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ESSEN UND TRINKEN / Warum Aldo Rainoldi immer wieder in Ulm Halt macht

uiBe aus der Casa Vinicola

Das alte Familienunternehmen im Valtellina stellt seine Produkte vor

Aldo Rainoldi machte auf
dem Riickweg von Stock-
holm zum Weingut im Valtel-
lina in Ulm Station. Wein-
probe bei Enzo. Der weiRe
Ghibellino, der rote Sassella,
der Sfursat — ein kleines en-
ges Tal in Norditalien
schreibt Weingeschichte.
Auch in Ulm.

WILLI BOHMER

* Der Schinken ist Spitze. Und der

Wein erst — woher kommt der, aus .

dem Valtellina? Da war doch was:
Von Davos aus {iber den Albulapass -

Richtung St. Moritz, und dann links-.

weg nach Poschiavo, nach Tirano,
in das enge Tal, in dem das Fliiss-~

chen/Adda. flieRt. Von dort ist es ..
nicht mehr weit bis nach Chiuro.
Dort steht das Traditionsweingut*-
Casa Vinicola Rainoldi, ein Famili- -
enbetrieb. Aldo Rainoldi, einer dm"'

finiorchefs, sitzt im Ulmer Restau=}

rant Boccaccio und erzihit iiber dle‘,,‘

norditalienische Region, in der
seine Familie schon lange den Wein-
bau betreibt, iiber die Produkte und.
das Leben eines Weinbauern. - .-«
Der Boccaccio-Wirt Enzo Serrao,

seine hiibsche Tochter Anna und _
der sympathische Giovanni servie-+
ren ein sechsgdngiges Degustanons-vs e
menil. Speisen, die man im Valtel-+
lina gern isst. Valtellina-Abend in')'
Ulm. Im Mittelpunkt aber steht ders CAldo
+vanni und Anna den Gasten diesen Tmpfen
Sy de

‘ferno Riserva aus dem Hause Rai-

Wein des Hauses Rainoldi. Zur Be-

griilfung gab es den Brut Rosé des

Hauses, einen schonen trockenen
Spumante, nach der traditionellen
Champagner-Methode hergestellt,
iber als Rosé lieblicher als die ganz
rrockenen franzésischen Champag-
1er. Manche behaupteten, sie wiir-
len sich gern reinlegen.

Weinbau auf Terrassen

Das Valtellina ist die kleinste
Neinbauregion Italiens. Sie liegt in
ier Provinz'Sondrio; “eingebettet
'wischeén der Bernina-Gruppe und
ien Bergamakker Alpen. \gleﬂ das
[al so eng ist, blieb den Weinbauern
1chts anderes iibrig, als die Rebsté-
ke auf steilen Weinbergterrassen
nit steinigem Lehmboden anzu-
)flanzen. Die Terrassen reichen bis
n eine Héhe von 800 Metern. Die
wofen Temperaturgegensitze zwi-
chen Tag und Nacht, der milde Luft-
trom vom Comer See her, das ist
las Klima, in dem die Trauben rei-
en und das die Rotweine aus dieser
segend prégt. Der ,Sfursat” aus ge-
rockneten Nebbiolo-Trauben gilt
Is Aushéngeschild. Aber auch der
srumello, der Sassella und der In-

noldi sind feste GréiBen in der Wein-
familie aus dem Valtellina. Insider
wissen das lingst, andere haben es
bei der Degustation in Ulm festge-
stellt.

Warum ausgerechnet in Ulm?
Weil der Weinhéndler Giovanni Ge-
raci aus' Remseck in Ulm seit lan-
gem feste Abnehmer hat, so wie
auch in vielen anderen Stidten in
Siiddeutschland. Und weil Geraci re-
gelmdRig zum' Stammtisch in Ulm
ist. Frither tagte der in Neu-Ulm bei
Nunzid'in der Augsburger Strafe,

ML

. seit sich Nunzio nach Sizilien zu-

riickgezogen hat, sitzen sie in redu-
zierter Runde im ,Boccaccio®. Und
weil einige vom Stammtisch auch
schon im Weingut im Valtellina wa-
ren, gibt es jedesmal ein grofes
Hallo, wenn ein Mitglied der Fami-

_ lie Rainoldi nach Ulm kommit. Es be-

steht eine herzliche Verbindung zwi-
schen dem Weingut in Chiuro und
Ulm. Einmal gab es eine Weinprobe
im Maritim-Hotel in Ulm, ein ander-
mal nahm Gibvanni Geraci nyit Rdi-
noldi-Weiner an einer grofien Wein-
ptrobe in der Weinbastion teil)’ "™
Diesmal kehrte Aldo Rainoldi ge-
rade von einer Skandinavien-Ge-
schiftsreise zuriick und machte in
Ulm Halt. Er war in der schwedi-
schen Hauptstadt Stockholm. Der
skandinavische Markt wiire auch
fiir norditalienische Weinbauern in-
teressant, erzédhlte er. Wenn dieser
Markt nur nicht so protektionis-
tisch gefiihrt wiirde, drgerte er sich.
Genehmigungen fiir konkrete Ge-
schiifte sind schwer zu bekommen.
Da lobt er sich den europiischen
Markt, und den deutschen sowieso.
Von ihrem Weg, auf Qualitdtsweine

\n:m Rainoldi.:

Rainoldi testet im Ulmer Restaurant Boccaccio den Brm Rosé seines Hauses. Zum Empfang der Gaste servierten Gio-
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zu setzen und nicht auf Massenpm-
duktion, sind sie iiberzeugt und wer-
den ihn weiter verfolgen, erzdhlt
Aldo Rainoldi. Fiir' Massenproduk:
tion gibe es im engen Valtellina
auch gar nicht die Flichen. Dass sie
damit richtig liegen, steht in Wein-
fithrern wie Gambero Rosso, Vero-
nelli, Guida Bibenda AIS, Cevim
oder dem Wine Spectator. Darin
gab des die hochste Bewertung fiir
den schweren Sfursat Fruttiao Ca
Rizzieri DOCC"dus dem IahI 2000

gl i TRy

Note ,,herausragend“

Fiir viele andere Weine gab es die
Note ,herausragend”: den trocke-
nen Inferno Riserva 2001 und den
fruchtigeren Sassella Riserva 2002,
aber auch fiir den siiffigen Sassella
2002/2003. Fiir letzteren steht auf ei-
ner Preisliste, die im ,Boccaccio”
verteilt wird, ein Preis von 8,27
Euro. Véllig neu ist, dass es bei Rai-
noldi auch einen Weilwein gibt,
den spritzigen Ghibellino. Auch in
den wiirde er sich gern reinlegen,
sagt einer und nippt andéchtig.



