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Zwei Pressestimmen verdeutlichen dies:

“Mario Pesce leistet GrofRartiges mit Barolo,
Barbaresco (...); zudem im Angebot einzigartiger
Freisa und trockener Brachetto." Burton Anderson in
"ltaliens Weine".

"Nach fiunf Jahren beim Barbera, nach zehn Jahren
beim Barbaresco und nach zwolif Jahren beim Barolo
erweisen sie sich von einer Klasse, wie sie héchstens
Bruno Giacosa oder Giovanni Conterno noch
erzeugen” Jens Priewe in "Reisen in die Welt des
Weins: Piemont"

Neu im Programm
Pasta all'uovo von Roberto Caponi

Viele von thnen haben schon die tolle Pasta von Carla
und Carlo Latini kennen und lieben gelernt, die wir seit
etwa 3 Jahren importieren. Was jedoch von vielen in
unserem Angebot vermisst wurde, war eine addquate
Lasagne. Vor einigen Monaten rief uns Roberto
Caponi an, und fragte, ob wir nicht Lust hatten, seine
Eiernudeln zu vertreiben. Die Muster und die
Darsteliung seiner Arbeit Giberzeugten uns, ist er doch
ein ahnlicher Qualitits-Fanatiker wie die befreundeten
Latinis. Zwar baut er den Weizen nicht selbst an,
wahlt aber allerbesten kanadischen Weizen aus, der
sich durch einen hohen Eiweiftgehalt auszeichnet. Die
Eier stammen aus einer von Caponi selektionierten
Hahnerzucht und werden samt und sonders von Hand
aufgeschlagen und einzein kontrolliert. Der Eigehalt
seiner Pasta liegt bei 23%. Die Zutaten sind aber nur
ein Aspekt, fast noch wichtiger ist die Art der
Verarbeitung.

Viel Handarbeit steckt in _mama Kilo nmuo:..vﬂmum

Caponi produziert bei konstanter Temperatur von
etwa 20°C und trocknet die fertige Pasta fir 3 bis 4
Tage bei etwa 35°C. Die geringe
Trocknungstemperatur ist wichtig, damit das Ei nicht
denaturiert und seine natlrichen Eigenschaften
verliert. Nur gewalzte Nudeln, also keine Spaghetti,
keine Maccheroni oder Crecchiette, nur Lasagne und
alle Arten von “geschnittenen” Nudeln, die von der
Namensgebung zumeist an der Vorsilbe "Tagl" (von
tagliare: schneiden) zu erkennen sind, werden von
dem kleinen 5 Personen-Betrieb handwerkiich
hergestelit.

Bitte achten Sie beim Kochen dieser Spitzenpasta
darauf, dal} sie nicht zu lange im Wasser ist, sonst
wird sie sehr kiebrig (wegen des guten Eies und der
langsamen Trocknung). Schrecken Sie die Pasta gut
ab und schwenken Sie sie eventuell in etwas Butter
oder Olivendl.

Am besten probiert man Pasta nur mit Olivendl und
etwas Parmesan, weil so die Aromen der Nudel am
besten zum Tragen kommen.

Viel Spalk mit dieser "Pasta fur Fortgeschrittene".

Ein Pasta-Virtuose legt natirlich auch beim
Eigenverbrauch héchste MaRstébe fur die Zutaten der
Sauce an. Deshalb verraten wir Ihnen das
Lieblingsrezept von Robertc Caponi fiir Lasagne:

Lasagne al Forno con Ragu e funghi

Zutaten fir das Ragu: 1 Zwiebel, 1 Karotte, 1 Stange
Sellerie, 1 Knoblauchzehe, 3 Blatichen Basilikum, 3
Blattchen Salbei, 1 Bund Petersilie, etwas Rosmarin,
2 scharfe, rote Peperoncini, Salz, Ofivendl, 200g
Kalbshackfleisch, 200g Hackfleich vom Schweinefilet,
200g geschnittene frische Pilze, 500g reife, passierte
Tomaten.

Das Gemtse und die Kréuter fein hacken und
Olivend! kurz anrosten. Das Hackfleisch und die Pilze
hinzufigen und gut anbraten. Dann die Tomaten
zugeben und die Sofle etwa 1%z Stunden kochen.
Zutaten fur die Béchamel-Sauce: 100g Butter, 80g
Mehl, 1 Liter Frischmilch, Salz, geriecbene MuskatnuR.
Die Zutaten gut verrthren und etwa 10 Minuten
kécheln.

Kochen Sie 500g Lasagne alluovo von Roberto
Caponi fiir 12 Minuten. Nehmen Sie die Teigblatter
aus dem Wasser, lassen Sie gut abtropfen und fegen
Sie sie auf ein Tuch.

Eine rechteckige, feuerfeste Form gut mit Butter
einfetten. Nun eine Schicht Lasagne einlegen und mit
Ragu und Béchamel-Sauce bedecken. Gleichzeitig
etwas geriebenen Parmesan und Mozzarella-
Scheiben auflegen. So verfahren Sie mit jeder
weiteren Schicht auch.

Die Lasagne im Ofen fir etwa 1% Stunden bei 180°C
backen und heifd servieren.

Caponi fiir Feinschmecker

ﬂ_,mﬂwﬁ&_n
Roberto Capont

500z DM I3#&G - 10,00
(Das Angebot ist bis 31, Dezember 1995 iilig)

Ernte '95: Erste Kommentare

Das Jahr 1995 wird in jedem Fall ein ungewthnliches,
fur viele Winzer ein schwieriges Jahr.

Friaul: Angelo w:Emm_ hatte nur ein leises Stohnen
fir uns Ubrig, als wi des 95ers
fragten. Ein schwieriges, hochstens mittelmaBiges
Jahr scheint es hier zu sein,
Piemont: Im Piemont ein &hnliches Bild. Im Barolo:
Hagel im Juli, maRiges Wetter im August, reichiich
Regen im September und ab Ende September
brillantes Wetter. Zum erstenmal seit funf Jahren
wurde der Nebbiolo nicht im Regen eingebracht! Die
Winzer sind groftenteils sehr zufrieden, mit
Jahrgangsvergleichen aber noch vorsichtig. Es dirfte
aber von den Jahrgédngen 1991-1995 der beste sein.
Siiditalien: Uberwiegend haben die Winzer gute bis
sehr gute Rotweine eingebracht, bei den Weillweinen
méchte sich noch niemand so richtig festlegen.
Siidtirol/Trentino: Offenbar steht uns in den
Alpenregionen ein groRer Jahrgang bevor, anders
lassen sich die Aussagen der Winzer nicht deuten.
Die Kiimabedingungen im Herbst waren absolut
optimal. Bei sinnvoller Ertragsbegrenzung gab es
keine Faulnisprobleme.

Toskana: Der August war seit vierzig Jahren nicht so
kalt wie in diesem Jahr, der Oktober verwdhnte mit
auBergewdhnlich hohen Temperaturen und schaffte

es, aus der befiirchteten schwachen Ernte ein sehr
gutes, vi ht sogar groRes Jahr zu machen.
Manche sprechen von Qualitaten wie 1990.

Venetien: Stefanc Cesari von Brigaldara duferte sich
begeistert Gber die Qualitat. Insgesamt durfte sie sehr
unterschiedlich sein.

Grundsétzlich sind die Ertrage sehr gering, mit
Preissteigerungen werden wir ieben mussen. Sicher
werden die Preisverhandlungen dieses Jahr
besonders zah. Vor allem, weil der zur Zeit steigende
Lirekurs den Preisauftrieb noch verstarkt.

Grappa: Was ist das eigentlich?
Informationen Uber die Herstellung

Urspringlich war Grappa ein einfacher Arme-Leute-
Schnaps. Die Trester - Beerenhaute mit Kernen und
Fruchtfieischresten, bei weiflen Trauben mit, bei roten
ohne Stiel - mit denen man sonst ja sowieso nichts
mehr anfangen konnte, wurden destilliert, und so
hatte man einen Schnaps, der - auler der Destillation
- nichts gekostet hat.

Grappa fiir Géste

{gut aber nicht 2u teuer}

Grappa di Gavi
La Zerba

0,501 DM %0 44,00
(Das Angebot ist bis 31.Dezember 1995 giiltig)

Dafl man auf sem Wege nur einen Brand
einfachster Qualitét erreichte, den man gut
schwibisch einen "Rachenputzer” nennt, ist wohl kein
Geheimnis. Ein Geheimnis feiner Grappa (Die Grappa
vom italienischen La Grappa - Trester) liegt ergo in
schwach abgepreften Trestern, die noch schén saftig
sind. Obendrein solite er entweder sehr kurze Zeit
nach dem Abpressen gebrannt oder aber gut
konserviet werden, um eine wilde Garung
beziehungsweise ein Austrocknen zu vermeiden.
Damit der Trester - woh! bemerkt vom Stiel getrennt -
"ordentlich” gart, darf ihm maximal 20% Hefetrub aus
dem Garbottich zugegeben werden.

Die haufigste Brennmethode ist die sogenannte
diskontinuierliche Destillation, die insbesondere in
kleineren Destillen heute noch dblich ist. Grofere
Brennereien, die eine entsprechende Menge Trester
verarbeiten, sind heute zur  kontinuierlichen
Destiliation ibergegangen. Der Unterschied besteht in
der Beschickung des Kessels. Wahrend bej der
diskontinuierlichen Destillation Trester in den Kesse!
gefulit, volistdndig gebrannt und anschlielend der
Kessel gereinigt werden muB, wird beim
kontinuierlichen Brennvorgang permanent frischer
Trester zugefuhrt und der gebrannte abtransportiert.
Beim diskontinuierlichen Destillieren gibt es auch
Unterschiede in der Brenntechnik. Wahrend beim
kontinuierlichen Destillieren nur mit Wasserdampf
gearbeitet werden kann, ist beim diskontinuieriichen
Verfahren auch die Destillation im sogenannten
"Bagnomaria" - auch bekannt unter dem Namen Da
Ponte-Comboni-Methode - maglich. Zweifellos die
beste Art einen edlen Tresterbrand zu erzeugen. Die
meisten kieineren Destilien, die Grappa auf hohem
Niveau erzeugen, bedienen sich entsprechend des
"bagnomaria”. Wahrend bei der Dampfdestillation
dem Trester etwa 20% Wasser zugesetzt werden,
kommt das "bagnomaria” mit reinem Trester aus. in
dem doppelten Kessel befindet sich im auleren Teil

Wasser, und nur im inneren der Trester. Da die
Flamme den Trester nicht direkt zum Sieden bringt,
sondern Uber das sich erhitzende Wasser, kann
wesentlich gleichméaRiger gebrannt werden, ohne
Omﬁm:q zu laufen, den Trester anzubrennen.
icherweise werden gute Grappe heute zweimal
amm ert. Zwar ist der Brand nach der ersten
Destiliation noch fruchtiger, es bleiben ailerdings
unsaubere Aromen erhalten. Die zweite Destillation
gibt der Grappa die Reinheit. Einige wenige wollen ein
Destiliat hochster Qualitdt und lassen dreimal
Brennen. Das Ergebnis ist allerdings in der Regel
zwar ein sehr sauberes Produkt, die Aromen sind
jedoch weitgehend verschwunden.

Grappa vom Feinsten

Grappa di Barbaresco cru Tettineive
Antica Casa Vinicola Scarpa

0,501 DM 159,00

Ein weiterer ganz entscheidender Punkt, der auch den
Preis des Endprodukts stark beeinflufit, muf wahrend
der Destillation beachtet werden: Wieviel vom Vorlauf
beziehungsweise Nachlauf in die Flasche soll
Bei relativ niedrigen Temperaturen verflichtigen sich
Methylalkohol Ea im__m«m unedie Stoffe. Sie missen
denn sie
mn_._amnxm: nicht nur schiecht, sondern sind auch
. Im Nachiauf befinden sich Fuseldle (sie sind
haufig die Verursacher des Kopfwehs) und Wasser.
Natirlich gibt es keine Regel, wo der Vorlauf aufhort
und der Nachlauf beginnt. Deshalb nehmen sehr
qualititsbewulte Winzer nur einen Teil des
Mitteilaufes, den mit der allerhdchsten Qualitét.

Der letzte Schritt ist das Verdiinnen und eventuell das
Zuckern des Brandes. Um den uméc:mornm:
Alkoholgehait, der zwischen 38% und 60%Vo
mu}, zu erreichen, wird der Brand mit desti
Wasser oder Trinkwasser verdinnt. AuBerdem darf
die Grappa bis zu 2 Gramm Saccharose pro Liter
zugesetzt werden, um sie weicher und harmonischer
zu machen.

Gelbe Grappa ist zumeist im Holzfalk gelagert und hat
ganz andere Charakteristiken als eine Grappa Bianca.
Aber Vorsicht! Die gelbe Farbe kann auch von
zugesetztem Karamel kommen, damit ist die Grappa
nicht gerade veredelt.

In Kiirze

Neuer Onologe bei LeCasalte. Guido Barioffi hat
sich nach 4 Jahren vom Star-Onologen Franco
Bernabei getrennt. Seit Bernsbei die Kellerei
betreut, so meint Signor Barioffi, hat sich die
Weinqualitat nicht verbessert. Als Grund sieht er
das zu geringe interesse Bernabeis am Weinberg.
Er ist, so meint der Winzer, ein Labor-Onologe.
Wir schlieRen uns seiner Meinung an, und
winschen Guido Barioffi viel Gluck mit dem
jungen, engagierten Roberto Cipresso als
Nachfolger.

e Zwei neue Venezianer im Sortiment. Seit Ende
September fuhren wir zwei Weine von Angiolino
Maule, dem Kénig des Garganega. Sein 92er Pico
dei Laorenti und der 91er Le Taibane - beides
Weilweine aus der Garganega-Traube - haben

2 Strien Weine & Spezialititen aus ltalien Nellinger Stralle 2 70619 Stuttgart
Telefon: 0711-44 11 081 Telefax: 0711-44 40 88
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