AJELLO, MAZARA DEL VALLO

Salvatore Ajello taster sich im Gespriich behursam an sein Gegeniiber he-
ran. Er ist !HLiH dl:l |'-.']'I Menst El, dL_'I' seine ."+|L'ir1||||.E_[ |.|ur |1|.'J'.|l|-.pn_-..u||1[
In einer immer lauter werdenden Weinwelt, in der mictlerweile auch viele
Winzer glauben, die Lautstirke e¢iner Botschaft steigere automarisch des
sen Bedeurung, isr solch eine Charakrereigenschafr selren und angenchm,
Salvatore Ajello ist eben Sizilianer, und die tonen per se ni i |.~r.||!|~:|1m_|!
herum. Dazu hat sich iiber Generationen zu viel Arabisches, Normanni
sches, Spanisches und auch Deursches in der kulturellen Erbmasse an
pesammele. Als Agronom ist Salvatore Ajello Techniker und damit vom
Segen spendenden Einfluss des Know-how im Weinbau tiberzeugr. Nein,
dieser Mann wiirde niemals wortreich die aubergewshnliche Qualivi sei
ner Weine als Ultima Ratio beschwiiren. Doch das, was er S, ISt genadl
durchdachr.

»Wichtig ist das, was drauBen im Weinberg passiert? deshalb widmen
wir unsere ganze Aulmerksamkeit den Trauben und dem Boden, Und aus
diesem Girund lassen wir auch jedes Juhr swei Wochen vor der Lese die
Trauben analysieren und Bodenproben aller W cinberge auswerten.s De
Mann ist eben kein kalter Kellerfetischist, sondern ihn treibt die Frkennt
nis. dass Qualitir nur im Weinberg wiichst. Auf seinem Weingut in der
Nihe des Badeorts Mazara del Vallo wechselt der Boden seine Farbe alle 50
Meter. Ganz offensichtlich ist das hier kein cinheitliches und somit auch
kein einfaches Terroir sum Weinmachen,

Doch Ajellos Reben sind ganz offensichtlich in guten Hinden: »Seit
IS Jahren haben wir hier Syrah. Die Sorte har sich gut eingelebr.« Das
Weingut Ajello stehr fiir das neue Sizilien, denn an der sache abfallenden
Westkiiste der Insel sind traditionell Weilweintrauben beheimater, aus
denen frither Unmengen an Marsala gekeltert wurden. Der urspriinglich



aus Frankreich stammende Svrah ist also ein Borschafter der Modemne.

P Und mit der neuen Traubensorre, die schon in Australien grolie Erfolge
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Welte, Was bei den Weinetitern, die dem australischen SWeinstil huldi-
en, Foleendes bedeuter: viel Alkohol, nech mehr Frucht und sanz viel
: : !

Holzwiirze. Doch die Zeiten, da man aul Sizilien vorbehaltlos auf den
australischen Stl serzte, sind vorbei. Der Paradigmenwechsel Lisst sich bei
Ajello in i.‘||_-t||[a]51~“_h|;| Weise studicren: Die Trauben werden so Frich wie
miglich gelesen, damir die Saure Frische bringr und der Wein nicht zu viel
Alkohol entwickelr. «Die Maischegirung lassen wir nicht vom Compurer
steuern, da wird stindig analysiert, und die Traubenschalen werden von

Hand getauchrt. Deshalb isi hier wihrend der Erntezeit immer jemand, 24
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Syrah Sicilia IGT 2008 wLs ist eine heilige Zeits, sagt Salvatore Ajello. Sein Kniff: Er serer beim
5 Syrah aut” Ganzrraubengirung, denn dadurch wird der in den Trauben
et ]ll:IT". ne ;KHL]\I.J TYUT 5¢ |"Ir |H1"\JII1 !Ii,l Llf'ltl ".E]L '.rl.l[i ”lPLl 1ELLE |. ||. T‘I'll
Weinproduzent;  Ajello, Mazara del Vallo, Sizilien niedrig. So verkochen in dieser heiklen Phiase kaine wertvellen: Aromen.
sarten: 100 % Syra) Nach der Maischegiirung kommt der Syrah in einen Zementrank und

Lagen: rund 300 m uber NN, warm retfr dreir Monare ﬁm Wihrend dieser Zeit wird erwas Sauerstoff zur
maritimes Klima e =
Weinreitung .fupq_‘n.lmn. So simuliert man die Vorteile der Holzbassreitung

Boden: wdtdiger Lehm tellwelse 2 f v . :
rit Kalkantei I (Mikrooxidation), ohne die Nachieile (Holzaromen oder Fehltone) in
{ v ' ssen. [as is na ; ‘e e hr ein Syrah,
dilac diks Kaul nelimen zu miissen Das ist cleve und am t n!.ll. 1.|11~.u.l.1.[ ein Syrah
Rebstocke: 15 Jahre der |||1g_rw.|1r1nn|«.t i, was er an Informationen in sich Lt Fruchr,
Weinbereitung: Traditioiells Malischesarne i Fruchr und nochmals Fruche. Salvatore Ajello produziert Wein, der keinen
Uberschwealltechnik im Edel Holzkontake im Barrique mehr notig hat, um grofs zu scin: wlch Hille

ihitank, & Monate Lagerung in { i . : - ' -

Eclal tahl urd Zen "'.I"|-' . |I'||_|_'h '|‘|.Hh|. S0 WIS mcin II':":.'L'iII':_[I.JI |}L'l||_".'|.|.|.\rl.‘|'ll". |.'|l._||L'|I! il [ ||l| |||i;_'|r lj.?l'll'l
danach mindestens 3 Monate schnell hinzu: vAber man sollte niemals zutrieden sein. sonse kommt man

noder Flasch . 1
=t nicht weiter,

Sdure/Zucker/
Alkohal: 2, 2g/2.8 gr18.0 9
Duft: Kirsche und Brombeere
Ewiirz ned ke
Ceschmack: frisch, lebendig, wiel feine Gerbstoff
und
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Nachhall: inhaltend, amimieren
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