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Boscarelli: 50 Jahre Qualitätsweinbau

Die Familie Corradi De Ferrari kann heute mit Fug und Recht einen festen Platz in der Weinbaugeschichte von Montepulciano beanspruchen. Seit nunmehr fast fünfzig Jahren nämlich setzt sie auf die Weinberge und das önologische Erbe dieses in der Toscana gelegenen Landstriches. Paola, Luca und Nicolò De Ferrari erzählen uns die Geschichte ihres Betriebes.

Wie entstand der Weinbaubetrieb Boscarelli? Welches sind die einschneidenden Ereignisse in seiner Geschichte?

«Wir stammen aus der Toscana und Ligurien, denn mein Vater Egidio Corradi wurde in Montepulciano geboren, während die Familie De Ferrari die Geschichte der Stadt Genua maßgeblich mitgestaltete.

Unsere Verbindung zum Weinbau und zu diesem Landstrich geht auf die Sechziger Jahre zurück. Zu jener Zeit beschloss Papà Egidio, seinen alten Traum zu verwirklichen und in Montepulciano einen guten Wein zu produzieren. Mein Mann Ippolito und ich bestärkten ihn freudig in diesem Wunsch und setzten alles daran, diese edlen Erdschollen und die alten Gehöfte wieder herzurichten. Es waren die Zeiten, in denen das Abenteuer Weinbau in Montepulciano seinen Anfang nahm. Ende der 60er-Jahre, also nur wenig später, wurde dank der Neupflanzung von Weingärten und umfangreicher Arbeiten an den Kellerräumen bereits das Profil des Weinbaubetriebes deutlich. Nach und nach nahm der Flaschenausstoß interessante Stückzahlen an: Von den ersten 2000 Flaschen im Jahre 1967 über eine Zahl von 5000 im Jahre 1969 erreichte sie 30.000 Flaschen in den 70er-Jahren. Die ersten Lesen bleiben immer in Erinnerung, die Nächte, die man damit zubrachte, die Fässer während der Gärung zu kühlen; die Abstiche und das nicht enden wollende Keltern mit einer kleinen Handpresse; die Holzöfen; höchstselbst klebte man Etikett für Etikett auf Tausende von Flaschen; die per Hand weitergereicht und gestapelt wurden. Nach dem plötzlichen Ableben von Ippolito im Jahre 1983 war ich bei der Führung des Unternehmens auf mich allein gestellt. 1984 begann die Zusammenarbeit mit dem Önologen Maurizio Castelli, der felsenfest von den Möglichkeiten dieser Weingärten und der Einzellage überzeugt ist. Heute arbeiten wir gemeinsam mit meinen Söhnen Luca und Nicolò und unseren Mitarbeitern daran, den eingeschlagenen Weg fortzusetzen: Qualität unter Beachtung der gebietstypischen Eigenheiten zu produzieren». 

Eine fünfzigjährige Geschichte, die man auch Weinberg für Weinberg wiederentdeckt und die Anfang der 60er-Jahre ihren Anfang nahm

«Im Jahre 1960 standen in Cervognano Boscarelli I und Boscarelli II zum Verkauf, ausgerechnet in Cervognano, das bereits damals in dem Ruf stand, die richtigen Böden und das perfekte Mikroklima zu besitzen. Deshalb zögerten wir keinen Augenblick und erwarben die Ländereien. Jüngste Untersuchungen in diesem Gebiet haben bestätigt, dass Cervognano zu den Gegenden gehört, welche die besten Bedingungen für die Gewinnung edler Weins bieten: So wechseln sich sandige und lehmige Böden, etwa die Weingärten, in denen der Nocio entsteht, mit fossilen Mittelböden ab. Die Höhe von etwa 300 Metern sowie die Süd- und Südostlagen der Weingüter Boscarelli begünstigen eine  Lufteintrag und eine Besonnung, die optimal für den Weinbau sind. 

Von den ersten Ländereien bis heute ist der Betrieb gewachsen, und mit ihm die Zahl der Weinberge: Auf welchem „geschichtlichen Pfad“ verlief dieses Wachstum?

«1989 kauften wir drei Hektar bestockte Fläche, deren Traubenqualität wir kannten: Hier musste unbedingt der Weingarten für den Anbau des Nocio liegen. Die Anbaufläche mit einer Lage aus Lehm und Sand liegt etwas höher als das Hauptgebäude des Betriebes, und ist nur wenige hundert Meter von diesem entfernt. Obwohl die Rebflächen durchschnittlich 25 bis 28 Jahre alt waren, wurden ab 1990 die Arbeiten zum Ausbau des Kellers fortgesetzt und das Neupflanzungsprojekt in Angriff genommen. Nach und nach wurden die besten Klone der Sangiovese-Traube gezüchtet. Den Anfang machte Vigna del Pisciolo, es folgten die erste Hälfte des Nocio, Sopra Casa , Sotto Casa, La Costa - alle Teile des Betriebes bekamen zur Kennzeichnung einen eigenen Namen, auch weil sie bis heute unterschiedlich alt sind. So wurden bis 2006 auf einen Hektar etwa sechstausend Rebpflanzen eingesetzt.

Ab 1999 kamen Sopra Cantina und Sotto Cantina, Vigna del Susino, Vigna del Bosco und Vigna Grande an die Reihe. Der Pflanzabstand betrug sechstausend Pflanzen je Hektar. Diese wichtige Arbeit zog sich über 18 Jahre hin, bis sie 2008 mit Vigna del Prete ihren Abschluss fand. Ende der 90er-Jahre wurden zwei Hektar hinzuerworben, denen sich in jüngerer Zeit weitere drei Hektar im Gemeindegebiet Cortona hinzugesellten».

Eine wichtige Auslese in Weinberg und Keller und das ständige Streben nach Qualität: Wie lautet Ihr Ziel? 

«Nachdem die Neubestockung nunmehr fast abgeschlossen ist, investieren wir gegenwärtig erhebliche Mittel in den Ausbau des Kellers, der mit technisch hochmodernen Strukturen ausgestattet wird. Mit der Zeit wurden Anlagen zur Temperatur- und Feuchtigkeitskontrolle angeschafft. Außerdem wurde die Gärung von Betonbecken in kegelstumpfförmige Gärbottiche aus Eichenholz und in Stahlbehälter mit Temperaturführung verlegt. Gleichzeitig werden die Studien und Versuchsreihen zur Züchtung von Klonen und zur Phenolreife fortgeführt. Wir experimentieren häufig im Weinberg: Vom Beschneiden der Rebe bis zu sämtlichen agronomischen Praktiken, wie etwa der Begrünung, die bei der Unterhaltung dicht bestockter Weingärten anfallen. Große Anstrengungen werden auch in Bezug auf die Gärprozesse, die Verfahren und die Züchtung von autochthonen Gärhefen unternommen. Wir suchen nach neuen Traubenverschnitten und neuen Arten des Ausbaus im Holzfass, in dem Wissen, dass eine gute Traube auch nach der Handlese sowie äußerst sorgfältiger und mehrfacher Selektion im Keller dennoch ruiniert werden kann.

Für den Ausstoß, der sich heute auf etwa 90.000 Flaschen jährlich beläuft, liegt unser Ziel in fünf Jahren bei 150 Tausend Flaschen, auch weil die zuletzt bestockten Anbauflächen nunmehr Ertrag bringen».

Welches sind die Herausforderungen für die Zukunft?

«Die Herausforderung ist und bleibt die gleiche: Wir wollen weiterhin unser Bestes tun, alle Düfte, die Sonne, den Regen, den Wind in jeder einzelnen Flasche einzufangen, die auch wir, wie unsere Trauben, auf der Haut gespürt haben, jedes Jahr so verschieden, aber immer Kinder dieser Heimat ».
Comunicazione e pubbliche relazioni

Riccardo Gabriele  338.731.763.7  riccardo.gabriele@tiscali.it - Valentina Niccolai 330.315.799 valentina.niccolai@libero.it
www.poderiboscarelli.com


