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Festival Vino in Villa — jedes Jah

ten Gesprachen mit Winzern und Sommeliers.

Auf den DOC kommt es an ...

rim Mai ist das Feiern im Castello di San Salvadore verbunden mit Degustationen und gu-

Wer auf einer Party an-
genehm tiberrascht ist,
wie fruchtig-frisch der
ausgeschenkte Prosecco
mundet, der ist vielleicht
gerade auf den ,,echten”
Prosecco-Geschmack ge-
stoRen. Schon so man-
cher aufmerksame Gast-
geber hat seine Freunde
dazu inspiriert, keinen
anderen mehr als den
,»Original-Prosecco” zu
genielRen.

Text: Kornelia Doren /
Dr. H. Jiirgen Kagelmann
Fotos: Jiirgen Klein /
Vino in Villa
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rosecco ist einerseits zu
P einer Institution, zu ei-
nem festen Bestandteil
unserer Aperitif- und Party-
kultur geworden. Sobald die
Uhrzeit es halbwegs erlaubt,
wird in Cafés zwischen Bozen
und Hamburg derzeit bevor-
zugt von Rhabarbersaft-Schor-
le zu Prosecco und seiner Ape-
rol-Soda-Eis-Variante ,,Sprizz*
gewechselt. Ein Glas geht hier
und da fiir stolze vier bis fiinf
Euro iiber die Theke.
Andererseits sind in vielen
Bars und Cafés groe Mengen
von aromatisierten Perlwei-
nen im Umlauf, die mit Prosec-
co oft wenig zu tun haben. Das
héngt vielleicht damit zusam-
men, dass es mehr Schlitzoh-
ren als Prosecco-Kontrolleure
und Weinberge gibt, und min-
derwertiger Prosecco oft einen
hohen Anteil anderer Rebsor-
ten enthdlt. Das wirkt sich auf
den Geschmack und die Fri-
sche des Perlweins aus: man-
che schmecken hefig, kleb-
rig oder schlapp. Der Gast im
Café erfahrt {iber diese Metho-
den meist wenig und wundert
sich vermeintlich nur, weshalb
Prosecco als ,,Spitzenprodukt®
betrachtet wird.
,Bekomme ich fiir mein gu-
tes Geld auch guten Prosecco?”
Fragt sich mancher bei der

nichsten Barbestellung. Wor-
an ist ein ,,echter* Prosecco zu
erkennen? Nun, ein Blick auf
die Karte oder das Flaschenet-
ikett lohnt sich. Auch das ge-
zielte Nachfragen beim Wirt.

DOC oder Nicht-DOC? Ech-
ter, im Ursprungsgebiet an-
gebauter Prosecco aus der
gleichnamigen Traube ist am
Siegel ,,Denominazione di Ori-
gine Controllata“ (DOC) zu er-
kennen. Auch die Einhaltung
von strengen Anbau- und Her-
stellungsvorschriften  wird
durch diese Klassifizierung ga-
rantiert.

In der Trevisanischen Mark,
etwa eine halbe Autostun-
de westlich von Venedig ent-
fernt, setzt sich der Verband
der ,,Prosecco DOC-Hersteller*
seit 1969 fiir eine Unterschei-
dung zwischen ,,Prosecco® und
,Proscecco DOC* ein.

Im traditionellen Anbauge-
biet, in den pittoresken Hii-
geln zwischen Valdobbiadene
und Conegliano gibt es rund 15
Gemeinden, die auf etwa 4000
Hektar DOC-Prosecco produ-
zieren, der international ex-
portiert wird. Thre ,,Strada del
Prosecco” gehdrt zu einer der
ersten WeinstraRen Italiens.

Die sonnigen Hiigellagen
und unterschiedlichen Boden-

arten wie Kalkkiesel, das fos-
sile Sandgestein, Mergel und
Tonmergel sind besonders
gute Voraussetzungen fiir den
Anbau des Original-Prosecco.
Er wird hier in der traditionell
stillen Sorte (Tranquillo), vor-
wiegend aber als Schaumwein
(Spumante) und perlend (Friz-
zante) hergestellt. Aus dieser
Provinz kommt auch sein K&-
nig: der Cartizze, der nur in
wenigen nahe Valdobbiade-
ne gelegenen Lagen gekeltert
wird und wegen seiner gerin-
gen Herstellungsmenge au-
Rerhalb Italiens kaum zu kau-
fen ist.

Wer als einer von rund 3500
Weinbauern hier ein Grund-
stiick besitzt, kann von Gliick
reden. SchlieRlich kostet ein
Hektar in dieser besten Hii-
gellage nicht weniger als eine
Million Euro. Nur wenigen
Winzern wie etwa der renom-
mierten Kellerei Villa Sandi
gelingt es noch, eine Cartiz-
ze-Fliche zu erstehen. Sie sind
seit kurzem stolze Besitzer
des eineinhalb Hektar groRen
Weinguts La Rivetta.

Vino in Villa und Strada
del Prosecco. GenieRer, die
den Geschmack des Prosec-
co-Originals kennen lernen
mdchten, haben auf dem wohl




e

Im traditionellen Anbaugebiet, in den pittoresken Higeln zwischen Valdobbiadene und Conegliano, gibt es rund 15 Ge-

meinden, die auf etwa 4000 Hektar DOC-Prosecco produzieren.

bekanntesten Festival der Re-
gion, Vino in Villa, in Susega-
na bei Conegliano dazu Gele-
genheit. Jedes Jahr im Mai ist
das Feiern im Castello di San
Salvadore verbunden mit De-
gustationen und guten Gespré-
chen mit Winzern und Som-
meliers. Rund 250 ihrer besten
Weine und Prosecchi stehen
auf Burgfundamenten aus dem
13. Jahrhundert zum Test be-
reit. Goethe hitte an diesem
romantisch-morbiden Ambi-
ente seine Freude gehabt,

Um die Schonheit dieses Ge-
biets als Wert zu bewahren,
mdchte es die Genossenschaft
der  DOC-Proseccohersteller
nun als Unesco-Weltnatur-
gut anerkennen lassen. Dass
die Weinbauern es damit ernst
meinen, daran lésst der 30-jah-
rige Winzer Alberto Rugge-
ri keinen Zweifel: ,Vertreter
der UNESCO haben sich un-
sere reizvolle Umgebung be-
reits angesehen. Die Aussich-
ten sind gut.”

Das Festival ,Vino in Vil-
la* sieht der aktive Genossen-
schaftler einerseits als ,,Schau-
fenster* zur AuRenwelt, fur
das Kénnen, die Tradition und
die guten Produkte der hiesi-
gen Winzer. Andererseits ist es
fiir ihn auch ein Forum fiir ei-
nen professionellen Austausch
unter Weinherstellern. Und
eine gute Gelegenheit, Kon-
takte zum Fach- und allgemein
interessierten Publikum zu
kniipfen.

Beim diesjihrigen 40. Wein-
Jubildum verkiindete Franco
Adami, Prisident der Genos-
senschaft der DOC-Prosecco-
hersteller die Botschaft: ,40
Jahre sind ein gutes Alter, um
wichtige Entscheidungen zu
treffen. Unsere ist es, den Pro-
secco DOC ab dem nichsten
Jahr wie Champagner marken-
rechtlich zu schiitzen. Er heifSt
kiinftig Prosecco DOCG. Damit
geben wir dem Verbraucher
maximale Qualitdtsgarantien,
die eindeutig mit unserem Ori-
ginal-Anbaugebiet verkniipft
sind.”

Entspannen und probieren
zu moderaten Preisen. Mit-
ten im DOC-Ursprungsgebiet
den ,,echten” Prosecco zu pro-
bieren, dazu bietet neben zahl-
reichen Festivals im Frithling
auch die Strada del Prosec-
co Gelegenheit. Fast das gan-
ze Jahr iiber. Auf {iberschau-
baren 33 Kilometern zwischen
Valdobiaddene und Coneglia-
no kénnen Reisende eine viel-
filtige, raffinierte Kiiche und
die typische Gastfreundlich-
keit der Provinz Treviso entde-
cken. In Portobuffolé etwa, bei
Conegliano, befindet sich die
1695 errichtete ,,Villa Giustini-
an“. Einst war sie der Sommer-
sitz des Dogen Giustinian. Heu-
te gehdrt sie der Familie Gianni
und Nathalie Berto-Christ, die
es in ein Schlosshotel fiir Fir-
men- Feinschmecker- und Ju-
bildumsreisen verwandelt ha-

ben. Zugleich birgt es eines der
besten Fischrestaurants Vene-
tiens, mit einer angeschlosse-
nen Probierstube flir Prosec-
ci und Weine in der Enothek
Ca'Vin.

Weitere sehr gemiitliche,
historische Landgiiter (Agri-
turismi) entlang der Prosecco-
straRe wie die Locanda Sandi
nahe der gleichnamigen Vil-
la und der Agriturismo Althea
der Familie Drusian bieten
dem Urlauber héchste Quali-
tdt zu moderaten Preisen. Fiir
etwa 20,- Euro pro Menil ldsst
es sich hier fiirstlich essen und
fiir rund 60,- Euro pro Zimmer
in idyllischer Hiigellage iiber-
nachten - weit weg von Tele-
fon und TV. Bei einem selte-
nen Glas Cartizze gelingt das
Abschalten vom Konsumalltag
schlieRlich perfekt.

Marke oder doch Preis? Zu-
hause in der Heimat, stellt sich
beim inzwischen verwdhn-
ten Touristen-Gaumen dann
kaum noch die Frage: Marke
oder Preis? Sicher, 8,- bis 12,-
Euro fiir einen Valdobbiade-
ne-Conegliano DOC-Prosecco
sind nicht wenig. Aber die fei-
nen Prosecci sind dank ihrer
strengen Ursprungs- und Her-
stellungskriterien jeden Euro
wert. Sicher, beim Discounter
um die Ecke bekommt man fiir
denselben Preis gleich mehre-
re Flaschen No-Name-Frizzan-
te. Das kann durchaus ein bil-
lig, irgendwoher eingekaufter

Wein sein, der nachtrdglich
mit Kohlensdure versetzt wur-
de, eine geringfiigige Dosis der
Prosecco-Traube enthilt und
sich dann ,,Prosecco” nennt.
Aber wer kein Weinexperte ist
und auf Experimente verzich-
ten will, achtet auf das DOC-
Glitesiegel. Es zeugt vom Res-
pekt gegeniiber den miindigen
Kunden und von der Glaub-
wiirdigkeit eines  Winzers.
Doch Etiketten hin oder her
- wer auf der nichsten Party
schmeckt, wie frisch, fruchtig
und fein ein DOC-Prosecco im
Mund tanzt, wird auf billige
Varianten wohl ohnehin ver-
zichten ...
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Weitere Informationen:
WwWw.prosecco.it

Anreise:
www.airdolomiti.de
www.tuifly.com

Ubernachtungs-Tipps:
www.agriturismoalthea.it
www.locandasandi.it
www.hotelcanondoro.it
www.villagiustinian.it

Kellereifithrungen:
www.villasandi.it
www.adamispumanti.it
www.drusian.it
www.lecoulture.it
www.lacasavecchia.it
www.monteselvini.it
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