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Bordeaux 2007 (Teil 2),

AKTUELLE GUIDES:
Chianti, Schweiz

Schweizer Alpeﬁsérten wollen hoch hihaus

TOSKANA MALAGA&MADEIRA SAHARA-WEINE
Der Sangiovese Die sussen Wein- Grine Wiste: Visionen
erhalt Konkurrenz saurier sind zuruck eines modernen Pharao




in den frithen 90er Jahren erworben. Bi-
ologisch arbeitet er seit vielen Jahren -
aus Uberzeugung. «Da wir inmitten der
Rebberge leben, muss das ein gesunder

Ort sein — fiir uns, unsere Kinder und
die Pflanzen.»

Drei Glaser im «Gamberow

Auch die Reben fiir den Chianti Clas-
sico Riserva des Weingutes Il Palagio
werden ab dem Jahrgang 2010 nach
biologischen Richtlinien bewirtschaf-
tet. Il Palagio ist der jlingste Spross
unter den Panzano-Giitern. Die klei-
ne Azienda wurde vom Grossvater
der heutigen Besitzerin Monia Piccmi
Guarducci gegritndet; die ersten Jahr-
ginge selbst gelelterten Weines kamen
aber erst 2009 auf den Markt. Mit dem
Chianti Classico 2007 konnte 1l Palagio
bereits zum ersten Mal die begehrten
drei Glaser des «Gambero Rosso» ein-
heimsen. Die Riserva 2006 steht jenem
Wein in nichts nach: Sie ist klassisch,
mit feinen Frucht- und floralen Aro-
men, Anders als der Chianti Classico,

der aus den Lagen von Panzano und
Lamole verschnitten wird, stammt die
Riserva aber nur von Reben in der Con-
e d'Oro. «Die Boden hier sind einfach

«Ein besonderes Lob bekant ich von einem franzdsischen
Journalisten, der sagte, es sei ihm zwar peinlich, aber...»

Grampaole M

ideal fiir langlebige, elegante Weines,
meint Monia, sbesonders der Galestro
sorgt fiir die geschmackliche Tiefe.»
Genau dies gilt filr autochthone Rebsor-
ten genauso wie filr internationale; weiss
Giampaolo Matta, der Nachbar von Mo-
nia. Fiir seine Rebberge hat er eigens eine
Zonation durchfithren lassen, jeden ein-
zelnen Abschnitt hat er mit Probeboh-
rungen bis in seine untersten Schichten
erforschen lassen, Eine Arbeit, die sonst
nur Konsortien in Auftrag geben...
Dafitr hat er nun den Durchblick; wo
bei thm welche Trauben am besten ge-
deihen — und konnte entsprechende
Konsequenzen ziehen. Einen grossen
Teil der Lagen hat er fitr Sangiovese und
seinen Zweitwein La Massa reserviert,
aber die besten Platze sind den Borde-
laiser Trauben wvorbehalien, der Basis
seines Giorgio Primo. Zu Recht, wie wir
mugeben miissen. Grossartig die fertig

verschoittenen Cuvées 2006 und 2007,
aber vielleicht noch interessanter die
Grundweine des kiinfiigen Giorgio Pri-
mo 2008, die wir im Fasskeller verkos:
ten, Cabernet, Merlot und Petit Verdot
sin purezzas: jeder einzelne mit sehr
Klaren Chearakteristiken, die gemeinsam
einen grossen Wein ergeben diirften.
Giampaolo Matta grinst, als er sein Glas
mit Metlot schwenkt: «Ein besonderes
Lob, das ich bekommen habe, stammi
von ecinem franzésischen Journalisten:
Als er den Giorgio Primo 2006 verkostete,
sagte er, es sei ihm zwar peinlich, aber das
sei ein Wein, der wirklich perfekt das Ter-
roir der Toskana interpretiere — obschon
nicht die geringste Spur von Sangiovese
drin sei.» Tatsichlich: Selbst ein Sangiove-
se-Fanatiker wie ich muss zugeben, dass
der Giorgio Primo noch nie so gut war,
Noch schlimmer!s, meint Giampaolo:
«Mit dem Sangiovese besass der Giorgio
Primo in manchen Jahren ein Element,
das nicht zu dem Wein passte. Erst jetzt
hat er seine Harmonie gefunden.» Und
das gei erst der Anfang, meint der Win-
ser noch: «Der gesamte Rebbau in der
Taskana ist jung, verglichen mit der lan-
gen Tradition Frankreichs. Wir mussten
und missen erst Erfabirungen sammeln,
unser Terroir kennenlernen, Schiin lang-
sam kfnpen wir damit beginnen, grosse
Weine ru keltern.» B
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Casalosts, Via Mont=ghian 32,
Panzzno, Tel. +32 055 85 27 25,
www.casalosts it; Castelle dei
Rampolta, Via Casa Sparse 22,
Fanzano, Tel. +39 055 85 20 01;
Fontodi, Via San Leoning 88,
Panzano, Tel. +39 055 85 20 05,
www. fontodi.com; H Palagie,

Via Case Sparsa 38, Panzano,

Tel. 439055 85 29 33,

www. palagiowineandail.com;

La Masss, iz Case Sparse 9,
Panzana, Tel. +39 055 85 27 22,
La Cincigle, Via Case Sparse 83,
Panzano, Tel. +39 055 85 26 36,
www_lecincicle.it; Remzo Marisat,
Via Casze Sparsa b, Panzana,

Tel. +39 055 B56 02 37,
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