ITALIEN

Lambrusco

Ein antiker und
moderner Wein

zugleich

Lambrusco - ein Rotwein, der schaumend oder spritzig sein
kann, der in brillantem Rubinrot glanzt und bei 12 bis 14 °C
serviert wird, um seine DUfte und Aromen zu verstromen.
Perfekt als Aperitif oder als Speisenbegleiter. In Modena
wurde er geboren und hat von hier aus die Welt erobert.

www.lambrusco.net

ie Geschichte des Lambrusco

begann vor langer Zeit. Schon

Dichter und Schriftsteller des

klassischen Altertums (Virgil,

Catone, Varro) haben in ihren
Werken von einer Lambrusca erzdhlt, einem
wilden Weinstock, der Trauben mit saurem
Geschmack produzierte.

Uber die Jahrhunderte war der Lambrusco
immer prasent und hat sich in seiner Heimat,
der Emilia, vor allem auch als perfekter Be-
gleiter zur regionalen Kiiche profiliert. Es ist
schwer festzustellen, ob die emilianische Ku-
che so entstanden ist, wie sie sich heute zeigt,
oder erst durch den Einfluss des Lambrusco
so geworden ist. Aus den wenigen verfiigba-
ren historischen Informationen erfahrt man,
dass es wohl eine parallele Entwicklung war,
da Lambrusco die anderen Weine der Regi-
on weitgehend verdrangte und dank seiner
uniibertroffenen Qualitit zum Gebietswein
schlechthin wurde - eben dank seiner Fahig-
keit, die lokalen Gerichte hervorragend zu
begleiten.

Die emilianische Kiiche ist opulent, vielfal-
tig, gleichzeitig aufrichtig und heimelig.

Sommeliers lieben es, in der Kombination
von Wein und Speisen Gegensatze zu kom-
binieren und das funktioniert zwischen Lam-
brusco und emilianischer Kiiche hervorra-
gend: Reichhaltigen, fett- und kalorienreichen
Gerichten steht ein Wein mit hoher Frische
und Saure gegentiber. Sein madssiger Alkohol-
gehalt wird durch sein Tannin ausbalanciert.
Tatsdchlich behdlt Lambrusco selbst in seiner
lieblichen Version seine charakteristischen
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Eigenschaften von Frische, Sdure und Lebhaf-
tigkeit bei, die den Geschmack von Speisen
«mildern» kénnen. Aber das ist noch nicht
alles: Stisser Lambrusco passt zum Beispiel
hervorragend zu Dolci.

Dadurch ist der Lambrusco in einer hervor-
ragenden Position, weil er sich wunderbar mit
einem kompletten emilianischen Mentu ge-
niessen ldsst, das von Vorspeisen bis zu Des-
serts reicht.

Perfekte Meniibegleitung

Beginnen wir bei den Vorspeisen: Das sind
vor allem Wurstwaren, darunter der berthmte
Prosciutto aus Parma und die Mortadella, aber
auch Parmigiano Reggiano, der als «Konig»
aller Késesorten gilt. Unter den Primi stechen
die legendaren Tortellini in Brodo hervor, aber
auch die Pasta, die mit Fleischsauce auf den
Tisch kommt.

Dann geht es weiter zu den Secondi, wo ge-
kochtes Fleisch im Vordergrund steht, ange-
fangen mit dem traditionellen Zampone, dem
gefiilltem Schweinsfuss, und dem Cotechino
(einer Rohwurst aus Schweinfleisch), die mit
Linsen oder gedunsteten Bohnen serviert
werden.

Und schliesslich die Dolci: vom hausge-
machten Gebdck Benson bis zu den raffinier-
testen und heute berithmten Amaretti von
Modena - ein Meisterwerk der Backkunst -,
hergestellt aus einem Teig auf Basis stisser
und bitterer Mandeln.

All diese verschiedenen Gange vereint ein
einziges gemeinsames Element: ein Glas Lam-
brusco, das jede geringfiigige Geschmacksdn-

derung, jede subtile Variation begleitet und
verstarkt. Ein Tipp zum Abschluss: Lassen
Sie sich doch auch einmal von der Kombi-
nation von Lambrusco Spumante und Fisch
Uberraschen!

Dreimal Lambrusco

Lambrusco wird aus der Rotweinsorten-
Familie gleichen Namens gekeltert. Er wird
uberwiegend in der Gegend um Modena,
Parma und Reggio Emilia produziert und
sortenrein oder mit einem kleinen Anteil
Ancellotta-Trauben hergestellt. Ancellotta
sorgt vor allem fur die tiefrote Farbe. Fur je-
den Geschmack ist etwas dabei: Lambrusco
wird sowohl trocken (bis zu 15 g/l Restzu-
cker) als auch lieblich (ca. 40 bis 50 g/1 Rest-
zucker) ausgebaut.
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Lambrusco di Sorbara

Der Lambrusco della Viola zdhlt wegen
seines charakteristischen Blumenduftes zur
Elite italienischer Weine und war bereits im
19. Jahrhundert beliebt. Die gleichnamige
Rebsorte verdankt ihren Namen der Gemar-
kung Sorbara in der Gemeinde Bomporto. Zu
seinen charakteristischsten organoleptischen
Merkmalen zahlen die Farbe - von Rosé bis
hin zu hellem Rubinrot - und die intensiven
olfaktorischen Noten, unter denen Veilchena-
romen dominieren. Am Gaumen ist der Wein
frisch, zart, mit einem nicht sehr ausgepragten
Korper.

Lambrusco Grasparossa di Castelvetro

Lambrusco Grasparossa wurde ebenfalls
bereits im 19. Jahrhundert geschatzt, was
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zahlreiche Dokumente noch heute belegen.
Die huigeligen Weinberge liegen stidlich der
Via Emilia. Der Wein ist elegant und harmo-
nisch, aber auch mit mehr Struktur als andere
Lambrusco-Varianten. Er ist von intensiver ru-
binroter Farbe, typisch ist sein fruchtiger Duft
mit vollem, harmonischem Geschmack und
Korper.

Lambrusco Emilia

Der bekannteste Lambrusco ist auch im
Ausland weit verbreitet. Er trdgt den Namen
der Region mit den meisten geschutzten Ur-
sprungsbezeichnungen in Italien, in Europa
und damit in der Welt. Nach dem Boom der
1970er Jahre wird in den vergangenen Jahren
der Qualitatsproduktion wieder mehr Auf-
merksamkeit gewidmet.
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Consorzi

di Tutela del
Lambrusco di Modena
e di Reggio Emilia

Halle 15, Stand D71

Verkostung
und Chill-out-Party
Halle 14, Stand C61

Sonntag, 17. Marz
17.15-18.00 Uhr

Montag, 18. Marz
17.15-18.00 Uhr
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