenuta liegt
innerhalb des beriihmten Anbaugebiets doc Castel del Monte
und ist quasi dessen Filetstiick. «Boden und Klima sind hier
im westlichen Teil der Appellation wirklich einzigartig.» Und

Reben mit Meerblick:
Tormarescas Masseria Maime
das Terroir ist pradestiniert fiir den biologischen Weinbau, im Salento.

da wenig Feuchtigkeit und kaum Unkraut. «Zur Schadlings-
bekampfung im Rebberg arbeiten wir mit Sexuallockstoffen
von Insekten. Die kiinstlichen Pheromone der Weibchen ver-

wirren die Mannchen und verhindern so die Paarung», erklart
Vito und nimmt uns mit in den Aglianico-Keller.

Die uralte Sorte ist die Paradetraube auf Bocca di Lupo —
und Vitos Obsession. «Man sagt, dass der Aglianico vor mehr
als 2000 Jahren von den Griechen gebracht wurde, damals,
als ganz Siiditalien als Magna Grecia bekannt war. Und auch
der allererste Premiumwein der Geschichte, Falerno, soll aus
der Aglianico-Traube gekeltert worden sein.» Fiir Vito ist sie
«die nobelste Traube Italiens», denn auch wenn heute die
meisten Weine gut seien, gebe es nur wenige, die auch tat-
sdchlich in Erinnerung blieben. «Aglianico ist wie Catherine
Deneuve, ihre Schonheit entdeckt man nicht auf den ersten
Blick.» Vito lacht sein sympathisches heiseres Lachen. Aglia-
nico sei eine sehr schwierige Sorte mit nervésen Tanninen.
Nervose Tannine? «Das Umpumpen des Mosts wéihrend der
Fermentation ist beispielsweise purer Stress fiir ihn, den

er mit aggressiven, griinen Gerbstoffen
straft.» Eine Herausforderung, die im bes-
ten Fall in einem roten Meisterwerk wie
Tormarescas Bocca di Lupo endet. «Weiter
suidlich, auf unserer Tenuta Masseria Mai-
me im Salento, wire es dem Aglianico viel
zu heiss.» Dort gedeihen Sorten wie Negro-
amaro, Chardonnay oder der apulische
Klassiker Primitivo. Zugéngliche Weine
mit dem Feuer des Siidens. Oder um bei
Vitos Hollywoodvergleich zu bleiben: «Ist
Aglianico Catherine Denevue, wére Primi-
tivo Sofia Loren.»


http://locusfestival.it
http://ilpalmento.com

Tenuta Bocca
di Lupo

Blicken Sie hinter die
Kulissen von Tormarescas
Tenuta Bocca di Lupo mit

ihren 140 Hektar Reben
und tausend Holzfassern im
Keller. Besichtigung auf
Anmeldung, jeweils von
Montag bis Freitag.

Contrada Torre d’Isola,
Minervino Murge
tormaresca.it

Hier ruht das
rote Gold von Apulien:
Aglianico.

-
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http://tormaresca.it

Stillgelegt: Die Pressanlage ist erst
im Herbst wieder in Betrieb.
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Castel
del Monte

Imposante: Stolz thront
die mythische Festung
Uber der Hochebene der
Murgia. Seit 1996
Unesco-Weltkulturerbe.

Eine berithmte Appellation und ein

mythisches Kastell

Auf dem Weg in den Siiden — Vito will uns unbedingt noch das
gutseigene Ristorante in Lecce zeigen — fahren wir am Castel
del Monte @) vorbei. So heisst auch die Appellation der Weine
von Bocca di Lupo. Das achteckige Bauwerk ist wie aus einer
anderen Welt, vollkommene Symmetrie, ein méachtiges Kas-
tell. «Man weiss nicht, warum es Kaiser Federico gerade hier
gebaut hatte», sagt Vito. Federico, oder Stauferkaiser Fried-
rich IL., zog als 16-Jdhriger liber die Alpen, um die Krone, die
ihm zustand, einzufordern. Er wurde Konig der Deutschen
und kehrte nach Italien zuriick, wurde romischer Kaiser und
liess ab 1240 sein Castel del Monte errichten. «Castel del
Monte ist sowohl fiir die Geschichte Apuliens als auch fiir die
Geschichte des Weinbaus von entscheidender Bedeutung: Die
Appellation war eine der ersten, die die Verwendung interna-
tionaler Trauben wie Cabernet Sauvignon oder Chardonnay in
den doc-Weinen erlaubte.»


http://tormaresca.it
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Schlemmen in Lecce
Nach drei Stunden im Auto fahren wir in Lecce ein, Haupt-
stadt des italienischen Barock: priachtige Gebdaude aus Pietra
leccese, so heisst der gelbe Kalkstein, der seit Urzeiten im
Salento verbaut wird. Und in Tormarescas Restaurant Vino
e Cucina @ handbemalte Maioliche, Platten im arabischen
Stil. «Die sind original!» Vito Palumbo hat das Bistro im Her-
zen Lecces vor finf Jahren er6ffnet. Das Konzept: apulische
Spezialitdten mit einem modernen Twist. «In Anbetracht der
Tatsache, dass nur Bocca di Lupo fiir die Offentlichkeit zu-
géanglich ist, brauchten wir ein Haus im Salento. Was liegt na-
her, als Wein und Essen zu verbinden?» Laut Vito findet man
in keiner anderen Region Italiens eine solche Diversitidt an
lokalen Spezialitdten. «Man konnte bestimmt ein Jahr lang je-
den Tag etwas Neues probieren.» Hausspezialitit ist die Frisa
pugliese, eine Art apulischer Zwieback in Bagelform. Das Ge-
bick aus Hartweizenmehl wird wie Crostini mit Kostlichkei-
ten belegt. Oder mit Olivendl und Wasser weichgemacht und
in der Kiiche weiterverarbeitet. Dazu gibt’s alles, was frisch
aus dem Meer kommt. Das junge Servicepersonal bringt Teller
um Teller: Frise mit Frischkidse und Gamberoni. Carbonara di
mare con bottarga — Fischrogen. Thunfischtatar. Spaghettoni
con pomodorini scattariciatie e caciocavallo. «Ein typisches
Gericht der apulischen Arme-Leute-Kiiche: Die Kirschtoma-
ten wurden direkt am Zweig aufgehdngt und fiir die Winter-
monate aufbewahrt.» Das intensive Aroma der Tomaten plus
Caciocavallo, jener Kise, der ausschaut, wie eine erwiirgte
Birne — wow! Dazu trinkt man siamtliche Tormaresca-Weine
im Offenausschank. Vitos Lieblingsgericht tibrigens ist Fava
e bietola — Saubohnen und Mangold. Einfach, aber gut. «Die
Nouvelle Cuisine macht hier im Siiden schlicht keinen Sinn.»
Wieder draussen, empféangt uns die Nachmittagshitze wie
ein Backofen. Kein Hupen, kaum Touristen, selbst die Kat-
zen schleichen trage dem Schatten entlang. Das «Verdauerli»
nach dem iippigen Mittagessen gibt’s dieses Mal in der ange-
sagten Bar Doppiozero @: Caffé leccese, Espresso mit Man-
delmilch und viel, viel Eis. Wegen uns konnte das apulische
Dolce Vita fiir ewig so weitergehen... o
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Bietola - Mangold.

LECCE

Vino e Cucina

Schlemmen Sie sich einmal quer
durch die Kiche Apuliens.
Tormarescas Bistro im Herzen
der Barockstadt Lecce inter-
pretiert die traditionellen Rezepte
mit einem modernen Twist.
Dazu gibt’s sémtliche Weine auch
glasweise.

Via Benedetto Cairoli 25, Lecce
tormaresca.it/restaurant

Appetit bekommen? Blattern
Sie um. Auf den folgenden
Seiten finden Sie drei Rezepte
aus Tormarescas Ristorante
in Lecce.

Doppiozero

Probieren Sie hier den Caffe
leccese - Espresso mit
Mandelmilch auf Eis. Hunger?
Lassen Sie sich einfach an
der Kase- und Salumi-Theke
inspirieren...

Via Guglielmo Paladini 2, Lecce

Hotel Palazzo
de Noha

Hier vereint sich das historische
Erbe Lecces mit zeitgends-
sischem Design: ein elegantes
Boutiquehotel mit warmem
Ambiente und einer grandiosen
Dachterrasse mit Pool. Ein
echtes Juwel.

Via Guglielmo Paladini 47, Lecce
palazzodenoha.it

LA VITA E BELLA


http://tormaresca.it/restaurant
http://palazzodenoha.it

Apulien auf
dem Teller
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