Rotweine Apulien: Gewaltig in Bewegung!

m Gegensatz zu einer unfernen

Vergangenheit darf man Apulien

nicht mehr Immobilitit und Leth-
argie vorwerfen. Die Zahl der Produ-
zenten hat sich vervielfacht und die
Weinstile verdndern sich rasch.

Natiirlich gibt es immer noch ci-
ne ganze Reihe von stark fehlerhat-
ten und zahlreiche grob rustikale so-
wie verholzte Exemplare, aber quali-
tativ Interessantes und Begeisterndes
befinden sich in rascher Zunahme.

Fast die IHilfte der verkosteten
Weine ist von zufriedenstellendem
bis hohem Niveau. Auch wenn
falscher Ehrgeiz und 6nologische
Riickstiindigkeit — eines schlieBt das
andere nicht aus — ¢cin Menge Wein
hervorbringen, mit dem ich nichts
anfangen kann. gab es noch nie so
viele gute apulische Weine wie heu-
te. Rund 30 (von 250) Flaschen, die
ich als beispielhalt bezeichnen wiir-
de. Unter diesen Topweinen befitden
sich Negroamaro, Primitivo und
Weine aus dem ndrdlichen Apulien
(Bari).

In der Merum Selezione von
1996 wurde ein einziger Primitivo
vorgestellt, 1998 waren es bereits
acht, im Jahr 2000 17 und 2004 43.
Fiir die vorliegende Selezione wur-
den uns ganze 88 Primitivo-Weine
und weitere 27 Weine mit einem Pri-
mitivo-Anteil zugeschickt! Der Wein
mit dem eigenartigen Namen scheint
ganz eindeutig zu boomen.

Primitivo wird im ganzen Salen-
to angebaut, seine Heimatgebiete
sind jedoch der Landstrich bei Sava
und Manduria sowie das Weingebiet
von Gioia del Colle. Heute verzich-
tet kaum ein Produzent darauf, einen
Primitivo anzubieten. Die friihere
Verschnittweinsorte, die noch vor
zehn Jahren vom Aussterben bedroht
war, wird wieder eifrig angepflanzt.

Wie das bei jedem Boom der
Fall ist, steht nun zwar ein breites
Angebot zur Verfiigung, aber natiir-
lich ist lingst nicht jeder Wein, der
als Primitivo verkauft wird, ein wiir-
diger Vertreter seiner Kategorie.

Immerhin ein gutes Drittel der

verkosteten Primitivo erfiillt die Er-
wartungen des Weinliebhabers, der
Sortentypizitit und Ausgewogenheit
erwartet. Holz- und Mumien-Lieb-
haber werden sogar noch weit mehr
Weine finden, die ihrem Geschmack
entsprechen.

Eine positive Uberraschung
stellte die Verkostung der rund 100
Negroamaro-Weine dar: Unglaub-
lich, welche Fortschritte die Winzer
des Salento in den letzten paar Jah-
ren gemacht haben! Der Negroamaro
ist kaum wiederzuerkennen.

Dank Kiltetechnologie (bei der
Vinifizierung wie bei der Lagerung)
gelingt es, dic Frucht und die Frische
dieser Sorte zu erhalten und zu ver-
meiden, dass die diversen Salice Sa-
lentino, Copertino und Salento IGT
bereits kurz nach der Abfiillung alt
aussehen.

Noch vor wenigen Jahren er-
kannte man den Negroamaro an der
oxidierten Farbe, den iibcrreifen
Aromen und der lediglich durch ein
leicht bitteres Tannin ausbalancier-
ten Siifie.

Heute scheint dieses Problem in
den meisten Kellern geldst zu sein
und man darf entdecken, wie Negro-
amaro wirklich schmeckt und wie
frischfruchtig die Weine dieser Sorte
sein konnen. Die Ausbeute war
reich: 15 Negroamaro-Weinen konn-
te ich drei oder mehr Sterne geben
und noch mal 30 Weinen 2-3 Sterne.

Selbstverstindlich hat mit der
besseren Onologie und den auswiirti-
gen Investitionen auch die Power-
Onologie in die Keller des Salento
Eingang gefunden. Einige dieser Ex-
emplare sind von beeindruckender
Gestalt, erinnern aber geschmacklich
nicht immer an Wein. Vielmehr sind
sie den nach denselben Rezepten
elaborierten Weiner anderer Regio-
nen zum Verwechseln d@hnlich.

Ich weil nicht, ob sich die Win-
zer dariiber im Klaren sind, aber so-
wohl Negroamaro als auch Primitivo
scheinen sich fiir den Ausbau in Bar-
riques schlecht zu eignen: Diese zu-
sitzliche Oxidation im kleinen Holz

lidsst die Weine rasch verbliihen. Die
meisten Barrique-Primitivo und Bar-
rique-Negroamaro  riechen  und
schmecken nicht nur nach Holz, sie
wirkten auch miide und unfrisch, oft
nahe der Oxidation.

In Nordapulien entstehen vollig
andere Weine als im Salento. Hier
herrschen Uva di Troia, Aglianico
und Montepulciano vor. Vor allem
die Tanninqualitdt macht diese Un-
terschiedlichkeit zwischen Salento
und dem Norden deutlich.

In der Appellation Castel del
Mente bei Andria entstehen Weine
mit kiihleren, herberen, fiir meinen
Geschmack aber auch nobleren Tan-
ninen. Ein Vorzeigebeispiel fiir dicse
Tannine ist der Castel del Monte
DOC Vigna Melograno von Santa
Lucia aus Uva di Troia-Trauben.

Nicht undhnlich einem durchex-
trahierten Sagrantino bestiirmt der
Melograno den Gaumen mit einer
ungewohnten Tanninladung. Dass
dieser extreme Wein nur einer Min-
derheit der Leser schmecken wird,
ist mir klar. Aber er stellt seit Jahren
einen zuverlidssigen Referenzpunkt
fiir Appellation und Sorte dar, an
dem man sich orientieren kann.

Solche Weine halte ich — abge-
sehen davon, dass ich sie gerne trin-
ke — fiir wichtig; mit meiner guten
Wertung moéchte ich auch dazu bei-
tragen, dass sie uns erhalten bleiben.

Auch Nordapulien ist in Bewe-
gung. Zu den Klassikern Rivera,
Torrevento und Santa Lucia ist Con-
te Spagnoletti Zeuli gestoBen, der
sich erst seit kurzem mit seinen Wei-
nen in der Otfentlichkeit zeigt.

Erstaunlicherweise ist in dieser
Gegend nicht nur die Uva di Troia,
sondern auch der Aglianico in der
Lage, Weine von groflem Format
hervorzubringen. Ich bin immer
mehr der Uberzeugung, dass die
Handvoll Winzer, die sich derzeit in
der Appellation Castel del Monte der
Qualititsproduktion annehmen, ein
Potential verwalten, das dem von
Montefalco oder Montalcino in

nichts nachsteht!

Produktionsregeln
Salice Salentino DOC
Traubensorten: Negroamaro (80—100%), Malv-
asia nera {bis 20%); Hachstertrag: 12 000 kg
Trauben,/ha; Mindestalkehol: 12 Vol % (Riser-

va: 12,5 Yol %, zwei Johre Lagerung).

Produktionsregeln
Copertino DOC
Traubensorten: Negroomaro (70—100%), Mak
vosia nera, Montepulciano, Sangiovese (bis 30%);
Hichstertrag: 14 000 kg Trouben/ha; Min-
destalkohol: 12 Vol.% (Riservo: 12,5 Vol -%,

zwei Johre Logerung).
Produktionsregeln
Primitivo di Manduria DOC
Traubensorte: Primitivo (100%); Hochstertrag:
13 500 kg Trauben/ha;  Mindestalkohol:
14 Vol 4.

Produktionsregein
Gioia de! Colle Primitivo DOC
Traubensorte: Primitivo (100%); Hachstertrag:
8000 kg Trouben,/ho; Mindestalkohol: 13 Vol -
% (Riserva: 14 Vol-%, zwei Johre Logerung).

Produktionsregeln
Castel del Monte DOC
Traubensorten: Aglionico (bis 100%), Nero di Tro-
io (his 100%), Montepulciono (bis 100%), andere
Sorten (bis 35%); Hachstertrag: 13 000 kg
Trauben/ha; Mindestalkohol: 12 Vol % (Riser-

va: zwei Johre Logerung).

Was fiir fast alle Weine Italiens
gilt, gilt fiir Apulien ganz besonders:
Je jiinger man die Weine trinkt, desto
geringer die Wahrscheinlichkeit von

Enttiiuschungen! an

Degustierte Weine: 264; publi-
zierr: 245; wegen entstellender Feh-

ler nichr publiziert: 19.

o

La valutezione di un vine in

Mierum non é un verdetio, ma vn’opinione (am).






