
In ei nem Ju bi läums jahr
denkt man viel leicht et -
was öf ter an die Ver gan -
gen heit. Wenn ich heu te
über die Wei ne der Pia ve
schrei be, muss ich an
mei nen ers ten Ka ta log
vor eben 30 Jah ren den -
ken.                                  
Da mals zähl ten der Ca -
ber net und der Mer lot 
von der Pia ve aus dem
Hau se Ca nel la zu den
meist ver kauf ten Wei nen
mei nes An ge bots. Lei der
ließ nach ei ni gen Jah ren
die Qua li tät nach und Ca -
nel la gab die se Li nie der
Pre mi um wei ne auf, weil er ein fach nicht mehr die 
da für ge eig ne ten Tra uben fand. Der Fort schritt in
der Agro no mie schaff te es, durch den Ein satz mo -
der ner Ma schi nen und mit Kunst dün ger die Pro -
duk ti on pro Hekt ar zu ver viel fa chen. Ab neh mer
die ser Trau ben wa ren die zeit gleich ent stan de nen
gro ßen Ge nos sen schafts kel ler ei en.                       
Es ist im mer gut Freun de zu ha ben. Al vi se Or lan -
di, Be sit zer von Le Case Bi an che (Bru so lé) mein -
te bei ei nem ge nuss- und wein rei chen Abend mit
Freun den im Som mer 98, ich müss te un be dingt
Or nel la Mo lon ken nen ler nen, die Wei ne wür den
zu uns pas sen. Un ser Be such am nächs ten Mor -
gen war über aus be ein dru ckend.                          
Ihre beiden be sten Wei ne nah men wir so fort in
un se re Lis te auf.                                                   

Be ein dru ckend war nicht
nur die hohe Qua li tät der
Wei ne, son dern auch das
Am bien te. In den Sei ten -
ge bäu den der im po san ten 
Vil la Gi us ti nia na, im 17.
Jahr hun dert von dem ve -
ne zia ni schen Do gen
Guis ti ni an als Land sitz
er baut, ist heu te die Kel -
le rei Or nel la Mo lon Tra -
ver so zu fin den und bil det 
mit Kon zer ten und Kon -
gres sen im Som mer ei nen 
kul tu rel len Mit tel punkt
die ser Land schaft zwi -
schen Ve ne dig und
Treviso. Or nel la Mo lon

und Gi an car lo Tra verso ha ben nach ei ni gen Ver -
su chen mit ein fa chen Wei nen schnell das Po ten zi -
al der Pia ve wei ne ent deckt.                                  
Die Kel le rei ist heu te mit mo derns ter Tech nik
aus ge rüs tet, tem per ier te Gär be häl ter, viel Edel -
stahl aber eben so ne ben den heu te un ver zicht ba -
ren Bar ri que, la gert der Wein in gro ßen
Holz fäs sern aus sla wo ni scher Ei che.                    
Or nel la ist eine be ein dru cken de Per sön lich keit
von über sprü hen der Herz lich keit, mit ei ner Über -
zeu gung und Mo ti vat ion, vor al lem aber mit ei ner
nie ver sie gen den Ener gie. Gi an car lo bil det den
ru hen den Pol im Hin ter grund.                              
Bei de sind der Über zeu gung, nur das ab so lu te
Stre ben nach Spit zen qua li tät führt zum Er folg.
Das be wei sen ihre wun der ba ren Wei ne.               

HA RALD L.BRE MER
Ler nen Sie fünf Wei ne ken nen von



Zwei weitere bemerkenswerte Produkte sind neu in diesem November im Hause Bremer:

626    Chi an ti Clas si co 2003, Ca stel lo di Tiz za no, Gre ve                                                      8.50 €
Als Fat to re bei La vac chio hat uns un ser Freund Val ter Moie ri jah re lang ei nen schö nen Chi an ti Ru fi na 
ge lie fert. Nun küm mert er sich seit ein paar Jah ren um die Qua li tät der Wei ne des al ten tra di tions rei -
chen Hau ses Ca stel lo di Tiz za no. Er macht hier ei nen klassischen Chi an ti, den wir Ih nen zu ei nem ein -
ma li gen Freund schafts preis an bie ten kön nen. Im Bou quet fin den Sie die ty pi schen Iris-No ten, aber
auch Kirsch und fei ne Hol za ro men. Im Ge schmack ist er voll, ele gant mit lang an hal ten dem Ab gang.    

S69    Pe co ri no Tar tu fa to, ca. 400g  Preis pro Stück ca. 12.70 €                         Preis/kg 31.75 €
Auch in die sem Jahr zur Trüf fel zeit ist die ser köst li che Käse wie der im Pro gramm.  Die ser Pe co ri no
wird aus Roh milch her ge stellt; aber wirk lich ent schei dend ist, dass es ech te weis se und schwar ze Trüf -
fel sind, die ihm sein be son de res Aro ma ver lei hen. Es ist nicht leicht, ei nen  sol chen Käse zu fin den,
wer den doch die meis ten Trüffelprodukte heu te mit syn the ti schem Trüf fe löl aromatisiert. Bei die sem
Pe co ri no brau chen Sie die Trüf fels tüc kchen im Käse nicht zu su chen, sie sind über all ge gen wär tig und
das ver füh rer ische Aro ma strömt uns so fort ent ge gen. - So fort be stel len!                                             

Zu be stel len bei: Ha rald L. Bre mer, 38104 Braun schweig, Efeu weg 3, Tel 0531 237360                     
Fax 0531 2373636 - E-mail:info@ bre mer wein.de, In ter net un ter: www.bre mer wein.de                     

Das An ge bot: Fünf Wei ne von Or nel la Mo lon
E19   Die Eno te ca Or nel la Mo lon - 12 Spit zen wei ne - frei  Haus für nur            124.00 € 

3 Fla schen Ca ber net Pia ve, 3 Fla schen Pi not Gri gio, 3 Fla schen Char don nay,                        
2 Fla schen Vite Ros sa und 1 Fla sche Ros so di Vil la - Be schrei bung der Wei ne oben              

251 Char don nay 2004                             9.80 €
Typisch in sei nen rei nen Char don nay-Aro men,
sehr ele gant und har mo nisch. Durch die Ver gä -
rung im Bar ri que wird das Bou quet mit sehr fei -
nen, nicht auf dring li chen Holz tö nen noch
berei chert.  Im Mund be glückt er den Ge nie ßer
mit ei nem vol len, aber ele gan ten Kör per. Ei ner
der wirk lich gro ßen Char don nay Ita liens!            

256 Pi not Gri gio 2004,                            7.70 €
Auch der Pi not Gri gio ist be mer kens wert. Er
zeich net sich durch ei nen  kräf ti gen aber ele gan -
ten Kör per aus. Im  Duft ist er an ge nehm fruch tig
mit No ten von Ho nig und Heu. Trin ken Sie die sen
Wein zu Fisch und Krus ten tie ren oder zu ei nem
gu ten Ri sot to aber kei nes falls zu kalt.                  

252 Vite Ros sa 2001                              16.90 €
Die ser Wein über trifft noch die ein zig ar ti gen ver -
ges se nen Ca ber net- und Mer lot wei ne, die ich vor
30 Jah ren aus dem Pia ve Tal ver kauft habe. Kraft -
vol les Ru bin- bis Gra na trot, in der Nase reich und
kom plex, Sie fin den rote Bee ren, et was Ka kao,
Kaf fee und La krit ze. Im Mund wie der ho len sich
die se Ein drü cke, ein schö ner Kör per mit leich ten
an ge neh men Tan ni nen ge ben die sem Wein ei nen
har mo ni schen lan gen Ab gang.                               

253 Ros so di Vil la 2001                        22.20 €
Der Spit zen wein des Hau ses ist der Ros so di Vil la,
ein Mer lot, ge won nen aus den be sten Trau ben der
Wein gär ten rund um die Vil la. Stren ge Se lek ti on
der Trau ben und eine Reifung in Bar ri ques aus
fran zö si scher Ei che vervollkommnen den Ros so di 
Vil la zu ei nem Mer lot, der Spit zenklasse nicht zu
scheu en braucht. Ein kom ple xer Wein, schö ne
Tan ni ne  har mo nisch ein ge bun den, im dich ten,
kom ple xen Bou quet fin den Sie Brom bee ren, Moos 
aber auch La krit ze, Va nil le und vie les mehr . Im
Abgang ist er end los, ein Vino da Me di ta zio ne, der
sei nen Preis unbedingt wert ist!                              

254 Ca ber net Pia ve 2004                        7.20 €
Ein jun ger Wein mit be tö ren den Fruch ta ro men.
Unge wöhn lich für ei nen jun gen Ca ber net, dass nicht
Cas sis tö ne son dern an de re, Bir nen, Erd bee ren und
Kir schen das Bou quet prä gen. Im Ge schmack spie -
geln sich die Ein drü cke der Nase. Ein gut ge mach ter
jun ger Ca ber net pas send zu ge grill tem oder kurz ge -
bra te nem Fleisch.                                                       

Die Wei ne aus dem Hau se Or nel la Mo lon Tra ver so:


