Rebbaugenossenschaft
Spiez

1993



Geschichte

Zur Jahrhundertwende wurde der Weinbau in Spiez aus wirtschaftlichen
Grilnden (Konkurrenz aus dem Genferseegebiet und aus Frankreich) und
krisenbedingt (Brot statt Wein) eingestellt. Zudemhatte der Verderber, eine
Pilzkrankheit, den Elbling-Reben arg zugesetzt.Im Jahre 1927 scharte Hans
Barben einige Gleichgesinnte um sich und begann 1928 mit der
Bepflanzung einer Parzelle mit der Neuziichtung Riesling x Sylvaner.

Schon zwei Jahre spiter wurden sie durch die Sorte Gutedel ersetzt. Bald
zeigte sich, dass der Spiezer Boden fiir diese Sorte nicht geeignetist. Wieder
wurden die Stocke ausgerissen und durch R x S ersetzt.

Die Rebfreunde griindeten einen Verein, der in den folgenden Jahren stetig
an der Vergrosserung des Rebberges arbeitete.1942 wurde der Verein in
eine Genossenschaft umgewandelt. Zwischen 90 und 100 Genossen-
schafter stehen hinter dem Gedanken einer sinnvollen Bewirtschaftung des
wieder bliihenden Rebbaues in Spiez. Mehr noch: Der Rebberg ist heute
eine willkommene Erholungszone und hoffentlich fiir immer der
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Spekulation entzogen. ¢
Rebberg

Fliche: 11 Hektaren Eigentiimer:

Spiezberg: 4,8 ha Staat Bern 3,5 ha
Schloss: 0,5 ha Gemeinde Spiez 0,5 ha
Spiezbergstr. 0,4 ha Rebbaugenossenschaft Spiez 1,8 ha
Sonnenfels: 0,7 ha Stiftung Schloss Spiez 0,4 ha
Weingarten: 1,7 ha Burgerbéuert Spiezwiler 1,0 ha
Faulensee: 1,8 ha Diverse 3,8 ha
Richti 1,1 ha

Bewirtschaftung:

Eigenbesitz 1,8 ha

Bewirtschaftungsvertrige 5,0 ha

Pacht 42 ha

Bewirtschaftungsvertrige beinhalten die Lohnarbeiten fiir Rebarbeiten. *
Die Trauben werden jeweils im Herbst bei der Emte zu - Preisen
tibernommen, die in der Ostschweiz zwischen Produzenten und Abnehmer
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jedes Jahr neu festgesetzt werden. Statistisch gehdért Spiez zum
Ostschweizer Produktionsgebiet. In den meisten Jahren decken diese
Kosten den Aufwand im Rebberg.

Sorten

Zwei Drittel des Rebberges sind mit der Sorte Riesling x Sylvaner
bestockt. Es ist die Sorte, die am wenigsten Zeit braucht von der Bliite bis
zur Emte und somit geeignet ist fiir einen Rebberg auf iiber 600 m ii. M.
An guten Lagen wichst die Sorte Blauburgunder. Zu Degustations-
zwecken sind noch einige andere Sorten vorhanden, die aber nicht in den
Handel gelangen. Es sind dies Elbling, Gutedel, Gewiirztraminer, Roter
Gutedel, Gamay x Reichensteiner sowie versuchshalber Seyval B (ohne
Spritzungen ).

Klima

Der Spiezer Rebberg gehort zu den hochstgelegenen Rebbergen nordlich
der Alpen. Dank guter Sortenwahl, dem Wirmespeicher Thunersee und
dem Fo6hn gelingt es, einen schénen, fruchtigen Weisswein und einen -
typischen Rotwein zu keltern, der den Quervergleich in Fachdegustationen
der Schweiz nicht zu scheuen hat.

Keller

Die Vinifizierung findet in den alten Geméuern des Schlosses Spiez statt.
Wir diirfen annehmen, dass schon Adrian von Bubenberg seinen Wein im
selben Keller gekeltert hat. In diesen Kellerrdumen lagert und reift der
Spiezer in Metalltanks und in den schonen geschnitzten Holzfissern.

Gesamtkapazitat:
Holz: ca. 55 000 Liter  Metall und andere: ca. 55 000 Liter
Total: 110 000 Liter

Schnitzereien: FassNr.7und8 Jahreszeiten in Rebberg

und Keller
Fass Nr. 9 Adrian von Bubenberg
Fass Nr. 10 Freiherr von Strittlingen

Fass Nr. 2bis5 in Vorbereitung



: Integrierte Produktion ;

Der Spiezer Rebberg ist seit 1987 der Integrierten Produktion ange-
schlossen.

Der Rebbergboden ist mit einer mdglichst vielfiltigen «Unkrautdecke»
begriint, die der niitzlichen und schidlichen Insektenwelt einen alternativen
Lebensraum zum Rebstock bietet. Damit die Insekten immer geniigend
bliihende Pflanzen vorfinden, wird jeweils nur jede zweite Reihe mit dem
Miher oder der Sense gemiht. Die erlaubten Spritzmittel werden stark
eingeschrinkt. Es miissen niitzlingsschonende Produkte sein. :
Der Einsatz der chemischen Diinger ist stark eingeschriinkt worden, ja in

den meisten Jahren eriibrigt er sich gar. Die begriinten B6den werden .

weniger ausgeschwemmt. Jahrliche Bodenanalysen zeigen den Bedarf an
Nihrstoffen.

Die Rebbaugenossenschaft Spiez hat sich zusitzlich eine Herbizid-
einschrinkung auferlegt. Mit der Sense muss mehrmals pro Jahr der
Streifen unter der Rebe von Hand gemiht werden. Der Erfolg ist grossartig.
Schmetterlinge, seltene Unkriuter und vom Aussterben bedrohte
Schlangenarten besiedeln den Lebensraum Rebberg. Ein Heckenprojekt
ergdnzt diese Ideen seit 1990. Man darf behaupten, dass Emtemenge und
Qualitiit von diesen neuen Ideen nicht beeintrichtigt werden.

Verwaltung und Personal

Die Verwaltung ( Vorstand) und der Geschiftsausschuss fithren zusammen

mit dem Rebmeister die Rebbaugenossenschaft nach den betrieblichen
Erfordemissen. '

Fiir die anfallenden Arbeiten steht folgendes Personal zur Verfiigung:

— Reb- und Kellermeister (verantwortlich fiir Reben, Keller undVerkauf
sowie Personal) A

— Winzermeister (zustéindig fiir den Rebberg

— Lehrling £

— 3 ausldndische Frauen fiir 9 bis 10 Monate

— 3 auslindische Minner fiir 9 bis 11 Monate

— Interessierte Helfer fiir den temporiren Einsatz
— Jugendliche im Landdienst
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Programm der Exkursion in die Weinbaugebiete um Verona

Sonntag, 29. August - Mittwoch, 1. September 1993

Sonntag, 29.08.

06.30 Uhr Abfahrt ab VOLG, Schaffhauserstr. 6. Fahrt dber Uznach
Walensee (Kaffeehalt)-San Bernardinotunnel (2erli Halt)
-Bellinzona nach Breno.
Mittagessen im Rest. Vittoria.
Weiterfahrt (ber Chiasso-Mailand nach Verona.
Zimmerbezug im Hotel Piccolo in Verona.

19.30 Uhr Nachtessen im Rest. il Desco.

Montag, 30.08.

08.30 Uhr Gefihrte Stadtbesichtigung mit Car. (ca. 1% Stunden).
Besichtigung der Cantina Sociale in Soave.
Mittagessen im Rest. La Rocca in Soave.
Besuch der Kellerei Tedeschi in Pedemonte. Degustation.
Rickfahrt ins Hotel. Nachtessen fakultativ.

21.00 Uhr Beginn der Vorfiihrung der Oper *La Traviata® in der
Arena von Verona.

Dienstag, 31.08.

09.00 Uhr Abfahrt nach Gargagnano. Besichtigung der Kellerei Masi

mit Degustation.
Mittagessen in der Trattoria Dalla Rosa in S. Giorgio.

(Valpolicella).
Besuch der Kellerei Zeni in Bardolino. Degustation.
Rickfahrt ins Hotel. Abend zur freien Ver fligung.

Mittwoch, 01.09.

08.30 Uhr Verona ab. Fahrt nach Erbusco bei Brescia.
Besichtigung des Schaumweinbetriebes Bellavista.
Mittagessen im Restaurant Fontana, Iseosee.

14.00 Uhr Riickfahrt tber Mailand - Gotthardtunnel - Brunnen -
Sattel - Rapperswil nach Winterthur. Ankunft ca.
21.00 Uhr.
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TFDESCH

AZIENDA AGRICOLA ELLI TEDESCHI s.cl.

37020 PEDEMONTE DI VALPOLICELLA (VERONA)
VIA G. VERDI, 4/A - TEL. 045/7701487 - FAX 7704239

cit fiinf Generationen wird der Wein nun schon im Hause Tedeschi verwaltet,

und obwohl dies noch keine sehr lange Dynastie darstellt, ist es doch keine
Kleinigkeit und bedeutet viel im Bereich Tradition und Erfahrung. Der Grundstein
wurde 1824 gelegt, als Nicold — der in der Erinnerung der Menschen aufgrund
seiner riesenhaften Statur und seiner ausgeprigten Personlichkeit als Legende wei-.
terlebt — die ersten Weinberge erwarb. In der darauffolgenden Generation ver- |
groferte sich der Betrieb: Zuerst mit GroBvater Lorenzo, «Korbflasches genannt
wegen des Weintransportes in einer grofien Korbflasche mit dem Handwagen, um
den Wein nach Verona zu bringen; dann mit Vater Riccardo, dem Patriarchen, der
die Winzerei in ein Gesellschaftsvorhaben verwandelte. In Pedemonte dominiert
er und die Menschen folgen ihm: Er erwirbt weitere Anbaugebiete, worunter die
Weinberge Monte Fontana und Monte Olmi zweifellos zu den wertvollsten zakilen.
Seit den 60er Jahren wird der Betrieb von den Schnen Riccardos geleitet: Silvino,
der sich um die Weinberge kiimmert, und Renzo, der die Ideen des Bruders in die
heutige Weinbautechnik umzusetzen weill und sich dennoch dabei bewuBt ist, da
nur ein wenig verstandiger Verwalter daran denken wiirde, von den Traditionen
und bewihrten Ritualien des Weinbaus, die den Betrieb groB werden lieBen, abzu-
weichen. Der Betrieb wurde von jeher vom Vater auf den Sohn weitergegeben, und
heute kann Renzo auf die Mitarbeit seiner drei Kinder und seiner Frau Bruna, deren
Titigkeit auf Familie und Betrieb verteilt ist, zahlen. Die erste Tochter, Antonietta,
folgt dem Vater in der Verwaltung. Sabrina, Diplom-Nahrungswissenschaftlerin,
beschiftigt sich mit der Qualititskontrolle. Sohn Riccardo, Weinbaufachmann mit
'AbschluR an der Schule von Conegliano, betreut Weinproduktion und -verkauf, damit
die Geschichte des Weinanbaus und des Namens Tedeschi weiterlebt.
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Produktionsgebiet: Weingirten im Bereiche der Gerheinde San Pietro-in -
Cariano. : ' '

Bodenform: roter kalkhaltiger Eozéinboden und kompakter Boden auf
Basalt. ol

Traubensorten: Corvina, Molinara, Rondinella, Negrara, Sangiovese und
Dindarella.

Traubenlese: Ende September.

Ausddrrsystem: normalerweise bis Anfang Januar auf Daren oder Plateaux.

Durchschnittlicher Gewichtsverlust: 30-40% des anfédnglichen
Traubengewichts.

Durchschnittlicher Ertrag aus 1 Doppelzentner geddrrier Trauben: 25-35
Liter Wein.

Klirungsperiode 3-4 Jahre.

Angeratene Aufbewahrungszeit beim Kunden: 3-4 Jahre.

Ausschanktemperatur: 18° C.

Alkoholgehalt: 15% vol.

Gesamtsiure: 7.0-7.5%o.

Trockenextrakt: 30-35%o.
















DIE ANBAUGEBIETE DER UNSERE AUSGEWALTEN
VERONESER WEINE WEINLAGEN

LAGO DI GAB

\VALPOLICELLA
ZONA
STORICA

VALPOLIEELLA

ZONA F
o STORICA o
fo SOAVE
BARDOLINO ‘e " o
7ZONA STORICA 2y % :
1. Vegrona, Besitzung in Pertica di 5. Mazzano, Besitzung in Mazzano
Costermano. 6. Campolongo di Torbe, Besitzung in
2. Sereégo Alighieri, Besitzung in Torbe.
Gargagnago. Mezzanella, Besitzung in Negrar,

3. Vajo Armaron, Besitzung von Serégo Campociesa, Besitzung in Torbe.
Alighieri in S.Ambrogio. . ColBaraca, Besitzung in Monteforte
4. Casal de’ Ronchi, Besitzung von d'Alpone.
Serégo Alighieri in S.Ambrogio.
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DIE GEBRAUCHLICHSTEN
TRAUBENSORTEN IN
DER PRODUKTION DER
VERONESER WEINE

Corvina Veronese (rot): Unterarten:
“Corvinone”, “Corvina Rizza", “"Corvina
Gentile” und andere. Sie ist eine kriftige
Rebsorte mit dicken, rundlichen Trieben
und weiten Knotenabstinden. Die
Trauben sind mittelgro®, lang,
pyramidenférmig und haben mittlere
Beerendichte. Beeren mittlerer GroRe,
ein wenig elliptisch mit dicker,
beschlagener Schale. Der Ertrag ist sehr
gut und konstant; mittlere
Widerstandsfihigkeit gegen Pilzbefall und
Fidulnis. Diese Traube verleiht dem Wein
Korper, zartes Aroma und delikates Bukett.

Rondinella (rot): Ziemlich kriftige
Rebsorte mit grofen Trieben in brillanter
Zimtfarbe. Trauben mittlerer Groge,
pyramidenférmig mit kugelrunden,
schwarz-violetten Beeren. Besitzt gute
Widerstandskraft gegen Pilzbefall und
Fiulnis. Diese Traube verleicht dem
Wein vor allem die Farbe, aber auch ein
feines Bukett.

Molinara (rosé): Der Name stammt vom
mundartlichen “Mulinara” (Mulino =
Miihle). Diese Bezeichnung ist dem
Umstand zuzuschreiben, daf die Beeren
stark beschlagen sind und fast wie mit
Mehl bestreut erscheinen; auch bekannt
unter dem Namen “Rossara” oder
“Beprom”. Die Trauben sind mittlegrof
- oder lang, pyramidenférmig, haben

Fliigel, sind kompakt mit nicht zu runden &

Beeren von rotlicher, stark beschlagener
Schale. Reicher und konstanter Ertrag,
ein wenig anfillig fiir Peronospera
(falscher mehltam oder
Blattfallkrankheit), stark
widerstandsfihig gegen Fidulnis. Verleiht
dem Wein einen unverkennbaren leicht
bitteren Geschmack und Reichtum an
Gesamtsdure.

Rossignola (rot): Kriftige Rebsorte
(erfordert langen Schnitt). Mittlere,
kompakte, gedrungene Traube mit stark
beschlagenen Beeren. Konstanter Ertrag,

mittlere Widerstandskraft gegen
Pilzbefall, empfindlich gegen Fiulnis
Verleiht dem Wein ein besonderes und
unverkennbares Aroma

Garganega (wei): Eine der altesten
Rebsorten der Veroneser Gegend. Man
unterscheidet zwei Sorten: “Garganega
comune” und “Garganega grossa”. Von
der “Garganega comune” sind wiederum
einige Unterarten bekannt, wie "Garga-
nega biforcuta”, “Garganega frastagliata”,
“Garganega rossa”. Die “Garganega
grossa” (auch "Dorona di Venezia”,
“Garganegona” und “Garganega pirami-
dalis” genannt) ist, aufer fiir die Wein-
produktion, auch als Tafeltraube geeignet.
Die Trauben sind grofs; 20-25 c¢m lang,
zylindrisch-pyramidenférmig mit einem
Fliigel. Die Beeren sind mittlerer GroRe,
kugelférmig und leicht abgeflachr.,

Gargar

Trebbiano di Soave (weifs): Rebsorte
von beachtlicher Kraft, erfordert einen
reichlichen und vorzugsweise langen
Schnitt. Wird auch “Trebbiano Veronese”
oder “Turbiana” genannt. Eingefiirt erst
in jingerer Zeit, wahrscheinlich zu
Beginn des 19. Jahrhunderts. Die Trauben
sind mittlerer GroRe, langgestreckte
Pyramiden und ziemlich kompakt. Die
Beeren sind mittelgroR, kugelformig.
grunlich und leicht gesprenkelt. Mittlere
Widerstandskraft gegen Pilzbefall und
Fiulnis. Guter und konstanter Ertrag



RECIOTO
UND AMARONE

Beide werden aus den gleichen in der
Valpolicella angebauten Trauben erzeugt:
Corvina, Rondinella, Molinara.

Der Wein “Recioto” (auf dem Etikett: Recioto
della Valpolicella, Denominazione di origine
controllata) hat eine beachtliche Menge
Restzucker (iber 30 g/1). Er zeigt sich zart,
abgerundet, warm, samtig und von siier
Fillle. Der Wein “Amarone” (auf dem Etikett:
Recioto della Valpolicella, Denominazione di
origine controllata, Amarone) ist absolut frei
von vergidrbarem Restzucker; es ist ein voller,
robuster, opulenter, trockener und strenger
Wein mit feinbitteren Nuancen.

Fiir beide gilt das gleiche Verfahren in der
Auswahl der Trauben. Ende September oder
Anfang Oktober wihlen erfahrene Weinleser
die besten Trauben in den an Hiigeln
gelegenen Weingidrten aus und sammeln sie in
kleinen Holzkisten oder auf Tabletts. Hierbei
wird mit besonderer Behutsamkeit verfahren,
um die Trauben nicht zu beschidigen.

In eigens dafiir vorgesehene Riume gebracht,
werden die Trauben nochmals Stiick fir Stiick
kontrolliert und eventuell unreife, trockene
oder verletzte Beeren entfernt. Danach lagern
sie auf besonderen Lattengestellen; man
achtet derauf, da® keine Traube auf einer
anderen liegt.

In dieser Weise lit man sie fir etwa drei
Monate antrocknen, wobei man die
Ventilation der offenen Riume und die
beachtlichen Temperaturschwankungen
zwischen Tag und Nacht nutzt.

Gegen Mitte Januar, zur Zeit des
Einmaischens, haben die Trauben 25-40 %
ihres urspriinglichen Gewichts verloren und
zugleich Zucker, Aroma und Extrakt
konzentriert. Gleichzeitig hat die Botrytis, die
Edelfiule, an den Trauben, besonders an der
Corvina, ihre Spuren hinterlassen. Nach
weichem Anpressen und Abbeeren unterliegen
die Trauben einer langen Girung (mindestens
40 Tage) bei natirlicher Wintertemperatur,
d.h. bei Kilte.

Beim Abstich prisentiert sich der Wein si8,
fleischig, stark fruchtig und in brillanter
Rubinfarbe. Er ist fertig zum Umfiillen in
Fisser zum Reifen und Altern. An diesem
Punkt teilt sich der weitere Ablauf der
Weinbereitung.

soll es ein “Amarone-Wein" werden, kommt er
in groRe Fisser, in denen er vier bis funf
Jahre lagert, seine alkoholische Girung
beendet und gleichzeitig auch die
malolaktische Girung erfihrt. Nach dem

Altern wird der Wein filtriert und auf Flaschen
gefullt fur eine weitere Ruheperiode von sechs
Monaten.

Soll es dagegen ein siifer “Recioto-Wein”
werden, so muf er in den ersten Monaten
mehrfach abgezogen und in kleinere Fisser
gefiilllt werden, um die Gdrung zu
unterbrechen. Nach ein bis zwei Jahren, in
denen die malolaktische Girung erfolgt,
verfeinert und stabilisiert sich der Wein auf
siiR. Nach normaler Filtration erfolgt die
Flaschenfillung.

Recioto della Valpolicella

Riserva degli Angeli D.O.C.

Anbaugebiet: Eigene Weinberge an den
Hiigeln von Valgatara.

Boden: Roter Boden auf Eozdn-Kalk.
Traubensorten: Corvina 65-70 %, Molinara 5-
15 %, Rondinella 25-30 %, Dindarella,
Rossignola und Negrara maximal 10 %.
Weinlese: Ende September, Anfang Oktober.
Reifezeit: Zwei Jahre.

Alkoholgehalt: 13-14 % Vol., Gesamtalkohol:
15,5-16,5 % Vol.

Gesamitsiduregehalt: 6-7 g/1.
Trockenextrakt: 30-35 g/1.

Empfehlung: Gute Trinktemperatur:15°C. Ein
groBer Wein fur das angenehme Gesprich zum
Abschluf? einer Mahlzeit, aber auch zu Kise,
trockenem Kuchen oder “Panettone”

Amarone della
Valpolicella

Classico D.O.C.

Anbaugebiet: Eigene Weinberge in den
Gemeinden Marano, Negrar und S.Ambrogio,
die zusammen mit San Pietro in Cariano und
Fumane das historische Produktionsgebiet
bilden.

Boden: Roter Eozinkalkboden und kompakter
roter Boden auf Basalt.

Traubensorten: Die gleichen wie Recioto.
Weinlese: Ende September.

Reifezeit: Drei bis vier Jahre.
Alkoholgehalt: 15,5 % Vol.
Gesamtsiuregehalt: 5,5-6,5 g/l.
Trockenextrakt: 30-35 g/l.

Empfehlung: Gute Trinktemperatur:20°C.
Zum Abschlu einer Mahlzeit; er harmoniert
aber auch gut mit Wild und dunklem Fleisch.
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CAMPOFIORIN -
“RIPASSO”- WEIN

Die 6nologische Praxis des “Ripasso” ist so alt
wie die Veroneser Onologie selbst, aber leider
geriet sie Uber Jahrzehnte in Vergessenheit. Es
war die Firma Masi, die durch ihren
Chefonologen Nino Franceschetti die
Geschichte, die Technik und die
Leistungsfihigkeit dieses Systems
wiederentdeckt und durch seine
Wiedereinflihrung einen ganz besonderen
Wein mit absolut einmaligem Charakter

campoFiorin (Teilansicht des Bodens)

geschaffen hat

“Ripasso” ist die prizise und logische
Verbindung zur alten traditionellen Methode
des Antrocknens und demnach die direkte
Folge der Erzeugung von Recioto und
Amarone. In der Tat, nach der Girung des
Recioto oder Amarone fiillt man auf den
verbliebenen Trester, der noch girungswarm
ist und reich an nicht vergorenem Zucker.
Aroma und Glyzerin. Valpolicella Classico aus
dem vorangegangenen Oktober. Sofort setzt
eine zweite alkohololische Girung ein, die
dem Wein hoheren Alkoholgehalt, Reichtum
an Farbe und Tannin sowie neue Aromen und
Diifte verleiht

Der Name des Weines stammt vom Weinberg
CampoFiorin am Ufer des Maranobaches: von
hier kommt der urspriingliche Wein fiir den
“Ripasso’

Die Struktur des Schwemmlandbodens mit
einer breiten Kalk - und Basaltkiesschicht
liefert wertvolle Mineralsalze und hat
positiven EinfluB sowohl durch die
Lichtreflektion als auch durch das Halten der
richtigen Bodenfeuchtigkeit ohne schidlichen
Rucktstau

Das Endergebnis ist ein Wein, der die besten
Eigenschaften des Valpolicella, seine
Suffigkeit und seine Eleganz, mit der Kraft
und der Fiille des Amarone vereint. Ein neuer
Wein, der wahrhaft erstklassige Wein des
Veroneser Weinbaus, priadestiniert zu Braten,
geeignet fir mittellange Lagerung

CampoFiorin Vino da
tavola del Veronese, .

Anbaugebiet: Weinberg CampoFiorin in
Valgatara, Ortsteil von Marano di Valpolicella
Boden: Schwemmland auf
Eozinkalkschichten

Traubensorten: Corvina 55 Rondinella
25%, Molinara 10 %, Rossignola und
Sangiovese 10

Weinlese: In der ersten Oktoberhilfte
Reifezeit: Drei bis vier Jahre
Alkoholgehalt: 13.5 % Vol
Gesamtsiduregehalt: 55-65 g/l
Trockenextrakt: 24-26 g |

Empfehlung: Gute Trinktemperatur: 20°(
Ideal zu Braten von dunklem Fleisch, zu
edlem Gefligel und Wild

Besonderheit der Weinbereitung: Der Wein
durchliuft auf dem Trester von Recioto oder
Amarone eine zweite alkoholische Garung



SEREGO ALIGHIERI

Auf der Suche nach den historischen Cru's des
Veroneser Weinbaus war es unerldglich, dag
Masi besondere Aufmerksamkeit dem Gut der
Grafen Serégo Alighieri schenkte. Es war ein
erregendes Erlebnis, durch diesen Wein die
Wurzeln der Geschichte nicht allein des
Weinbaus der Valpolicella wieder zu
entdecken. [n der Tat trigt der Wein den
Namen des idltesten Adelsgeschlechts der
Region, der Familie der Grafen Serégo
Alighieri, Nachkommen von Dante.

Seit 1353. als der Sohn von Dante Alighieri
die Besitzung in Gargagnago erwarb, bebaute
die Familie ununterbrochen lber zwanzig
Generationen die gleichen Weinberge und
pragte so die Geschichte des Weinbaus und
der Weinbereitung Veronas. Besondere
Beachtung verdient die Besitzung “Vajo
Armaron’. Es ist ein kleines Tal, urspringlich
durch einen Wildbach entstanden, mit
besonderen Boden- und Klimaverhilinissen.
Es wird einmutig anerkannt als urspringlicher
Weinberg fur die Produktion des Amarone.
Eine glaubwurdige Hypothese sagt, daf aus
sprachlicher Entstellung des Namens dieser
Besitzung die Bezeichnung “Amarone”
herrihrt, heute allgemein tblich in der
Veroneser Weinwirtschaft.

Casal de’ Ronchi ist eine Besitzung, die im
ersten Kaufvertrag der Alighieri im Jahr 1353
genannt wird (siehe Abb. rechts unten). Seit
dieser Zeit hat die Familie Serégo Alighieri
aus den Trauben dieses Weinberges einen
halbstufien Recioto bereitet jedoch nur in
hbegrenzter Menge fur den eigenen Bedarf und
fur Giaste. Noch heute wird die Tradition
dieses grofen Weines zum Abschluis oder
nach einer Mahlzeit fortgefihrt.

Serégo Alighieri -
Valpolicella Classico
Superiore noc

Anbaugebiet: Gargagnago di Sant'Ambrogio
di Valpolicella. Stidwestausrichtung.

Boden: Roter Boden auf Eozinkalk
Traubensorten: Die tvpischen Valpalicella-
Trauben. jedoch in individuellen Anteilen
Weinlese: Ende September bis in die ersten
Oktobertage.

Reifezeit: In alten Holzfissern und
traditionsgemiR in Fissern aus
Kirschbaumholz

Alkoholgehalt: 12,5 % Vol.
Gesamtsiuregehalt: 6-6.5 g/l
Trockenextrackt: 25 g/l

Empfehlung: Gute Trinktemperatur: 18-25°C

Vajo Armaron - Amarone
Serégo Alighieri noc

Anbaugebiet: Vajo Armaron in der Gemeinde
Sant'Ambrogio di Valpolicella (Vajo = kleines
Tal). Sudwestausrichtung.

Béden: Roter Boden auf Eozankalkstein. in
Terrassen mit Bruchsteinmauern.
Traubensorten: Die klassischen Valpolicella-
Trauben in individuellen Anteilen

Weinlese: Ende September bis in die ersten
Oktobertage. Die Lese erfolgt in zwei Phasen
die erste Auswahl, die fir das Antrocknen
bestimmten Trauben, kommt direkt auf
Tabletts. danach erfolgt die normale Lese
Reifezeit: In alien Eichenholzfissern fur drei
Jahre und in Flaschen fir 1-2 Jahre
Alkoholgehalt: 16-16,5 % Vol
Gesamtsduregehalt: 6-7 g/|
Trockenextrakt: 30-35 g/|

Empfehlung: Gute Trinktemperaiur: 18-20°C

Casal de’ Ronchi -

Recioto Serégo Alighieri
D.0.C.

Anbaugebiet: Weinberg Casal de’ Ronchi in
Gargagnago di Sant’Ambrogio di Valpolicella
Boden: Roter Kalkboden.

Traubensorten: Traditionelle Valpolicella-
Trauben in mehreren Klonen, in individuelien
Anteilen, von der Familie Serégo Alighieri
festgelegt.

Weinlese: Anfang Oktober

Alkoholgehalt: 14-14.5 % Vol .
Gesamtalkohol: 16-17 % Vol
Gesamtsdauregehalt: 6-7 g |
Trockenextrakt: 30-35 g/|.

Empfehlung: Gute Trinktemperatur:15°C






















CANTINE FRATELLI ZENI S.a:s.
37011 BARDOLINO - ITALIA - Tel. 045/7210022

GESCHICHTLICHER UBER-
BLICK

Obwohl verschiedene Anzei-
chen auf eine Siedlung aus romi-
scher oder gar prahistorischer Zeit
hinweisen, spricht die etymologi-
sche Deutung eher fiir eine Grin-
dung wahrend langobardischer
oder frankischr Domane; tatséch-
lich finden wir den Ortsnamen Bar-
dolino erstmals in einem Doku-
ment aus dem Jahr 807. Erst von
diesem Zeitpunkt an wird die Ort-
schaft ofter und in regelmaBigen
Zeitabstanden erwahnt, was eine
Rekonstruktion des Geschichtsa-
blaufs (iberhaupt erst ermdglicht.

Bardolino war Teil eines Verwal-
tungesbezirkes mit eigener Ge-
richtsbarkeit, der bereits im VIl Jh.
unter der Bezeichnung «Fines Gar-
denses» bekannt war, hatte aber
anscheinend keinerlei Bedeutung
innerhalb dieser Gemeinschaft
und war auch keine Pfarrei, im Ge-
gensatz zum nahegelegenen Cisa-
no und Garda. Ein GroBteil des
Landbesitzes war in Hand der rei-
chen Benediktinerabteien San Ze-
no in Verona und vor allem San
Colombano in Bobbio, wéhrend
das gesamte Territorium von Cal-
masino dem Domkapitel von Ver-
ona angehorte. Als Kaiser Heinrich
VI im Jahr 1193 den Uferstreifen
der Stadt Verona angliederte, en-

dete auch die Eigensténdigkeit des
«Comitato Gardense», die Ort-
schaften — damit auch Bardolino
— unterstanden von jetzt ab der
Gerichtsbarkeit von Verona. Nach
der Machtergreifung und Grin-
dung des veroneser Stadtstaates
durch die Skaliger, war Bardolino
bis zu deren Sturz im Jahr 1387
Teil des Skaligerreiches; anschlie-
Bend kam das ganze Gebiet fir
kurze Zeit in die Hand der mailan-
der Stadtherren Visconti. Ohne
weiteres BlutvergieBen erweiterte
die Republik Venedig 1404 ihre
Doméne gegen Westen bis an den
Gardasee und Verona stellte sich
mit seinem gesamten EinfluBbe-
reich kampflos dem Schutz der Se-
renissima Repubblica. Die neun
Gemeinden Des Ostufers — also
auch Bardolino — wurden zu ei-
nem eigenen Verwaltungsbezirk
mit weitgehender Autonomie zu-
sammengeschlossen, der sog.
«Gardesana dell’Acqua». Die Ge-
meinschaft unterstand dierekt dem
Seehauptmann, der vom Podesta
in Verona ernannt wurde. Sitz der
Seehauptmannschaft war bis 1600
Torri del Benaco, anschlieBend
dann Malcesine. Mit dem Sturz Ve-
nedigs i.J. 1798 fiel Bardolino an
Osterreich, dem es — mit Ausnah-
me einer kurzen Zeit unter Napo-
leon — bis 1866 angehdérte, als
auch das veroneser Territorium
nach verlustreichen Schlachten
dem Konigreich Italien ange-
schlossen wurde.
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