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u Gast
bei Gottern

Eigentlich ist Sandro Chia Kiinstler.

Als Laie macht er den besten Rotwein
der Welt. Wie? Genauso wie seine
Bilder: spontan, schrill und urspriinglich

10

.

ie Flasche hat der Haus-

herr bereits entkorkt

und fur mittags bereit-

gestellt. Es ist Septem-

ber, neun Uhr morgens, ein son-
niger, klarer Tag kiindigt sich an.
Der italienische Kiinstler Sand-
ro Chia tritt aus seinem toskani-
schen Castello heraus und macht
sich auf zum Weinberg. Dort hat
vor wenigen Stunden die Emte
begonnen. Und was Chia aus sei-
nen Trauben macht, interessiert
alle Weinliebhaber. Denn vorigen
Sommer kiirten Sommeliers bei

. -
Toskanisches Refugium

O Unweit vom Dorf Montalcino
liegt das Castello Romitorio.

@ Die 14 Hektar.Rebenfliche ernten
Helfer behutsam per Hand.

© Sandro Chia ist Kiinstler von
Weltruf und Winzer-Quereinsteiger

der renommierten International
Wine Challenge in London seinen
,Filo di Seta 2010", einen Brunel-
lo di Montalcino, zum besten Rot-
wein der Welt. Dieser Tage kommt
sein ersehnter Jahrgang 2011 in
den Handel und wird bereits als
Spitzenprodukt gefeiert.

Auch 2015 waren die Wetterbe-
dingungen exzellent: gentigend
Regen im Frithjahr, viel Sonne
im Sommer. Auf also — zu einem
der wertvollsten Rebhtgel Itali-
ens. Finf Méanner schneiden dort
an diesem Morgen die Trauben.
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Vorsichtig nehmen sie die Bee-
ren in die Hande, als waren es
zerbrechliche Christbaumkugeln.
Vielleicht entsteht hier gerade
wieder ein Wein von Weltruhm.

Die Ernte sieht vielversprechend
aus. Die Friichte schimmern im
Morgenlicht, perfekt gereift. Die
Laubblatter wurden so ausge-
diinnt, dass jedes Einzelne als ein
Sonnenschirm fiir die Traube dar-
unter diente, ,damit jede Frucht
die optimale Menge Licht, Sonne
und Schatten bekommt"”, erklart
Filippo, der Sohn des Maestro,
der die Arbeit auf dem Weingut
organisiert.

Chia geht durch die Rebenrei-
hen. Den Weinberg betrachtet er
als eines seiner Kunstwerke. Der
69-Jahrige gilt als der bekannteste
Vertreter der postmodernen itali-
enischen Transavantgarde — sein
Wein ist so vibrierend und aus-
drucksstark wie seine farbigen Bil-
der und expressiven Skulpturen.

Als der beriihmte Maler und
Bildhauer 1984 die Festung Romi-
torio aus dem 12. Jahrhundert und
14 Hektar Land in der Toskana
kaufte, bedaugten ihn viele Einhei-
mische skeptisch. Noch so ein ver-
sponnener Kinstler, der sich im
Weinberg verwirklichen will, wie
der britische Popstar Sting etwa,
der Olivenol presst und Chianti-
Wein keltert.

Auf Anhieb gefiel Chia die alte
Burg, in der es spuken soll. Und
er meinte es ernst mit dem Land-
leben. Fortan wohnte der gebir-
tige Florentiner nicht nur in New
York, Rom und Miami, sondern
sechs Monate im Jahr auf seinem
Gut unweit des Dorfes Montalcino.
Wahrend Handwerker das Schloss
restaurierten, plauderte er in Knei-
pen mit Einheimischen, horte fas-
ziniert den Winzergeschichten zu
und erkannte: ,Sie reden tber
ihren Wein wie wir Kiinstler tiber
unsere Werke. Ich wollte zu ihnen
gehoren.”

In der Kantine seines Castello
zupfen nun Arbeiterinnen noch
die kleinsten griinen Stangelchen
von den prallen Trauben ab, bevor
sie diese vorsichtig in die Presse
legen. Damit startet die »»p»
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Rote Punkte kennzeichnen Orte mit
Bergader Bergbauern.

Nur hier gibt es die Milch
fiir den Bergbauern Kase
von Bergader

Unter hunderttausenden von
Bauernhofen in Deutschland
gibt es ca. 450, die als Milch-
lieferanten fiir Bergader Berg-
bauern Kise titig sind. Und
jeder von ihnen hat im Durch-
schnitt nur 25 Kiihe. Die klei-
nen Mengen reichen gerade,
um den gefragten Bergbauern
Kase herzustellen.

Auf normale Milch auszuwei-
chen, um mehr zu produzie-
ren, verbietet sich von selbst.

r'_./“
Bergbauern
Kise

Denn die EU-Forderrichtlinie
setzt enge Grenzen: Die Kiihe
grasen teilweise auf steilen
Hdngen oder sogar iiber 800
Meter. Nur ihre Milch ist Berg-
bauernmilch.

Anerkannte Bergbauern setzen
auf Klasse statt Masse: Ana-
lysen belegen, dass ihre Kiithe
gesiindere Euter haben als der
bayerische Durchschnitt.

IThre Milch enthdlt ca. 60
Prozent mehr Omega-3-Fett-
sauren als konventionelle
Milch. Gentechnik ist ver-
boten. Und die Transport-
wege fiir die Milch sind mit
durchschnittlich nur 30 Kilo-
metern deutlich kiirzer als bei
vielen bekannten Herstellern
von Kase.

Die Alternative im Kiseregal.
Achten Sie im Supermarkt
auf den Bergbauern Kdse von
Bergader.

www.bergbauernkaese.de
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Herstellung des Jahrgangs 2015.
Zwischen den Fassern stehen und
hangen uberall die Werke des
Meisters; die Mauern schmiicken
gemalte Gesichter und goldglit-
zernde mannshohe Figuren. ,Sie
symbolisieren zeitlose, zufriedene
Wesen, die sich seit jeher bis heu-
te am Wein erquicken”, erklart er.
,Das tun wir jetzt auch.”

Also schenkt der Kellermeister
ein. Chias ,Seidenfaden”, der
kostbare Filo di Seta 2010, funkelt
rubinrot in den Glasern. Andéach-
tige Stille. Der Duft von Beeren,
Veilchen und Rosen steigt in die
Nase. Elegant, mit feinen Tanninen
ist der Nachklang im Mund.

Der weltbeste Rotwein, von dem
es nur 3600 Flaschen a 45 Euro
gab, wurde seit der Auszeichnung
im vorigen Sommer zum begehr-
ten Sammlerobjekt — wie Chias
Bilder und Skulpturen oder die
vom Maestro entworfenen Etiket-
ten, die alle seine Weinflaschen
zieren. Restaurants wiirden ihn in
ein paar Jahren fiir 900 Euro die
Flasche anbieten, glaubt Chias
Sohn Filippo.

n2

»Einen Top-Wein zu kreieren ist
eigentlich ein Zufall", sagt sein
Vater bescheiden. ,Man muss
Gliick haben wie beim Poker.
Denn am Tisch sitzen auch die
Gotter. Man muss geduldig abwar-
ten, was sie servieren."

Mit ihm meinten sie es offen-
bar gut. Denn dort, wo der Filo
di Seta heute wachst, weideten
friher Schafe. Experten warnten,
die Lage sei mit 500 Metern zu
hoch fiir den Weinanbau und habe
zudem mit der Nord-Ost- statt der
ublichen Nord-Sud-Richtung zu
wenig Sonne.

Aber was kimmern einen
Kinstler Konventionen? Chia
lieB neue Weinstocke pflanzen.
2010 galt als ein Spitzenjahr in
Montalcino, und der Keller-Quer-
einsteiger wagte etwas Neues: Er
fillte den Wein aus einem einzi-
gen Hugel ab — komplett aus einer
Lage. So entstand der inzwischen
legendare Filo di Seta.

Dass aus dem kreativen Ver-
such eines Laien der beste Rote
2010 werden sollte, klingt wie ein
Marchen. Traditionell reifen die

BEZUGS-
QUELLEN
FUR CHIAS
WEINE

Der pramierte Jahr-
gang 2010 (ca. 45
Euro die Flasche)
ist bereits ausver-
kauft. Demnéachst
kommt der Filo di
Seta 2011 (ca. 55
Euro)in den Handel
-undgiltals
ebensointeressant.

In Deutschland
erhéltlich bei:

Weinhandel Ralf
Spiegel, Waldbronn,
www.der-wein-
spiegel.de

Akribische Auslese

Die Chia-Brunello-Trauben fur den
Filo di Seta kommen ohne jedes Griin
in die Presse — und spater als Wein in
Flaschen mit Etiketten des Meisters

Safte von verschiedenen Wein-
hiigeln getrennt in Fassern. Die
Kunst des Winzers besteht darin,
sie beim Abfiillen mit geschultem
Gaumen zu vermischen. Der Wein
aus Brunello-Trauben, die zur Sor-
te Sangiovese gehoren, darf erst
im finften Jahr nach der Ermte in
den Handel - nach sechs Monaten
Edelstahltank, mindestens zwei
Jahren im Holzfass und noch zwei
Jahren Reifung in der Flasche.
Wein spreche die Sinne an, rege
zum Denken an, sagt der Maes-
tro. ,Der Trunk spielte schon bei
Griechen, Romern und in der Bibel
als Symbol fiir Freude und Frucht-
barkeit eine groBe Rolle.” Sogar
Muslimen, denen im Erdendasein
Alkohol verboten sei, verspreche
der Koran im Paradies , Strome von
Wasser, Milch, Honig und Wein. "
Irdischer war da Chias Wunsch,
den Gourmets in seiner Wahlhei-
mat USA zu zeigen, was Italie-
ner konnen: ,Damals trank man
dort nur franzosische Weine. Ita-
lien haftete das Image von bil-
liger Massenware an.” Und der
Weinstock sei schon immer seine
Lieblingspflanze gewesen. Knor-
rig und hart, gebiert er doch jedes
Jahr wieder zarte Blatter und stifie
Friichte. Dalag das Winzern nahe.
In der von Chia mitbegriinde-
ten Kunstrichtung Transavantgar-
de verbindet sich die abstrakte
Moderne mit alten Mythen. Bei
den Trauben sei es genauso: Das
Beste konne nur mit neuester
Technik und jahrhundertealtem
Wissen herausgeholt werden.
,Fur mich besteht kein Unter-
schied zwischen der Erschaffung
eines Kunstwerks und einer Fla-
sche groBartigen Weins", philo-
sophiert er bei einem Gléaschen.
Chia, der Winzer, bleibt so Chia,
dem Kiinstler, treu.
Und die Gétter jubeln. |

EVA KALLINGER
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