In der Heimat des Prosecco Superiore

Weltkultur
Im Glas
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PROSECCO WELTKULTURERBE

Mehr als 6000 Hektar sonnenbeschienene
Rebhlgel, Steillagen, in denen die Glera-
Traube in vielschichtigen Béden wurzelt.
Das ist das einzigartige Gebiet, in dem der
Conegliano Valdobbiadene Prosecco
Superiore DOCG entsteht. Seit kurzem ist
es auch UNESCO-Weltkulturerbe.

Text: Christian Eder

te Salis bei Valdobbiadene reicht er von den kahlen Hoéhen der

Voralpen tiber die Hiigel von Cartizze fast bis nach Venedig. In-
mitten von Reben serviert die junge Wirtin Gerichte wie Spaghetti alla
Chitarra con Gamberi e Carciofi (Spaghetti mit Garnelen und Artischo-
cken) oder eine Piovra Arrostita con Polvere di Cappero su Crema di Pe-
peroni (gerdstete Krake mit Kapernpulver auf Peperoni-Creme). «Die
unterschiedlichen Spielarten des Prosecco Superiore, vom Brut Nature
bis zum Dry», meint sie, «passen nicht nur zur traditionellen Kiiche des
Veneto, sondern sind auch hervorragende Begleiter fiir Meeresfriichte.
Und das Meer ist ja nur 50 Kilometer entfernt. Manchmal kann man es
fast riechen.»

Hier aber, zu Fiissen der Berge, in den Huigeln der 15 Gemeinden, in
der Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG produziert
werden darf, dominiert seit Jahrhunderten die weisse Glera-Traube. Zum
Schaumen wird sie durch die Metodo Martinotti gebracht, die zweite
Vergarung im Drucktank, die vor 150 Jahren an der nahen Weinbauschu-
le Conegliano entwickelt wurde.

Jeder Schluck ist eine sinnliche Reise in das Ursprungsgebiet des
Schaumweines: Nuancen von Bliiten und Apfeln, auch exotische No-
ten erinnern an die steilen Lagen von La Farra, grazile mineralische Kom-
ponenten an den Wasserfall, der neben der Mulino della Croda tiber die
Felsen platschert, und die geschmeidige Stisse eines Cartizze lasst uns
mit seiner Opulenz an ein Gemalde von Tizian denken, der vor mehr als
500 Jahren im nahen Pieve di Cadore geboren wurde.

Mehr als 3200 Bauernfamilien pflegen diese einzigartige Landschaft,
die 2019 zum UNESCO-Weltkulturerbe erhoben wurde. Nattirlich nicht
nur wegen ihrer landschaftlichen Schonheit, sondern auch wegen des
reichen kulturellen Erbes: Villen reicher Venezianer, freskenverzierte

C hiara Barisan hat den Weitblick. Von der Terrasse ihres Ristoran-
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Kirchen und Kléster findet man hier ebenso
wie versteckte Wanderwege, Naturparks und -
nattrlich - 6000 Hektar Rebberge.

Bis zu 800 Arbeitsstunden pro Hektar sind
erforderlich, bevor die Bauern das Resultat im
Keller haben. Gerade in solchen Rebbergen,
wie sie Alberto Sartori und sein Bruder Matteo
besitzen. Alberto blinzelt in die nachmittagli-
che Herbstsonne und blickt hinunter auf sei-
ne Reben: Steil ist der Hang, die Pflanzen klam-
mern sich in die kalkhaltige Erde in 400 Meter
Meereshohe in einer der hdchsten Lagen des
Gebietes. Im kleinen Keller des Gutes Valdoc
Sartori in Santo Stefano entsteht dann dar-
aus eine kleine, aber feine Auswahl an DOCG-
Weinen: von einem Brut, der dem Urgrossva-
ter gewidmet ist und Nono Moro heisst, iber
einen eleganten Extra Dry und einen Frizzan-
te bis zu einem Perlwein und einem Stillwein.
Der Perlwein wurde einst von den Winzern in
der Flasche (sur lie) ein zweites Mal vergoren.
Damit begann - lange vor der Vergdrung im
Drucktank - die Erfolgsgeschichte des heuti-
gen Prosecco Superiore DOCG. Alberto pflegt
diese Machart bis heute: La Tradizione heisst
sein Perlwein passenderweise. «<Mit dem Perl-
wein und auch einem Stillwein wollten wir den
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Menschen zeigen, was die Basis des Prosecco
ist», schwarmt Alberto, «beide bringen das Ter-
roir, die Mineralitdt der Boden zum Ausdruck.»

Etwas weiter stidlich, in den ersten Hiigeln,
die sich im Stiden des Anbaugebietes tiber Far-
ra erheben, liegen einige der meistfotografier-
ten Weinberge von Conegliano Valdobbiade-
ne: ein nattrliches Amphitheater aus Reben,
oberhalb erheben sich die Ttirme von Credaz-
z0, zu Fiissen liegt die Ebene des Piave und in
der Ferne erheben sich die Colli Euganei im
Stden von Padua im herbstlichen Dunst. «In
solchen Lagen gewinnen die Trauben ihre fei-
nen Nuancen», erzahlt uns Cristina Follador,
die gemeinsam mit ihrer Familie das Gut Fol-
lador in Farra leitet, «das Gebiet von Coneglia-
no Valdobbiadene hat unzahlige Mikroklimata.
Jeder Hiigel, jeder Rebberg ist unterschiedlich.»
Die Trauben sind dann Teil des Blends, die im
Keller von Follador zu den unterschiedlichs-
ten Ausdrucksformen eines Prosecco Supe-
riore spumantifiziert werden: allen voran der
hervorragende Extra Dry, klassisch und elegant
interpretiert.

Der Vielfalt des Gebietes tragen aber auch
die Rive Rechnung: Die 43 Rive sind historisch
eingetragene Bezeichnungen von Weilern und
Ortsteilen in den Hiigeln von Conegliano und
Valdobbiadene. Stammen die Trauben aus ei-
ner dieser Lagen, dann darf die Bezeichnung
der Rive auf dem Etikett aufscheinen.

Noch tiber das Konzept der Rive hinaus
geht die Kellerei Bortolotti in Valdobbiadene
mit vier Einzellagen-Schaumweinen. «Jeder
einzelne davon hat seinen eigenen Charak-
ter, wie die Lagen aus denen sie stammeny, er-
Kklart Daniele D'Anni Bortolotti, «unser Cru Al-
tena stammt aus einem Rebberg im Westen
des Anbaugebietes, die Boden sind aus Lehm,
auch weissen Stein findet man, aus dem hier
die Hauser und Stdlle gebaut wurden; in Piai
Alto ganz im Norden dominieren hingegen
Meeresablagerungen und Mergel, in Castel de
Dona in den Rive di Col S. Martino wiederum

01 Rebberge bei Santo Stefano
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PROSECCO WELTKULTURERBE

Locanda da Lino

Die hervorragende Klche im Res-
taurant (probieren Sie die Tortelloni
mit Morlacco und Mais Biancoper-
la) ist natUrlich einen Besuch wert,
aber vor allem sind die Themen-
zimmer perfekte Ausgangsbasis
fur Touren im UNESCO-Weltkultur-
erbe: Grunder Lino Toffolin war
einst mit Kunstlern wie Marcello
Mastroianni oder Marta Marzotto
befreundet und jedem von ihnen
ist ein eigenes Zimmer gewidmet.
www.locandadalino.it

Osteria Al Castelletto

Ein Klassiker in den Hugeln des
UNESCO-Weltkulturerbes: Boden-
standige Klche - zum Beispiel
Polenta mit Sopressa, Gersten-
Bohnen-Suppe oder Huhnchen und
Schweinefleisch vom Grill - die
man kaum woanders besser findet
als in den Stuben dieses alten Bau-
ernhauses.
www.alcastelletto.com

Essen, Trinken, Schlafen

Ristorante Salis

Salis heissen im Dialekt die Boden-
formationen der Hugel von Cartiz-
ze, in deren Herzen dieses Lokal
inmitten der Rebberge liegt. Chiara
Barisan vereint in ihrem hellen
Lokal Kreativitat mit Tradition.
Reservieren Sie den Ecktisch auf
der Terrasse, dort sitzt man inmit-
ten der Rebberge.
www.salisristorante.it

sind eslehmige und felsige Boden und in Mon-
tagnole Mergel und Kalk.»

Montagnole und Altena werden als Brut aus-
gebaut, Castel de Dona ist ein Brut Nature und
Piai Alto ein Extra Dry. Zum Teil belasst die Fa-
milie Bortolotti die Lagenweine bis zu acht Mo-
nate auf der Hefe. «Die Weine kénnen dadurch
auch tiberraschend gut reifen», meint Danie-
le, «die Wahl der Hefe macht den Unterschied
aus, besonders die Cremosita nimmt mit dem
Alter zu»

Wie cremig ein Prosecco Superiore sein
kann, beweist im Restaurant Salis gerade ein
restsusser Cartizze. Er stammt aus der gleich-
namigen 108 Hektar grossen Grosslage, deren
Rebberge sich unterhalb der Terrasse des Ris-
torante Salis ausbreiten. Wahrend Wirtin Chia-
ra passend zum Schaumer ein feinherbes Pis-
tazientortchen serviert, geniessen wir die
warme Herbstsonne und den Blick auf eine
malerische Landschaft, die schon Tizian und
Co. animiert hat. m

Trattoria Alla Cima

Isidoro Rebuli pflegt hier altiberlie-
ferte Rezepte der Region. Viele der
angebotenen Gerichte passen
hervorragend zu einem Glas Cone-
gliano Valdobbiadene. Wie eine
von Isidoros Lieblingsspeisen, die
Tortelli di Casatella trevigiana su
salsa di Parmigiano (Tortelli in Ka-
sesauce) zu einem Extra Dry.
www.trattoriacima.it
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