HIN UND WEG DER KLEINE LUXUSURLAUB

- plemont

ire das Piemone ein Plite, eine Stelle,

dann vielleicht diese Terrasse in La

Maorra, aaf dem hachsten H.l;,-:l_'l der

Langhe-Region gelegen. Wire es eine

Zeit , dann diese Abendstunde, in der die

Sonne untergeht ber den Weinbergen, die wie riesige

gelkinmte B!(KZLZ(I'i!}Ll]EIFl‘ anssehen. Mauro und Daniela

Veglio haben zu einem Fest geladen, Rund 100 Freunde

des Winzerpaars sitzen an langen Holbetise hen. Sie haben

trische Sardellen und Langnasting matgehracht, die nunin

kantinengrotlen Toplen kochen, Drel Musiker spielen

Volkslieder, itberall sind Kinder, Hunde - und Wein

tHaschen, swlze Mithringsel der Besucher: Barnlo,
Barbarescn, Barber

Wiare das Piemont aber eine Handlung, dann das

schincoierare”, das Schwatzen, das die Gaste des Festes

zu einem ungleichmifigen Stoff von piemontesischer
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Eigenart verwebt. Wer war beim Schonheitschirurgen,
nahm Geld von der Maha, hat einenwirklich guten Wein
gekeltert? Wer schlift mit wem, hat wo ausgereichne
gegessen, produziert in Biella die feinsten Tuche?

Denn auch wenn zehn Piemontesen iber eine Sache
100 Meinungen haben, in vinem sind sie sich einig: Fiir
die wichtigen Dinge des Lebens dard man our das Beste
wiihlen. Deshalb hat jeder einen guten Tipp, wirklich
wmolto importante”,

Dabef ist es ohnehin nicht so einfach, im Piemont
etwas Mittelmaliiges zu hnden. Hier wird der beste
Wein des Landes pekeltert, hier wiichst der berithmite
weille Triflel von Alba; Zegna und Loro Piana weben die
edelsten Tuche, der Murazzano-Kise genieflt Welt-
ruhim, In der Langhe-Boero-Region, knapp halh so grofy
wie das Saarland, konkurtieren allein acht Sterne
Restaurants mitcinander,

Wem das Bestegerade gut genug ist, der schitzt das Piemont. Vanessa Oelker hat nam-
haften Vertretern der dort ansassigen Luxusindustrie wertvolle Insider-Tipps entlockt

wualitar ist pin Kreis”; sagt Giorgio Bivettd, der in der
vierten Generation Wein anbaur und auf seinem G
La Spinetta in Castagnole Lanze einen hervorragenden
Baralo keftert.  Nur wenn du in deinem Leben auf Qua
litat achtest, beim Fssen, hei der Kleidung, wenn du
dedrie Familie ehest — nur dann kannst du etwas wirklich
Gutes produzieren.’

Zum Lunch frequentiert der 47-Jihrige, der die Baro
lo-Etiketten mit Zeichnungen seines Lieblingsmalers
Albrecht Diiver verziert, das nahe gelegene La Ciau del
Tomavento in Treiso. Das Restaurant mit Michelin
Stern und lantastischem Panoramablick kommt Rivettis
Lebensstil mit regionalen, hochgualitativen Produkten
entgegen, die es stilvoll prasentiert: Kunstvoll arran-
gierter ‘riiffel garniert das Fondue mit Talepgio-Kaise,
die Ravioli di plin werden im Strohnest subereitet und
serviert, Dann folpt das typische Fritto misto mit Ziege
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unel Spargel. | Im Piemont gibt es zwet Arten von Restaw
rants: die it Top-Essenund exguisitern Service und die

plnstigen mit wundervollem Essen und karierten Tisch
decken”, erklart Riverti

Das La Ciau del Tornavento gehirt mit Meniipreisen
von 45 Euro eher sur ersten Kategorie. Aber nicht nuw
Touristen, auch Piemontesen kinnen sich diese kreative
Kiiche heute leisten. Die Generation der um die 40-
lihrigen ist die crste, die es 71 einigem Wohlstand ge
bracht hat. Vor allem innovativen Winzern wie Angelo
Gaja und Elio Altare verdankt die Region ihren wirt-
schaftlichen Aufschwung. Ende der Bler Jahre began-
nen sie thren Wein in Barrigue-Fissern su lagern. Die
elegante Holznote machte den piemontesischen Wein
auf der ganzen Welt populir.

Auch Rivetti lagert seinen Roten in diesen Fissern
JDie panze Dhskussion um Barrique oder micht ist
uberdliissig”, sagt der Winzer, der mit
einer Jahresproduktion von 500000

Terrobre mii Rufl: In Cuneo,

Prozent der Weinkeller. In der Toskana mischen sie ihre
Trauben mit Cabernet oder Merlot, um den Massen-
gesclunack zu treffen, und der Wein schmeckt dberall
gleich. Ich verwende nur regionaltypische Trauben. Die
wahren Werle eines Weines liegen im Boden, nicht in
den produzierenden Menschen.”

Ein Punkt, in dem thm Bartolo Mascarells Recht
prhen wiirde, wenn auch der einzige. Der 78-]3hrige
wird von den traditionellen Winzern wie ein Heiliger
verehrt, Nicht nur, weil er Barngue-Fasser ungefihr so
schitzt wie einen grolifachipen Pilzhefall seiner Reben.
Sondern auch, weil er ein piemontesischer Sturkopt ist,

Mascarello wohnt im Haus seiner Grofimutter, das
sie 1879 im Ortchen Barolo errichtete. Eine bunte
Friedensfahne raschelt an der Fassade, und stért man
nicht perade zur Mittagszeit, weigt Mascarello im Ar-
beitszimmer begeistert die neuesten, selbst gezeich
neten Etikettenentwiirie,

Auf vielen steht der 25, April, jener

Flaschen wu den grofiten Produzenten Heimat der beriihmten Tag, an dem 1945 die Mazis kapitulierten
des Piemont zihle, 90 Prozent cives  Nebbiolo-Rebe, Fillt der Blick Wie viele Manner der Region war auch
Weines macht die Traube, nur zehn iiber endlose Weinberge Mascarello - ghihender  Anhfinger des
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Widerstands. , Ach, ich war nicht mutig, ich war nur
jang”, winkt er ab, und das leise Knacken seines Gebisses
begleitet die Ersiblungen wie ein Metronom cine sandte
Melodie. Seine Proletarier-Schiebermiitae trigt er auch
im Haus, in den Regalen stehen Bicher diber Karl Marx,
undd auf seinem blanen Strickpolo prangt ein kleines
griines Krokodil - willkomoen in Tralien.

Mit seinem jungsten Etikett erntete Mascarello bisher
am melsten Autsehen: No barrigue, no Berlusconi”
steht in Handsehrilt auf seinem 1999 Baralo, was die
Polizei im Frithjahe mit gezielten Beschlagnabmungen
in den drtlichen Weinhandlungen alindete, Aber natii
lich verkaul der Winzer die Flaschen weiter, vom seinem
Arbeitszimmer aus, ganz einfach, weil Berlusconi ein
Verhrecher ist!”

Ahnlich querkopfig in Fragen der Ehre sind die
Fabianis in Murazzana. Das kleine Dorf liegr nur etwa
20 Kilometer von Barolo entfernt, aber bis man die 2000
Kurven bewiltigt hat, ist fast eine Stunde vergangen.
Fast jede Kurve erfffnet einen neuen, eindrucksvollen
Blick anf die liebliche Higellandschaft; Amerikaner
witrden alle 20 Meter eine Aussichtsplartform errichten.
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Als die Schulglocke in Murazzano zum letzien Mal er
tont, bummeln vier kieine Midchen nach Hause, die

gesamte erste Klasse, Zwel davon sind Michela und
Manela Fabiani, die nun ihren Eltern im Geschift helfen.

Am letzten Jahr sollte das Gesetz gekippt werden, das
die Bezeichnung unseres Kises
schiitzt”, erzihlt Enrica Fabiani, die vor vier Jahren mit
ihrem Mann Guiseppe die Kiserei erfiffnete. ,Dann

Murazzano d, o, P

hiitte es gereicht, wenn hier ein Stall pebaut worden
wiire, die Schafe aber hitten auch in jeder anderen
Gepend pehalten werden kiinnen, Aber unsere Weiden
sind muen mal die besten, Deshalb sind mein Mann und
ich vor Gericht gegangen. Und wir haben gewonnen!”
Fund 20 delikate Sorten bieten die Fabianis feil,
darunter den regionaltypischen Toma del Bric oder den
armmatischen Rohiola

[eden Sonntag fihrt ihe Wep die Familie indie Tratto-
ria Da Lele aul dem Dorplatz. Die Speisen sind haus-
gemacht und decken niahez das Angehot der Gegend ab;
Ravioli al plin, Vitello tonnato, die feinen Bandnudeln
lajarin mit Ragu, Terrine vom Huhn, S|5\.1]""¢:|_'|[..jj'l'_l_',

Carpaccio mit Steinpilzen, Rind mit

Hur wom Felnsten: Ob Triiffel

Dioch seine Fitlbe stecken strumpflos in den handgefer-
tigten Schuhen - ,im Sommer njemals Socken!™ —, um
das Handgelenk schlingt sich vin ausgeblichenes Glilcks
bindehen, eine Reminiszenz an den Familienurlaoh in
Bahia. ,Wir haben da so eine Wette", sagt Loro Piana
Vater von drei Kindern, .die Binder haben uns Straften-
jungen geschenkt, und bei wem es am lngsten halt, des
hat pewonnen,”

Barfulé begrifit die 13-jahripe Marghenita die Gaste
ihres Vaters, @wiei Labradore demonstrieren durch
ausgichiges Willkommenslecken Gastfreundschalt, um
spater beim Lunch vielleicht ein paar Cotolette ahzn-
stauben, In einer Hinsicht tiuscht das legere Ambiente:
Der bepeisterte |"-:s||:l-'pit*|r'r und Springreiter fiihrt das
Unternehmen keineswegs zwischen Espresso und Fa-
milienzusammenkiinften.  Quatsch®, sagt er, Lals Ehe
mann und Chef bin ich ein Albtraum. Immer tordernd,
immer aktiv, immer erreichbar. Nur beim Tauchen
trenne ich mich vom Handy! leh muss dringend lernen,
nicht mehr so detailversessen zu sein,” Silvana Pazza,
seine Assistentin, lichelt und schweigr,

Ausfliige machr die Familie nach Orta, das am Ufer
eines romantischen Sees liegt. Dort besuchen sie Maria
Luisa Romussi in der Taverna Antico Agnello, Das
Gebdude stammt aus dem 17, Jahrhundert, wie viele
Hiuser in den schmalen, hohen Gassen, Fast meint man,
Giacomo Casanova in einer Toreinfahrt erblickt zu
haben, aul den Spuren einer schiinen Comtessa, doch
dann liest man das Schild am Tor: Hier operiert ein
chemaliger italienischer Gesundheltsminister Briiste.

Obwohl Orta nur ecwa 100 Kilometer

vom Barologebiet entfernt liept, ist

Nelken. Das mittagliche Meni-Fest- oder Traube, im Piemont Maria Luisa mit der Kiiche der Langhe
mahl umfasst sieben “r'.I'IT':p‘-".;.\'J"‘II. e 5{'161]“ man ans dem vollen RI_‘;.:]U” 0 vertraut wie mit | inn\.hn:‘gﬂrn
Gerichie mit Pasta und awei mit Flelsch,  Natorangebol. Produktewledie  oder Hot Dogs, Hier, im Morden des
dazu ein Dessertteller und Kise, Tl con-  fetnen Tuche aus den Webereien Piemont, steht var allem Fisch aof der
by, per favore, 28 Euro inklusive Wein, der Briider Sergio {o.) und Pier Karte, Lamm mit Minze oder Enten-

cwenn ich zo Hause im Piemont bin,  Luigi Loro Piana markieren schenkel mit Ziegenkise, Zu moderaten
ease ich fast nie auswarts”, sagt dagegen ebenso Weltspitze wie die Kise- Pretsen: Zwischen 10 und 15 Furo keste
Sergio Loro Plana, Waram auch? Sein - Delikatesse Murazzano ¢in Hauptgericht,

lassig mediterran eingerichtetes Haus

in Biellawar ,Architectural Digest” eine Titelgeschichte
wert, und sein guter Freund Pier Paclo zanbert in der
Kiiche FEntastische Cotolette milanese, kleine zarte
Schmitzeichen, und reicht dazu sinen leichten Salat aus
selbst angebauten Tomaten,

In der sechsten Generation webt die Familie Loro
Piana in Biella Stoffe, und mintlerweile hat Sergio
gemeinsam mit seinem Bruder Pier | uigi den Jahres-
umsatz von 25 Millionen auf 250 Millionen Euro
Ii_:t‘!i(:hf:l'.]hf. In 63 Filalen werkauft er die weltweit
hochwertigsten Kaschmirprodukte, aber auch Anzug-
stoffe, Hemden, was man ehen so braucht, um |_.u_-|i|_-k1,
aber nicht tbertrichen gekleidet zu sein

Der schlanke, hoch pewachsene 55-Jahripe trigt
tagsiiber einen dunkelblauen Anzug und wiirde auf den
ersten Blick auch als hanseatischer Reeder durchgehen
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TIPPS VON SERGIO LORD PIANA
Coltklul Le Betulle Rep. Valcarnzza, 2,
Magnana, Tel. 0039/015/&7 81 51,
www.lebetulle.com = Wunderschiin gelegen,
ansprochsvall,”

festaurant Taverna Antico Agnellovia Olina,
18, Orta 5. Giulio, Tel. 0039/0322/902 50

Hote! Grand Hitel et des lles Borromées
Corso Umberto |, 67, Stresa (Verbania), Tel.
D0F9/0323/93 89 38, www. borromees.it: Zim-
mer: 204-2700 €< Direkt am Lago Maggiore,
fiinf Steme, schines Spa.”

TIPPS VON GIORGIO RIVETTI
Weinkeller La Spinetta Via Annunziata, 17,
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Castagnole Lanze, Tel. D03%/0141L/87 73 94
Restaurnms La Clau del Tornavento Piazza
Baracco, 7, Trelso, Tel, 0039/0173/63 8333,
www laciaudeftornavento.it

Il Cascinalenuova 5iatale Asti-Alha, 15; sala
D'Asti (AT), Tel, 0039/0141/95 81 &6,

Politische Note: Bartolo
Mascarello bezieht
Stellung per Etikett

Le Case della Saracca
Wia Cavour, 5, Monforte

www.ilcascinalenuowa.it; Menll um 60 €= | d'Alba (CN), Tel,
-Kreative Kilche, grofer Weinke|ler” 0039/0173/78 92 22;
Affineur Giolito Fiorenzo Via Montegrappa, | www, Saracca.com,

6, Bra, Tel. 0039/0172/41 29 20, Zimmer: 110 €
www.giolitocheese.it = Riesige Auswahl =+ _Sechs Zimmer in den
hervorrapender Kise.” Berg gehauen:

Hotels relais San Maurizie Localith San urspringlich, tolles
Maurizio, 39, 5anto Stefano Belbo, Design, einzipartig,*

Tel, (6039/0141/84 19 00; Zimmer; Slltigkeitan 2uccheroe...

225-380 £ =» ,Altes Kloster, autwindia
renowviert, grofartige Kikche,”

Fantasia Piazza Lucchini, 11, Castagnode Lanze,
Tel. 0039/0141/87 79 21 = Handgemachte

An besonders laven  Abenden geht
Sergio Loro Piana mit seinem Sohn Pietra in die Berge
Biellas, zum Fliegenfischen. . Dort ist Rir mich das Hers
des Piernomt”, sagt er,

MNein®, widerspricht der Winzer Giorgio Rivetti, das
Herz des Piemont liege woanders. Esist spit, das Fest der
Veglios nefgt sich dem Ende 2, und Rivetti steigt die
letzten Meter zum Dorfplate in La Morra hinauf. Ein
zarter Schleier aus Dunstiiberzicht die Weinberpe, ésist
still, sostill, als hitte jemand die Gerinsche des Tages mit
eimern  Knopidruck abpestell,. Mur nach
abgerundeten Essen und dem Genuss unserer vollen
Weine stellt sich diese Ruhe ein®, sagt Riverti. . Die Luft,

Binem

die Erde, der Tag bringen den entspanntesten
Schlaf, Die Menschen, die Tiere, die Reben, alles
schlift. Wer nachts hier nben steht — der verstelt
das Piemont wirklich.” +

Spezialidten, vor allem die Haselnusstorta ist
ain Gediche,”

TIPP VON ENRICA FABBIANI
Festaprant Trattoria Da Lele Dorfplatz
in Murazzano, Tel, 0039/0173/79 80 16

TIPPS VON BARTOLO MASCARELLD
festannnl Ristorante del Caciatoni da
Cesare VVia Umberto 1%, Alharetto della
Torre, Tel, 0039/0173/52 0F 41;

Menil um 55 € = Hier holt sich sogar
Alain Ducasse Ratschidge!”

Wainkeller Mauro Veglio Frazione
Annunziata - Cascina Nuowva, 50,

La Morra, Tel, 0039,/0173/50 92 12,
www.mauroveglio.com
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