Vorwand Pinot noir

__Casentino und Mugello

Die junge Geschichte des Pinot noir in den toskanischen Auslaufern:des Apennins ist packend.
Nicht nur wegen des Weins, sondern weil derWemfreund 4uf dessen Spuren in Gegenden kommt,
"~ die ihm sonst woh verborgen blieben, Casentin, Mugello, Garfagnana tnd Lunigiana
gehoren zwar zur Toskana, doch wer kennt sie schon? Besucht man dlese Talschaften,
taucht man in Welten; dxe mian in Mittelitalien nicht vermutete.

CAndreas CMiirz
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Casentino? Mugello? Doch, Mugello sagt mir was: Die
Autobahn Bologna-Florenz kommt bei Barberino di
Mugello vorbei, und eine Rennstrecke liegt auch im Mu-
gello... Ich bin nicht stolz darauf: 40 Jahre Toskana und
keine Ahnung von Toskana. Glauben Sie mir, liebe Leser,
der Grund dafiir ist nicht Desinteresse, sondern die ver-
innerlichte Verpflichtung, meinen Lustreisen eine weini-
ge oder 6lige Rechtfertigung zu Grunde zu legen. Berich-
tete ich Thnen begeistert von einer schénen Gegend, in
der aber weder Reben und nicht mal Olivenbdume ste-
hen, wiirden Sie mir zu Recht raten, die Unterzeile auf
dem Merum-Titelblatt zur Kenntnis zu nehmen.

Endlich habe ich einen Vorwand gefunden, um diese
wenig bekannten Landschaften zu besuchen: Ein alter
Bekannter will mich seit 20 Jahren ins Casentino locken.
Bisher ohne Erfolg — aus genanntem Grund. Bis kiirzlich,
als er mir erzihlte, dass es da eine Pinot-Entwicklung
gibt, und eine Vereinigung, in der sich die Pinot-noir-
Winzer der toskanischen Apenninentéler zusammenge-
schlossen haben.

Endlich habe ich den Vorwand — Wein!
bisher unbekannte Toskana zu erschliefen: Casentino,

-, um eine mir
Mugello, Garfagnana und Lunigiana.
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Casentino:
Burgen, Filzmantel und Pinot noir

Das Casentino ist eine rundum abgeschlossene Tal-
schaft zwischen Florenz und Arezzo, in deren Norden
der junge Arno vom Monte Falterona hineinfliet und
sie im Siiden bei Capolona wieder verldsst. Die geo-
grafische Abgeschiedenheit ist in gewisser Hinsicht ein
Gliick fiir das Tal und seine Bewohner, denn der Mas-
sentourismus findet weit, weit weg statt. Wer nicht plant
hierherzukommen, verirrt sich nicht durch Zufall ins
Casentino. Er bleibt auf der Al, die im Westen der ab-
schirmenden Hiigel von Florenz nach Arezzo fiihrt, in
den nahen Kulturstadten Florenz, Arezzo, Cortona oder
in bekannteren Landstrichen wie Chianti oder Monte-
pulciano.

Das Casentino ist reich an historischen Kulturstét-
ten, mittelalterlichen Burgen, intakten Stadtkernen,
Klostern, alle in wenigen Autominuten erreichbar. Denn
das Tal ist von tiberschaubarer Dimension, 60 Kilometer
lang und 30 Kilometer breit, im Zentrum die Orte Pra-
tovecchio, Stia, Poppi und Bibbiena, von denen alle vier
einen Besuch verdienen.
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Im Casentino werden noch heute diese wetterfes-

ten Filzstoffe aus Schafswolle hergestellt, erkennbar an
den manchmal fast grellen, bunten Farben, bekannt
als Panno Casentino. Die Produktion dieser groben
Stoffe soll bis ins frithe 14. Jahrhundert zuriickgehen.
Fiir die Herstellung, frither handwerklich, spéter in-
dustriell, gab es hier alles, was dazu notig war: Scha-
fe, Wasserkraft, Holz fiirs Erhitzen der Farbbottiche,
bestimmte Erden, um die Wolle zu entfetten sowie
billige Arbeitskrifte. In fritheren Jahrhunderten wurde
die Wolle unter den schattenspendenden Arkaden von
Stia verarbeitet, spater in groReren Betrieben, die {iber
Kanile mit Wasser aus dem Arno gespeist wurden. Die
Geschichte der immer noch lebendigen Casentino-
Weberei lédsst sich im Museo della Lana in Stia nach-
erleben (www.museodellalana.it), im Verkaufsgeschaft
gleich daneben hingt ein Angebot an bunten Ménteln
und Jacken, dem nur schwer zu widerstehen ist.

Auf ihren Weingiitern bei Pratovecchio treffe ich Fe-
derico Staderini und Vincenzo Tommasi, sie sind Ono-
logen und beraten eine Vielzahl von Betrieben. Sie sind
unmittelbare Nachbarn und haben hier vor knapp 20
Jahren Pinot noir gepflanzt. Wéhrend Vincenzo ein Ein-
heimischer ist, verbrachte der Florentiner Federico in
seiner Jugend viel Zeit im Casentino. Vincenzo: ,Unse-
re Eltern besallen kein Land, wir haben diesen Flecken
hier zusammen erworben und unter uns aufgeteilt.”

Doch warum ausgerechnet Pinot noir? Stand da
die Liebe zum Burgund Pate? Der Onologe Federico

Staderini — er spricht ein herrliches, fast poetisches
Florentinertoskanisch: ,Ich produziere Pinot noir aus
Liebe zum Casentino, denn der Schneider fertigt ein
Kleid ja auch nicht nach seinen eigenen Vorlieben an,
sondern fiir die Schultern des Kunden. Vincenzo und
ich wollten diesem Gebiet eine weinbauliche Wiirde
geben und das dafiir bendotigte Mittel — nicht das Ziel,
sondern das Mittel — war der Pinot noir. Es hétte auch
sehr gut eine weille Rebsorte sein kdnnen, aber das
hitte viel Technologie vorausgesetzt, deshalb haben
wir uns erst mal fiir den Pinot entschieden.“

Vincenzo Tommasi, auch er Onologe: ,Pinot noir
wurde im Casentino schon vor 200 Jahren angebaut,
miindliche Uberlieferungen sowie ein Dokument von
1904 bezeugen dies. Es heif3t ,Vitigni stranieri da vino
coltivati in Italia’ und stammt von Salvatore Mondino.
Darin ist die Rede von Cabernet, Merlot, Pinot noir, Sy-
rah, Chardonnay, es beschreibt auch, wo diese Rebsor-
ten zu jener Zeit angebaut wurden. Man liest dort, dass
es in Porrena bei Poppi, ganz in unserer Ndhe, Pinot
noir gab, aber auch, dass dessen Anbau riicklaufig war.
Denn der niedrige Ertrag machte die Sorte fiir die Bau-
ern uninteressant.“

Auch Napoleon soll zu Anfang des 19. Jahrhunderts
im Casentino Pinot noir gepflanzt haben, ebenso kul-
tivierte Vittorio degli Albizzi, Erbschwager der Fresco-
baldi, Mitte des 19. Jahrhunderts bereits Pinot noir im
Castello di Pomino. Ein gédnzlich Unbekannter ist der
Pinot in der nérdlichen Toskana also nicht.

Pinot noir
(1l Rio, Vicchio)
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Denkwiirdige Pinot-
Verkostung mit
Federico Staderini und
Vincenzo Tommasi
(Cuna und Civettaja)
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Tommasi: ,Von der lokalen Vorgeschichte des Pinot
haben Federico und ich erst erfahren, als unsere Wein-
berge bereits in Produktion gingen. Tatsdchlich trieben
uns andere als historische Griinde an. Beide kennen wir
dieses Gebiet seit unserer Kindheit, wir wissen, dass das
Klima hier viel kiihler ist als das der restlichen Toska-
na. Das Casentino ist von Bergen von bis zu 1650 Meter
Hohe umringt, die Temperaturunterschiede sind grof,
selbst im Hochsommer wird es hier nachts kalt. Das
Casentino ist der einzige Teil der Toskana, in der der Oli-
venanbau keine Tradition hat. Olivendl war nie ein ty-
pisches Produkt der Bauern hier. Es ist einfach zu kalt.

Wo es die Olivenbidume friert, fithlt sich auch der
Sangiovese nicht wohl. Tommasi: ,,Es gab ein paar his-
torische Kellereien mit traditionellen toskanischen Reb-
sorten, darunter auch Sangiovese. 30 Jahre lang reifte
der Sangiovese — auler im Hitzejahr 2003 — nie perfekt
aus. SchlieRlich rodete man die Weinberge.“ Staderini:
,Als es hier noch iiberall Kleinbauern gab, bauten sie
fiir ihren Eigenverbrauch auch Wein an: Sangiovese,
Malvasia nera, auch weiRe Sorten. Sie sollen schrecklich
sauer gewesen sein.”

Staderini: ,Die Boden der Apenninenausldufer sind
sehr kalkhaltig. Es gibt sogar zahlreiche Kalksteinbrii-

che. Wir sind hier auf 500 Meter Hohe, Klima und Boden
sind ideal fiir den Pinot. Aber fiir Vincenzo und mich
kommt im Moment eine Vergroferung der Produkti-
on nicht in Frage, unsere rund acht Hektar haben uns
schon genug weille Haare beschert. Es gibt aber immer
mehr Produzenten, die sich hier im Casentino nieder-
lassen. Bestimmt fiinf oder sechs neue, die ebenfalls Pi-
not noir anbauen.“ Tommasi: ,Die Béden sind lehmhal-
tig und kiihl, der Austrieb erfolgt spat. Die Weine neigen
zu einem tieferen pH-Wert und einer hoheren Saure.“
Das ist eigentlich ideal fiir Weiweine, oder eben fiir
frithreifende rote Sorten wie Pinot noir.

Civettaja und Cuna,

die Pinot-Wegweiser

Wir stehen zusammen mit den beiden Selbsterfah-
rungs-Onologen im dichtgepflanzten Weinberg. Sta-
derini: ,Mein Weinkeller ist gleich hier und der von Vin-
cenzo liegt genau dahinter, Cuna heilt mein Weingut,
Civettaja das von Vincenzo.“ Obwohl die Parzellen di-
rekt nebeneinanderliegen, erkennt man Unterschiede
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in der Farbe des Reblaubs. Staderini: ,Die Vegetation
von Vincenzos Weinreben ist etwas kréftiger und dunk-

ler als die meiner Reben, obwohl die Boden identisch
sind. Der Unterschied liegt in der Tiefe der Bodenbe-
arbeitung vor der Pflanzung. Vincenzo hat die Erde 30
Zentimeter tiefer umgegraben als ich, eine rein techni-
sche Entscheidung, die jeder fiir sich selbst getroffen
hat. Die Ertrige sind bei beiden lécherlich. Wir ernten
zwei- bis dreihundert Gramm Trauben pro Rebstock.*
Auch bei der Vinifikation gibt es Unterschiede, Staderini
vergirt zum Teil mit den Stielen, Tommasi nicht.

Thre ersten Flaschen haben sie erst vor gut zehn Jah-
ren abgefiillt. Viel Geld haben sie mit ihren Investitio-
nen bestimmt nicht verdient, obwohl sich die Onothe-
ken und Restaurants um ihre Pinots reilen.

Das Biiro, in dem Staderini seine Flaschen etiket-
tiert, Kartons packt und seine Mittagspause verbringt,
dient auch als Verkostungsraum, der Tisch ist klein und
tief, Federico benutzt fiir sich die Gldser mit abgebro-
chenem Stiel (einfallsreich: sie stehen in Rollen mit Kle-
beband, damit sie nicht umfallen) und tberldsst den
Gisten die unversehrten. Nur einen Menschen von der
Charaktergrée und sympathischen Sonderlichkeit ei-
nes Federico Staderini kann das nicht im Selbstwertge-
fiihl beschadigen.

Beide, Vincenzo wie Federico sind uneitel, auf Sach-
lichkeit konzentrierte Winzer. Sie brauchen den Gast

nicht mit viel Selbstlob zu beeindrucken, wie das hier-
zulande recht verbreitet ist, sie sind Profis und wissen
genau, wo ihre Weine stehen, also lassen sie diese fiir

sich reden.

Ich bin Federico und Vincenzo dankbar, dass sie sich
fiir das Gesprich Zeit genommen haben. Dass sie dazu
noch eine Verkostung vorbereitet haben, freut mich
ganz besonders, kriege ich denn hier zum ersten Mal
Pinots aus diesem Teil Italiens unter die Nase. Ich freue
mich sehr auf diese Weine. _

Meine Vorfreude wird belohnt, je drei Jahrgénge wer-
den prisentiert. Wiisste ich nicht, dass die Rebstocke
von Cona und Civettaja direkt nebeneinanderstehen,
ich hitte sie verschiedenen Urspriingen zugeordnet,
so unterschiedlich erscheinen sie mir. Beide Weine
verbindet jedoch, dass sie nichts mit den Pinots zu tun
haben, die man sonst aus der Toskana kennt. Sie sind
definitiv burgundischer, vielschichtiger, etwas dunkler
und strukturierter die Cuna-Weine, heller, zarter die
von Civettaja. Ebenfalls bezeichnend fiir beide Weingti-
ter ist die Unterschiedlichkeit der Jahrgdnge. Man spiirt
férmlich, wie unmittelbar der Pinot vom Klimaverlauf
geformt wird.

Es ist diese Verkostung, die mich motiviert, das The-
ma weiterzuverfolgen und weitere Winzer in diesen
Randgebieten des toskanischen Weinbaus aufzusu-
chen.

Federico Staderini (links)
und Vincenzo Tommasi
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