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Geschichte
Zur Jahrhundcnwende wurde der weinbau in spiez aus winschaftlichen

Grilndcn (Konkurrenz aus dem Genferseegebiet und aus Frankreich) und

kiscnbcdingl (Brot stattwein)eingestellt. Zudem hatte dervcdcrber' einc

Pilzlrankheit, den Elbling-Reben arg zugesetzt.lm Jahre I 927 scharte Hatrs

Barben einige Gleichgesinnte um sich und begano 1928 mit der

Bcpflanzung einer Parzelle mit der Neuzuchtung Riesling x Sylvaner.

Schon zwei Jahre speter wurden sie durch die Sone Cutedel ersetzt. Bald

zeigte sich,dass der Spiezer Boden fiir diese Sorte nicht geeiSnet ist. Wieder
wuiden die Stiicke ausgerissen und durch R x s ersetzt.

Die Rebfreundc griindeten einen Vercin, der in deo folgenden Jahren stetiS

an der Vergrdssirung des Rebberges arbeitete.1942 wurde der Verein in
eine Genossenschaft umgewandelt. Zwischen 90 und 100 Genossen-

schafterstehen hinterdem Gedanken einersinnvollen Bewinschallungdes
wieder bliihenden Rebbaues in Spiez. Mehr noch: Der Rebberg ist beute

eine willkommene Erholungszone und hoffentlich fur immer der

Spekulation entzogen.

Rebberg
Fliche: ll Hektarcn
Spiezberg: 4,8 ha
Schloss: 0,5 ha
Spiezbergstr. 0,4 ha
Sonnenfels: 0,7 ha
Weingarten: 1,7 ha
Faulensee: 1,8 ha

EigeDtimerr
Staat Bern
Gemeinde Spiez
Rebbaugenossenschaft Spiez
Stiftung Schloss Spiez
Burgerbauen Spiezwiler
Divetse
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Richti I,l ha

Bewirtschaftung:
Eigenbesilz 1,8 ha
Bewinschafrungsvenriige 5,0 ha
Pacht 4,2 ha

Bewinschaftungsvenriige beinhahen die Lohnarbeiten fiir Rebarbeiten.
Die Tmuben werden jeweils im Herbst bei der Emte zu . Prcisen
iibemommen,die in der Ostschweiz zwischen Produzenten und Abnehmer



jedes Jahr neu festgesetzt werden. Statistisch gehdrt Spiez zum
Ostschweizer ProduktioNgebiet. 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 Sone, die am wenigsten Zeit braucht von der Bliite bis
zur Emte und somit geeigner ist fiir einen Rebberg auf iiber 600 m ii. M.
An guten Lagen wechst die Sone Blauburguoder. 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 gehitrt zu den h6chstgelegenen Rebbergen niirdlich
der Alpen. Dank guter Sortenwahl, dem Wiirmespeicher Thunersee und
dem Fdhn gelingt es, einen sch6nen, fruchtigen Weisswein und einen
typischen Rotwein zu keltem, der den Quervergleich in Fachdegustationen
der Schweiz nicht zu scheuen hat.

Keller
Die Vinifizierung findet in den alten Gemeuem des Schlosses Spiez stan.
Wir diirfen annehmen, dass schon Adrian von Bubenberg seinen Wein im
selben Keller gekelrcn hat. ln dieseo Kellerr?iumen lagen und reift der
Spiezer in Metalltanks und in den schiinen geschnitztel Holzfiissem.

Gesamtkapazitet:
Holz: ca. 55 000 Liter Metall u.d andere: ca. 55 000 Liter
Total: 110 0OO Lite.

Schnitzereien: Fass Nr.7 und 8 Jahreszeiten in Rebberg
und Keller
Adrian von Bubenberg
Freiherr von Striittlingen
in Vorbercitung

F^く Nヽr 9
Fass N● 10
Fass Nr 2 bis 5



, Integrierte Produktion
Der Spiczcr Rebbcrg ist scit 1987
schlossen-

dcr lnttcFcn Produktion mg←

Dcr Rcbbcrgboden ist mit cincr m6glichst viclfiltigcn (Unkrautdeckc'
bcgrilnt. dic dcrnotzlichco urld schadlichcn Inscktcnwclt eincn alrcmativan
Irbcnslaum zum Rcbstock bietcl Damit dic Inscktcn immcr gcnogpnd .
bltlhcndc Pflanzcn vorfinden, wirdjeweils nurjcdc zweite Rcihc mit dcm
M:rhcr oder dcr Scnsc gcmeht. Dic crlaubtcn Spritznittcl werdcn stark
cingcschrankl Es mllsscn notzlhgsschoncndc Pmd-uktc scin-
Dcr-Eirsatz dcr chcmisclicn Diinjcr ist surk cingcsi:hrinkt worden,ji in
den mcistca ,ah€n cdibrigt cr sich gar. Die bcgriintcn B6dcn wcrdcn
wcnigcr ausgcschwcmmt J:ihrlichc Bodenanalyscn zeig<i den Bcdarf an
Niibrstoffen.

Dic Rcbbaugcnossenichaft Spiez hat sich zusetdich cinc Hcrbizid-
cinsckiinkung aufcrlcgt. Mit der Scnsc muss mchrmals pro Jahr der
SEeifcn unter der Rcbe von Hand gemfit wcrden. Der Erfolg ist grossanig.
Schmetterlingc, scltcnc Unkr5uter und vom Ausskrben bcdrohte .
Schlangenanen bcsiedcln den l-cbensraum Rcbbcrg. Ein Hcckcnprojekt '
crg5nzt diesc Idecn scit 1990. Man darf behauptcn, dass Erntcmengc und
Qualitit von dicscn ncucn Ideen nicht becintrachtigt wcrden

Verwaltung und Personal
Dic Verwaltung ( Vorstand) und der Gcscheftsausschuss fiihren zusammcn
mit dem Rcbmeistcr die Rebbaugenosscrschafr nach den bctricbtichcn
ErfordcmisscrL

Fik dic anfallcldcn Arbcitcn stcht folgcndcs Personal zur Vcrarlgung:

- RcU urld Kcllcrmcistcr (vcrantwonlich fiir Rebcn, Keuer undVerkauf
sowic Pcrsonal)

- Winzcrmcistcr (zusEndig fiir den Rcbbcrg)
- l-ckling
- 3 auslii[dischc Fraucn fiir 9 bis l0 Monarc
- 3 ausllndische Miinner ftir 9 bis I I Monatc
- Intcrrssicrtc Hclfcr fii! dcn tcmporiire[ Einsatz

- Jugcndlichc im Landdicost
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Programm der ExkurSユ on in die Weinb● ugebiete un Verona

Sonntag, 29. AuguSt ― Mittwoch. l  september 1993

Sonntag. 29 08

06 30 Uhr i:::::::::薔
Y:::ih::li:,:]u::[iξ「:118t[RI[i l,:[lY2Д :::,

Mittagessen in ReSt  Vittoria
WeiterFahrt Ober chiasso― Mailand nach verona

19 30 υhr そ::臀:[:::HgilmR::::lili38:::  n ver。31a.

Montag. 30 08

08 30 Uhr ::::::::g:1:d::『 St:1:::ぎ n:。
:::1:aI∴ ξ::↓ely Stunden)_

Mittagessen iln Rest. しa Rocca in sOave.

21 00 uhr :::lilhi:lil:l::lililξ::i::::11.::lil:;i:!::eiISi:11°

n

Arena von Verona

Dlenstag, 31_08

09.00 υhr l:[a:[[u::ξ
[i:::gagnano  Besichtigung der Kellerei Masi

(↓ξi::fi::]11,  er Trattoria Dalla Rosa in s  ciorglo
:::‖::h::ril:11:[:i  :3:n:nz:『

r:P:18: v:::」
:[Rξ :°
n

Mittwoch, 01.09



BALTENSPERGER HANSRUEDI      KttNDIGフ EヽRNER

IEILNE月5イER

AMSLER THE0
BADER OSCAR
B力R ERNST

BERNARDNI ATTIL10
BIANCHET HANSPETER
DELLA ROSSA PETER
FITZI HANS.
CSCWVEND FⅢDOLN
FRttH EMIL
HARLACHER ARMN
HELGツ CヽRNER
HERMANN ttRG
HOLZAPFEL MИX

JORG FELIX
KELLER BRLIN0
KRAMER HANSIORG

LttBER OTT0
LttBER PALIL
RICKLI ENGELBERT
R00S ROBERT
STENER THEOPHIL
ソOLLENン CヽDER WALTER
WYSS FRITZ
レVuLLSCHLEGER HENZ
ZrLTENER HANS
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AZENIIA ACRICOLA RLH TEDESCHIsEl
,7020 PEDEMON IE DI VALPOuCE― に RONAl
VIA C VERD:,47A‐ TEL 04,″70● 87‐ FAX,70423,

Q a, ftrI G"r'"r"too* vird dcr !0cin gun schon ia Hausc Tcdeschi vcrsaltct,
U uud obwotrl dics ooch hcilc sclu langc Dyneslic dastdlt, isi cs docL k&c
Klcioigkeit uoi bcdcutct vid ia Bcrcich Tiadition r:nd Erfahrug.Dc Grua&rcin
vurdc 1824 gclcgt, als Nicolb - dcr in dcr Erinicruag dcr McDsclcn auJsrund
s.iD.r ricscDhalEo Statu! uDd scirc! iusgcpragtcn Pcrs6nlichkcit als l,cAcode wci. .

rcrlcbt - dic crstcn \0&bcrgc ctrrrb. In dcr daraullolgcodco Gcocrariou vcr.
gr5&rtc sich dcr Bcuicb: Zucr:t oit GroBvatcr Lorcnzo, .Koib0aschc' gcnanot
vcgcn dcs \fl&aarsportcs in ciocr groBcn Korbllaschc ruit dcm Handvagen, uro
dcn \f,cio nach Vcrona zu bd.oScn; dano roit Vatcr Riccardo, dem ?atriarcLcn, dcr
die l0inzcci ia cin Gcsdlsdraltsvorhabcn vcrwanddtc. Iq Pcdemontc dorainicrt
cl uad dic Mcnschco folgcu ihu Er crwirbr wcitcrc Aotaugcbictc, womotcr dic
'\gcinhcrec Montc Fontan uad Moorc Olmi zwciJdlos zu dcD wcr*ollst.a zihlcn.
Scit dc! ZOc! Tahcn vird dcr Bcuicb voa dcn S6hnci Rictardos geleitct: Silvi-oo,

d.r rich um di: Iflcjlbdsc Luoro.rt, uDd Rcozo, dct dic Idcca dcs Bmdca in dic
Lcutiac \0cinbeutcclnik-unzuscrzcn wci6 ud siA dconoch dabci bcs'tr3t ist, deB

nur ct wcnip vcrstiadiccr Vctr,rlt.r da!r! dcokin w[rdc, von der Traditionca
uad bcvif,nJn Ritualicn dcs Vcinbaus, die dcn Betricb gIo8 u,crdcn [&n, rbzu'
weidrcn. Dcr Bctticb wurdc von id,cr voo Vatcr eul dcn Sohn wcitugcgcbca' uod
hartc ku.an Renzo aul dic Mitzrbcit rcir:cr drci Kindu uad scincr Frau Bruor, dcrca
fitirkcit aul Familic uod B.Eicb vcncilt ist, za\lcD. Dic crstc Tochtcr, Ariooiclta,
Ioleidcrn Vrtcr in dct V.rs,ilturs. S.brim, Diplom-Nahtungsvisroschr{tlcrin'
h.;hairiet sich lait dd O'.talititskoorrollc. Soha Ricca-rdo, \{&baufzchnaon rtrit

At66hB; dcr Schutc vo; Concglia.oo, bctrcut Vciaproduktioo und -wbuf, damit

&c Gcsdridrtc dcs \flciornbaus und dcs Nzmcrrs Tcdechi u'citcrlcbt'



Produkdo gcbtct: Wcingertco im Bcrcich. dlr Gerfiiindc Sarl Pictro in
Cariano.

Bode[form! rotcr kalkhaltigcr Bozinbodcn und kompaktcr Bodcn atf
Basalt.

Tmubcnsorlcn: Corvina, Molinara, Rondinclla, Ncgrara, Sangiov.sc und '

Dindarclla,
Trrubcnlcsc: Ehdc S.ptcmbcr.
Ausdorrsyslcm: normalcrwcisc bis Anfang Januar auf Darcn odcr Platcaux.
Durchschnlttlichc! Gcwichtsvcrlust 30-40q0 dcs anfaulichcn

Traubcngcwichts.
Durchschnltallclrcr E(rag sus 1 Doppclzcnlncr gcd6rrtcr Traubcn: 25_35

Litcr W.in.
Kl:irungspcrlodc 3-4 Jahrc.
Angcrrcn. Aufbcwahrungszcl( bclm Kundcn: 3-4 Jahrc.
Ausschark(cmpcratu l8'C.
Alkoholgchal(: lJ% vol.
Gcsemheurc: 7,0-7.5fto.
Trockcncxtrakt: 30-35960.
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DIE ANBAUGEBIETE DER
・ VERONESER WEINE

UNSERE AUSGEWALTEN
WEINLAGEN

■
■
■
■
■
■

ヽ LヽPOLiCl■ lA
ZONA
STORICA♂

BARDOLINO
/ONA STORICA

vegrona, Besitzung in Pertica di
Costermano.
Serego AliShieri, Besitzung in
G^tg gnago.
Vaio Armaron, Besitzung von Serego
Alighieri in S.Ambrogio.
Casal de Ronchi, Besitzung von
Serago Alighieri in S.Ambrogio.

SOAVE
ZONA ち
1ヽ0RI(A

Mazzano. Besilzung in M.a.zzano
Campolongo di Torbe, Besirzung in
Torbe.
Mezzznella, Besitzung in Negrar.
Campociesa, Besitzung in Torbe.
ColBaraca. Besitzung in M(,ntefo(c
d'Alpone.
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DIE GEBRIiUCHLICHSTEN
TRAUBENSORTEN IN
DER PRODI.JI(TION DER
VERONESER WEINE

corvltra vcronctc (rot): Unterarten:
.Corvinone-, "Corvina Rizza_,'Corvlna
Gentile" und andere. Sie ist eine krafti8e
Rebsorte mit dicken, rundlichen Trieben
und weiteD Knotenabstanden. Die
Trauben sind mittelgroS, lang,
pyramideoformiS und haben mittlere
Beerendichte. Beeren mittlerer GroBe,
ein wenig elliptisch mit dicker,
beschlagener Schale. Der Ertrag ist sehr
gut und konstant; mittlere
vidersrandsfahigkeit Segen Pilzbefall und
Fnulnis. Diese Traube verleiht dem rvein
Korper, zartes Aroma und delikates Buken.

RondlneU. (rot): ziemlich kraftiSe
Rebsorte mit groBen Trieben in brillanter
Zimrfarbe. Trauben mittlerer GrdBe.
pyramidenftirmig mit kugelrunden,
schwarz-violetten Beeren. Besitzt gute
widerstandskraft gegen Pilzbefall und
Faulnis. Diese Traube verleicht dem
vein vor allem die Farbe, aber auch ein
feines Bukett.

Moli-o... (ro!.): Der Name stammt vom
muodartlichen "Mulinara" (Mulino -
Mi.ihle). Diese Bezeichnung ist dem
Umstand zuzuschreiben, daB die Beeren
stark beschlageo sind uDd fast wie mit
Mehl bestreut erscheinenl auch bekannt
unter dem Namen 'Rossara" oder
''Beprom . Die Trauben sind mittlesroB

' oder lang, pyramldenfdrmiS, haben
Fliigel, sind kompakt mit nicht zu runden
Beeren voo rotlicher, stark beschlagener
Schale. Reicher und konstanler Ertrag,
ein weniS anfalliS fur Peronospera
(falscher mehllam oder
Blattfallkrankheit), stark
widerstandsfahiS 8egen Fiulnis. Verleiht
dem wein einen unverkennbaren leicht
bitteren Ceschmack und Reichtum an
Gesamtseure.

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

mittlere viderstandskraft gegen
Pilzbefall, empfindlich gegen Faulnis.
Verleiht dem Wein ein besonderes und
unverkennbares Aroma.

Garga'lega (wclg): Eine der ?rltesten
Rebsorten der veroneser Gegend. -Uan
unterscheide! zsei Sorlen: Garganega
comune" und Garganega grossa von
der "Garganega comuoe sind \r,iederum
einiSe Unterarten bekannt. \\ ie 'Garga-
nega biforcuta . Garganega frastagliaia .

"Garganega rossa". Die "Catganega
Brossa" (auch "Dorona dr Venezla_.
''GarganeSonJ" und "Garsanega prraml-
dalis" genannt) ist, auBer fiir die Wein-
produkrion. auch als Tafeltraube geeigner.
Die Trauben sind groB, 20-25 cm lang,
zylindrrsch-pyramrdenfdrmig mir einem
FliiSel. Die Beeren sind mittlerer GrdBe.
kugelformiS und leichr abgeflachr.

TrcbbLoo dl So.ve (wcl8): Rebsofie
von beachtlicher Krafr, erforderr ernen
reichlichen und vorzugsweise langen
Schnitl rvrrd auch -Trebbiano Veronese"
oder "Turbiana genannl Einseftirr ersr
in iunserer Zeit, s,ahrscheinlich zu
BeSinn des 19. Jahrhunderts Die Trauben
sind mittierer GroBe, langgestreckte
Pyramiden und ziemlich kompakt. Die
Beeren sind mittelsroB. kugelformrg.
S inlich und leicht Sespreokelt. Mirtlere
Widerstandskraft gegen Pilzbefali uncl
Feulnis. Guter und konstanter Erlrig



RECIOTO
UND AMARONE

Beide werden aus den Sleichen in der
valpolicella anSebauten Trauben erzeu8t:
Corv,na. Rondin€lla, Molin.rr
Der wein "Recioto' (auf d€m EtikeR; Recioto
della Valpolicelll, Denomrnazione di oriSrne
controllata) het eine bcachtliche Men8e
Restzucker (ober ,0 8/l). Er zeigl sich zan,
abqerundet, wxrtn. samliS und von siiBer
F,ril. Der wein "Amerone" (ruf dem Etikett,
Recioto delh valDolicel12, Denomrnazione di
orrorne controll2ta. Amarone.) is( absolul frei
vo; vergarba.em Rcstzuckerr es rst ein voller'
robusler, opulcnler, trockener und slrenSer
vein mlt feinbi[eren Nuancen.
FUr beide cilt das gleiche verfzhrcn in der
Auswlhl d;r Trauben. Ende September oder
Anfrng Oktob€r wihlen erfahrene veinleser
die besten Trauben in den an HtlSeln
qeleqenen veinglnen aus und sammeln sie in
Iteirien ttolzkisGn oder euf Tebletts. Hietbei
wird mit besonderet Behutslmkei! verfahren,
um die TrauLren nichl zu besch:di8en.
In eitcns dalur vorg€sehenc RIume Sebracht,
werdin die Trauben nochmals Stuck fut Stuck
kontrolliert und eventuell unreife, trockene
oder verletzte Beeren entfernt. D2nach laSem
sie aul besonderen Latl€ngestellen; man
,chtet derauf. daB kerne Tr2ube auf eioer
anderen liegt.
ln dieser Viise le& man sie fur etwa drei
Monate antrocknen, wobei mro die
Ventilrtion der offenen Rlume und die
beachtlichen TemPeraturschw.nkun8en
zwischen Tag und Nacht nulzt.
Geten Milte Januar, zur Zert des
Ei;2ischens- haben die Trauben 25'40 %

rhres urspriinglichen Gewichts vcrldren und
zuelerch Zucker, Atoma und Etrtrakt
ko-nzentriert. GlcichzeiliS hli die Bolry(is die
E.lelf?tul€. ln den Trrubin, b€sonders rn der
Corvina. ihre SDuren hinterlassen Nach
weichem AnDr;ssen und Abbeeren unterlie8en
die Trauben'einer langen Glrung (mlndestens

40 T.8e) bei nltiirlichel vintertemp'Eratu"
d.h. bei Kllte.
Berm Abstich Drlsenlren sich der vein stiB.

fleischil, starli fruchtiE und in brillanter
Rubinf.-rbe. Er isl fettig zum Umfullen in
Fdsser zum Reifen und Altcrn. An diesem
Punk! teilt sich der weiiele Ablauf der
veinbereitunq.
soll es ein "A;atone-vein' wcrden, kommt er
in oroga rrt".,, in denen er vier bis funf
Jah-re l2Beri, seine alkoholische -Gtrung
beendet und lleichzeitiE .uch oie
malolaktisch;Garung ciflhn Nach dem

Ahcrn wird der vein filtriert und auf Flaschen

SetUllt fut €ine weilere RuhePeriodc von sechs
Monat€n.
Soll es dagegen ein s Ber 'Recioto-vein"
werd€n, so muB er irl deo ersten Monaten
mchrfech .b8ezo8en und in kleinere Fasse,
geftllt werden, um die Giirung zu
unterbrechcn Nach ein bis zweiJahren. ln
denen die malolaktische GairunS erfolSt,
verfeinen und st2bilisiert sich de. lwein auf
sti8. Nach norm.ler Filtretion erfolet die
FlaschenftillunS.

Recioto della Yalpollcella
Risetua dqli Algeli D.O.C.

A-nb.ugcblct: EiSene weinber8e arl den
Hiigeln von valSatara
B6a.n, Roter Boden auf Eozan-Kalk.
Traubcorortcn: Corvina 6t-70 %, Molinara 5'
1t %, Rondinella 25-30 96, Dindarella,
Rossignola und NeSrara maxrmal l0 9t
Wclnicrc: Ende september, AnfenS oktober
lclf.rcla! Zwei Jahre.
Attoholtch.lt r3-14 % vol., Gesamt.lkoholl
15,5-16,5 % Vol.
Gcr.EtllE GSchrlt 6-7 8/1.
Troclcncrt tt: 30-35 8/1.
Enpfchlurg: Gute Trinklemperaturrl toc. Ein
groaer vein fiir das anSenehme Gesptech zurn
AbschluB einer Mahlzeit, aber auch zu Kese,
trockenem Kuchen oder "Panetlone'

Amarone della
Yalpolicella
Clarsico D.O.C.

Anbangrblct: EiSene weinber8€ in den
Gemeinden M.rano, NeSrat und S.Ambro8io,
die zusammen mit San Pietro in Calirno und
Fumane das historische Produklioosgebiet
bilden.
B&ctu Roter Eozankalkboden und kompakter
,oter Boden auf Basalt.
Tnubcatortcn! Die Sleichen wie Recioto.
wcl.lcae Ende September.
lclf.r.lt: Drei bis vier Jlhre.
Altoholrchdt: r5,5 96 vol.
Gc..dtrlucgch.lt 5,r-6,5 A/ l.
Troclcncrtrrt& 30-35 g/1.
Eaofcbluo$ cute Trinklemperatur 20'C.
Zu; AbschluB einer Mahlzeiti er harmoniert
.ber luch gut mit \gild uod dunklem Fleisch.
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CAMPOFIORIN -
.RIPASSO"- WEIN

l)r( (,n.r"gi\( hc Praxr\ Lle\ 'Rrpas\o i\r ro all
wrc drc vcron(ser Onoli,grc \elh\r. rher le,d(r
gcrict sic tiherJahrzehnte in VerAessenheit. Es
w:lr dic Firma Mas,. die durch ihren
Chetanologen Nino Franceschetii die
(;cschichle die Technik und die
Leisrungsfehigkeit dieses Systems
wicderenldeckt und durch seinc
wiedereinfihrung einen ganz hesonderen
wein mit absolut einmaligem Charakter

8€schaffen hal
"Ripasso'tst dte praztse und logtsche
Verbrndung zur al(en lradtttonellen Methode
des Antrocknens und demnach die direkte
Folge der Erzeugung von Recioto und
Amarone. ln der Tat. nach der Garung des
Recioto oder Amarone fullt man auf den
verbliebenen Trester. der no(h garunglq.arm
isr und relch an ntcht vergorenem Zucker.
Aroma und Clyzefin. \'alpolicella Classico aus
dem vorangeganSenen Oktober. Soforr serzr
eine zweire alkohololische Cerung ein, die
dem Vein hdheren AIkoholSehat. ReichrUm
an Farbe und Tanntn soqie heue Aromen und
Dlifie verleiht.
Der liame des lxetnes stammt voln Veinberg
CampoFiorin am Ufer des Maranobachesi von
hier komrnr der ursprongliche .wein fiir den
''Ripesso_
Die Struklur des \chwemmlandbodens m
einer breiten Kalk, und Basaltkiesschichr
lieferi wenvolle Mineralsalze und hal
posiliven EinfluB sowohl durch die
Lichlreflektion als auch durch das Hahen der
richriSen Bodenfeuchrigkeit ohne schidlichen
Rricklstau.
Des EnderSebnis ist ein Wein. der die besten
ErSenschafren des Valpolicella. seine
siiffigkerr und serne Eleganz, mir der Kraft
uod der Ftille des Amarone vereint. Ein neuer
\vein, der wahrhafl erstklassiSe rwein des
Veroneser Veinbaus. pridesliniert zu Braten.
SeeiSnet ftr mi(ellange Lagerung

CampoFlorin Vino da
tavola del Veronese, ,,r

Anb.utcblcr: \l'einberg Campof iorin in
vrlgrrrra O \rerl \on \lrrano dr \,alpolrcella
86&n: Schs emml:nd ruf
Eoziinkalkschichren
Traubcnsortcn: Corl'rna i5 1r. Rondinell:l
250,b. ltlolinara 10,.. Rossignola und
Sangrovese l0 i"
Wclnlcrc: ln der er(ren okroherhalfre
Rclfazclt: Drer brs vrer Jahre
AlLohol8ch.ltr l-l i i. \ ol
cca.otleurcgchalt: i i-6.5 g I

Troclcncxtr.kt. lr,.16 I I

Eopfchlun8: Gute Trinktemperatur 20"C
Ideal zu Braten !on dunklem Flersch. ilu
edlem Geflugel uod \I.ild.
Bcaondcrhch dcr WclnlErcllung: Der \\'ein
durchlauft ruf dem Tresrer von Recioro oder
Amarone eine z\ eite ;rlkoholische Garung.
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SEREGO ALIGHIERI Vai o Armaron - Arnarone
Aur der 5uche nach den hjsro,s(hen cru s des Ser€go Alighieri o o.r-
veroneser lveinbaus *ar €s unerlaBlich. daB
Masi besondere Aufmerksamkeit dem Gul der
Crafen Serego Alighieri rchenk(e. Es war ern
erregendes Erlebnis, durch diesen wein die
N(rurzeln der Geschichte nichr allein des
v einbaus der Valpolicella s'ieder zu
entdecken. In der Tar rragl der \yein den
\amen des iltesren AdelsReschlechrs der
Region. der Famrlie der Grafen SereSo
Ali8hieri. Nachkommen von Dante.
Seit lJ5l. rls der Sohn von Dan(e Alighieri
die Besirzunl in carSagnago erwarb. bebaute
dre Femrlle Lrn'rnterhrochen iiber zwanziS
Gencrarionen dic gleichen 'Yeinberge und
pragte so die Ceschrchte des Veinbaus und
der U einbereilung Veronas. Besondere
Beachlung verdient die Besilzung "Vaio
Armxron . Es isr ein kleines Tal. ursprtinglich
du.ch eine. wildbach enrstanden mir
heronderen Boden. und Klrmaverheitnissen.
E\ r\ ird einmijtiR anerkannt als urspriinglicher
\ einherg fur die Produktion des Amarone.
Eine Elaub$ Urdige H:ipo(hese sagt. daB aus
\prachlicher EntstellunS des Namens dieser
B(\i(zung dic Bezeichnung "Amarone"
hErruhrt. heute allgemein tiblich in der
\-eronelier ri,eins/irtschaft.
c.3al dc' Roachl isr eine Besitzun8. di€ im
crsrcn Kaufvertrag der Al,Shieri im Jahr I353
genannr $ rrd (siehe Abb. rechts unten). Seir
diercr Ze,r hat die Familie Serego AliShieri
JUs den Trauben dieses !fleinber8es einen
hJIh\u,<(n Rc(,oto hcreiiet tedoch nur rn
begrsnzrer !lenge fur den eigenen Bedarf und
frir Gistc. Noch heute ir'ird die Tradition
diescs groBen \i(eiJr€s zLrm Abschluti oder
nrch einer I'tahlzeit tortgefihrl.

Ser€go Alighieri -
Valpolicella Classico
Superiore r.,,,,.

Anbautcbict: CargaSnrgo di Sant lml)rogi.,
di \ ilpoli(clla sLid$'esreusflchtung
B6dco: Rotcr Boden auf Eozrnkalk
Traubcnsortcn: Dic l!pi\ch.'n Valpolicel l:l
Trruhcn. iedoch in individuellen Anteilen
wclnlc3e Ende Sep(ember brs in die erstcn
OktoherraB('
Rclfcz€lt: In :rlten Holzlissern und
rrrditionsgem:iB in Fissern rus
Kirschbrumholz
alkohol8ch.lt: l2.t o'o \i)l
cc..mt3eurcg.h.l& 6-6.i g I

Trockcncrtr.ch: 25 g l.
Empfchtung: Gute Trin klemperirl u r : lti_25'C

AnbauScblct: Vaio Armaron rn der (i.,m(rndr
Sant Ambrogio di Valpoli.ella ivJ () * kl(ines
Tal ) SLids'esrausrichrunrl
B6dcn: Roter Boden auf Eozankalksre,n. rn
Terrassen mit Bruchsleinmauern.
Tr.ubcnsontcn: Die klassischen \'rlp()hcellr,
Trauben in rndividuellen Anrerlen
Vclnlcs.r Ende September brs rn die rr\it.n
Oktote(age Die tese erfol8r in zs.er Phr\L'n
die erste Aus\r'ahl. die fur das Anrr()ciincn
heslmmlen Trauben. kommr drft.kl ru'
Tabletrs. drnach erfolgr dre normale Lcs€
Rclfczclt: In allen Eichenholzfrsscrn iur drcr
Jahre und in Flaschen tilr l-2 Jihre
AlloholSch.h: l6-16,5 % \'o1
Gc!.Dtliurcgchrh: 6-r g. I

Trockcncxtr.lt: 30-35 g I

EmpfchluoS: Gure Trinktemperatur llt,]O,C

Casal de' Ronchl -
Recioto SerEgo Alighieri
D,O.C

Anb.ugcbict! S'einberg Casal de Ronchr rn
GargaBnaSo di Sanr'Ambrogio di \ alp()Lr(llr
B6dcn: Rorer Kzlkboden
Trauttcnroficn: Tradirionelle valpolr(ell J,
Trauben in mehreren Klonen. in indr\ r(lurllcn
Anreilen. \on der Familre \erego {,rHnr(
fest8elegr.
Wclnlcac: An[ang Oktober
Alloholgchrlt l4-1{.5 on \ (,1

Gesamtalkohol: l6'l-- o/r \ ol
GcBmt.iureSch.lt: 6 _ g I

Trockcncxtr.ttr 30'Ji 8 I

Eopf.hlun8: Gute Trinklemperrtrrr I i'a
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GESCHICHTLICHER UBER.
BLICK

Obwohl verschredene Anzet-
chen aul eine Siedlung aus rdmi-
scher oder gar prahistorischer Zeit
hinweisen, spricht die etymologi-
sche Deutung eher filr eine Grtin-
dung wahrend langobardischer
oder lrankischr Domane; tatsech-
lich finden wir den Ortsnamen BaF
dolino erstmals in 6inem Doku-
ment aus dem Jahr 807. Erst von
diesem Zeitpunkt an wird die Ort-
schatt ofts und in regelma8igen
Zeitabstanden erwahnt, was eine
Rekonstruktion des Geschichtsa-
blauts iiberhaupt erst erm6glicht.

Bardolino war Teileines Verwal-
tung€sbezirkes mit eigener Ge-
richtsbarkeit, der bereits im Vlll Jh.
unter d€r Bezeichnung .Fin9s Gar-
denses. bekannt war, hatte aber
anschoinend keinerlei Bedeutung
innerhalb dieser Gemeinschaft
und war auch keine Prarrei, im Ge-
g€nsatz zum naheg€l€genen Cisa-
no und Garda. Ein GroBteil des
Landbssitzes war in Hand der rei-
chgn Benediktinorabteisn San Ze-
no in Varona und vor allem San
Colombano in Bobbio, tNahrend
das gesamte Terrilorium von Cal-
masino d€m Domkapitel von Ver-
ona angehone. Als Kaiser Heinrich
Vl im Jahr 1193 den Uferslreilen
der Stadt Verona angligd€rte, en-

dete auch die Eigenstandigkeit des

"Comitato Gardense", die On-
schattgn - damit auch Bardolino

- unterstanden von ietzt ab der
Gerichtsbarkeil von Verona. Nach
der Machtergreilung und Grtin-
c,ung des veroneser Stadtstaates
durch die Skaliger, war Bardolino
bis zu deren Sturz im Jahr 1397
Teil des Skaligensiches; anschlie-
Bend kam das ganze Gebiel l0r
kurze Zeit in die Hand der mailan-
dar Stadtherren Visconti. Ohne
weiteres Blutvergie8en erweiterte
die Bepublik Venedig 1404 ihre
Oomane gtsgen Wgsien bis an den
Gardasee und Verona stellt€ sich
mit seinem gesmten EinfluBbe-
reich kampflos dem Schutz der Se.
renissima Bepubblica. Die neun
Gemeinden Dgs Ostulers - also
auch Bardolino - wurden zu ei
nem gigsnen Verwallungsbezirk
mit weitgehender Autonomie zu-
sammengeschlossen, der sog.
.Gardssana doll'Acqua,. Oie Ge-
meinschalt unterstand diereh dem
Seehauptmann, der vom Podesta
in Verona ernannl wurde. Sitz der
S€€hauptman nschatl war bis l600
Torri del Benaco, anschlie8end
dann Malcasine. Mit dem Stuz ve.
nedigs r.J. 1798 liel Bardolino an
Osterreich. dem es - mrt Ausnah-
me einer kurzen Zeit unter Napo-
leon - bis 1866 angehdrte, als
auch das veroneser Territorium
nach verlustreichen Schlachten
dem K6nigreich ltalien ange-
schlossen wurde.

ZENI
CANTINE FRATELLI ZENIS.a.s.

3701l BARDOLINO‐ ITALIA‐ Tcl.045′ 7210022
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