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Ankunft und Begrüssung in Bianzone 
Bereits schon am Freitagabend trafen die meisten 
Hobbywinzer in der „Altavilla“ in Bianzone ein, um für die 
bevorstehenden Besuche und Besichtigungen in den 
Rebbaugebieten und Kellereien rechtzeitig vorbereitet 
zu sein. Bei den delikaten und individuellen Nachtessen 
entwickelten sich sofort angeregte Gespräche unter den 
motivierten Hobbywinzern. 
Martin Frei, Präsident HWCS und Organisator dieser 
Exkursion begrüsste die Anwesenden und erläuterte 
kurz das teilweise abgeänderte Programm  unserer 
Besichtigungen, Begegnungen mit Winzern, Keller- 
besuchen, Degustationen, sowie Hinweise zur Gastro- 
nomie im Valtellina.  Bis spät in die Nacht hinein zogen 
sich die Gespräche und Diskussionen bei einigen 
unserer Hobbywinzern. 
Das Valtellina ist ein fruchtbares Tal ost-west gerichtet 
(wie das  Rhonetal)  und eingebettet zwischen 2 Berg-
und Hügelzügen. Im Talboden  wird vorwiegend Acker-
Obst- und Gemüsebau betrieben, auch einige Industrie- 
betriebe sind hier angesiedelt.  Die ausgedehnten Reb- 
lagen beginnen schon bei den sanften Hügelzügen am 
Rande des Talbodens bis hinauf in die steileren, 
terrassierten Berglagen  in Höhen von bis zu 700 m ü.M. 
 
30.06.2007 Exkursion Tirano 
Bei unserm Morgenspaziergang über dem Tal bei 
Bianzone entdecken wir  zwischen einzelnen Reb- 
parzellen auch ausgedehnte, gepflegte Obstplantagen, 
die in aller Frühe gespritzt wurden. 
Jahrhunderte alte stattliche Gebäude zeugen von einer 
langen Vergangenheit dieses Dorfes. Schade aber, dass 
es am erforderlichen Unterhalt fehlt. 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Eines der ehemals stattlichen Häuser 

 
Gespannt besichtigen wir die baulichen Zeitzeugen von Tirano 

 
Gepflegte Obstanlage bei Bianzone 
.Auf der Piazza Cavour in der charmanten Altstadt von 
Tirano erwartete uns Stefan Keller, Journalist und 
Weinproduzent sowie die versierte, auch in Reblagen 
und Geschichte, recht kompetente Reiseführerin Paola 
Pizzini von Sondrio. 
Um ein besseres Verständnis zum Veltlin zu erhalten 
führten sie uns durch die engen und schmucken Gassen 
der Altstadt, vorbei an ehemaligen Patrizierhäusern, 
Türmen und Mauern der Stadtbefestigung und 
erläuterten uns die Entwicklung dieser Region. 
 

 
Vor der  Porta Bormina mit freigelegten Malereien aus dem 15.Jh. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
An der Brücke bei der Porta Bormina    Stefan vor dem Palazzo Salis 
Seit dem 14.Jh. war Tirano eine bekannte Handelsstadt 
im Süd-Nordverkehr vom Orient, Venedig über die 
Bernina nach Bünden, Tirol, Zürich und Augsburg. Noch 
sind Türme und einzelne Portale der Stadtbefestigung 
erhalten, sowie Palazzis mit geräumigen Innenhöfen.  
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Nach dem recht ausgiebigen 
Frühstück machten sich die 
Hobbywinzer bereit für die 
erste Fachexkursion – Um 
8.45h  war Abfahrt nach 
Tirano zum Piazza Cavour 
vorgesehen wo wir von 
unsern Reiseführern Stefan 
Keller und Paola Pizzini 
erwartet wurden. 
 

  



Es sind sichtbare  Zeitzeugen einer blühenden Handels- 
stadt. Das Puschlav mit dem Valtellina gehörten zum 
Herzogtom Mailand. Im 16. Jh. kam das Veltlin nach den 
Lombardeikriegen unter die Herrschaft der 3 Bünde und 
damit  zur Eidgenossenschaft.  Die Befestigungen ent- 
lang dem Fluss wurden abgerissen. Das Geschlecht der 
von Salis bekam vom Bischof von Chur ein Lehen im 
Veltlin und Tirano. Davon zeugt der stolze Salis-Palast. 
 

 
Staunend stehen wir vor dem Salis-Palazzo und hören die 
Erläuterungen von Stefan Keller und  Paola Pizzini 
 
Aber schon im 18.Jh. wurden die Bündner von den 
Habsburgern vertrieben und damit begann bis zum 
Wiener Kongress (1815) die Habsburgerzeit. Wegen 
Ungeschicklichkeiten der Eidgenössischen und Bündner 
Abordnungen wurde das Veltlin aber schliesslich der 
Lombardei zugeschlagen und ging somit für immer der 
Eidgenossenschaft verloren. 
Durch die neu geschaffenen Verbindungen von 
Strassen, der Berninabahn (1910) und weiteren Er- 
schliessungen  des Valtellina, entstand nebst dem tra- 
ditionellen Rebbau auch Kleinindustrie und Gewerbe. 
Etliche Bündner und Schweizer halten noch immer 
Betriebe, Wohnhäuser und Kellereien im Valtellina. Etwa 
100 ha Rebland sind im Besitz von Schweizern. Es sind 
schaffige Leute in einem potenten Wirtschaftsraum. 
Bis vor kurzem wurde im Palazzo  von Salis Wein 
gekeltert. Heute dienen die hohen und geräumigen 
Kellerräume zur Lagerung der Weine in Barriques, 
Eichenfässern und Chromstahltanks. 
 

 
Rebhang  mit Längsbestockung und  Terrassierungen 

 
Terrassierter Rebhang  mit Querreihen 

 
Nebiolo Rebstock mit einfachem Strecker 
Die Weinkultur im  Valtellina 
Das Weingebiet des Veltlins befindet sich an den 
Südhängen von Tirano bis zum Hauptort Sondrio und 
bedeckt eine Fläche von ca 1200 ha. 40 % der 
Weinproduktion ist in Schweizer Hand und wird fast 
vollständig in die Schweiz importiert und getrunken. 
Ursprünglich kannte man den „Veltliner“ als einfachen, 
offenen Konsumwein. 70% der Produktion wurde da- 
mals in Tankwagen in die Schweiz gebracht, hier 
entsäuert und verschnitten, abgefüllt in Flaschen und 
unter allerlei Ettiketten verkauft. Heute werden aber vor 
allem Qualitätsweine aus der Nebbiolotraube gekeltert. 
Bis zu 95% sind die Rebflächen noch mit dieser 
Traubensorte bestockt. Die Nebiolotraube ist eine spät- 
reife Traubensorte und beansprucht beste sonnige 
Lagen, magere Böden und einen schönen Herbst.  Die 
Gebiete erstrecken sich auf Erdrutschmaterial von 400 – 
700m ü.M. Es ergeben sich beim Ausbau in 
Eichenfässern oder Barriques zarte, komplexe  Weine. 

 
Die Nebiolotraube am 30.Juni 2007                 2 



Noch  bis in die 80-er Jahre reichte die Rebfläche bis 
auf steile Höhe von über 1000 m hinauf. Es waren 
haupt- sächlich kleine Rebparzellen die von den 
Besitzern dann  wegen der mühsamen Arbeit auf- 
gegeben wurden. 
Tradition und Fortschritt 
Die Nebbiolotraube ist traditionsgemäss fest verankert 
im Veltlin, ebenso seine Anbauart mit dem grossen 
Bogenschnitt und die Kelterung. Seit Jahrhunderten hat 
sich dies so eingebürgert. Neuerungen bezüglich 
Traubensorten, Schnittart und Ausbau schienen tabu zu 
sein. Die Weinproduzenten hatten Mühe das schlechte 
Image des dünnen, rustikalen Veltliners los zu werden. 
Das Eigentum des Reblandes ist sehr zerstückelt in 
kleine Parzellen an steilen Lagen, was sich nachteilig 
auf die Bewirtschaftung auswirkt. Es müssen Wein- 
produkte hervorgebracht werden mit hoher Wert- 
schöpfung, um auf dem Markt zu bestehen. Das 
Valtellina ist auf dem Nebbiolo aufgebaut, kein einfacher 
Wein. Ca 5 Millionen Flaschen werden jährlich pro- 
duziert. „Sforzato“-Wein wird aus teilgetrockneten Trau- 
ben hergestellt, was weniger zum Valtellina passt. 
Der Weinjournalist Stefan Keller und der Winzer Piero 
Triacca, Spross einer Veltliner Weinproduzentenfamilie  
begegneten sich an einem Weinhandelskurs in Wädens- 
wil und beschlossen gemeinsam Wein zu erzeugen. 
Aber keine traditionellen Gewächse, sondern Valtellina 
Weine der anderen Art. Auf der Suche nach neuen 
Rebsorten, welche für das Valtellina geeignet sind 
entschieden sie sich für die französische Art des 
Weinbaus und die Sorten Sauvignon Blanc und Syrah. 
Die traditionsreiche Nebbiolotraube wird nach modernen 
Methoden vinifiziert und ausgebaut. 

 
Interview mit Piero Triacca im Keller 
Als Firma gaben sie sich den Namen „I Vinautori“ zu der 
auch Fabio Triacca und Christian Zündel gehören. 
Zur Zeit werden knapp 10 ha Rebland bewirtschaftet, 
der Hauptteil um die Gemeinde Tirano, Zone Baruffini. 

 
Aufgepfropfte Syrahtraube auf alten Nebbiolo Weinstock 

 
Rebhang  der „I Vinautori“ mit Nebbiolo,  links sind Syrahtrauben 
 Die Herstellung von Weisswein war im Valtellina lange 
verboten und erst seit 1998 erlaubt. Noch hat es viele 
alte Nebbioloanlagen, welche aber laufend mit neuen 
Klonen ersetzt werden. Syrah wäre eine wertvolle 
Variante zu Nebbiolo mit sehr beständigem Produktions- 
niveau. 1997  konnte der erste Syrah gekeltert werden. 
So wurden Syrahtriebe auf alte Nebbiolostöcke aufge- 
pfropft bei einer Fläche von 0.3ha. Der traditionelle 
Nebbioloanbau erfolgte in 2 Bögen, was sich aber eher 
nachteilig für die Laubwand auswirkt. Keller/Triacca 
setzen deshalb auf einfache Strecker. Noch sind 4.8ha 
mit Nebbiolotrauben bestockt. 1992 wird auf einer 
Fläche von 0.7ha  auch Sauvignon Blanc  angebaut. 
Keller und Triacca sind überzeugt, dass das Veltlin auch 
ein ideales Gebiet für Weissweine ist. 

 
Nebbioloanbau mit Strecker ergibt eine gleichmässige Laubwand 

 
Nebbioloanbau mit Doppelbogen 
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Die Weine der Vinautori: Saga, Virtù, Nebbiolo, Sirano 
Kellerbesuch in der I Vinautori-Kellerei 
Im Verarbeitungsraum  geniessen wir die Kostproben 
der Viautori-Weine. 
Sauvignon Blanc, „Saga“ 2005: Helle Farbe, gute Nase, 
ein „Saga 2005“ Die Trauben wurden in Kistli geerntet, 
hand- verlesen und als ganze Trauben gepresst. Direkt 
in ältere Barriques geleeert, 1 Jahr auf der Hefe 
belassen. Bis zur Hälfte den BSA durchgeführt, je 
später, desto besser, dann auf Flaschen gezogen. 
Durch Batonage sollte ein allfälliger „Böxer“ weggehen. 

 
Aufmerksam wird den Ausführungen zum Vinifizieren des Sauvignon 
Blanc zugehört. 
Nebbiolo 2003, eine Tischweinaufbereitung: Er ist für 
uns sehr typisch „Veltlin“ mit viel Tanin, tiefe Nase. 
Abgebeert, 3-5 Tage an der Maische, erwärmt auf 18°, 
Hefe dazu geben und „stösseln“. 5%-10% Saft wird 
vorher weggenommen zur grösseren Konzentration der 
Häute. Gährungsdauer 2 Wochen bei einer Temperatur 
von 28°, dann abkühlen auf 15° und noch 3-5 Tage an 
der Maische belassen. In gebrauchte Barriques abfüllen. 
Der BSA erfolgt im Barriques, Lagerung 18– 24 Monate. 
15% werden in neue Barriques gegeben und nachher 
mit dem Wein in den älteren Barriques gemischt. Piero 
Triacca erklärte, dass in den Stahltanks kein Ausbau 
erfolge. Die Entwicklung der Weine in den Holzfässern 
gibt mehr Aromastoffe frei. 
Sirano, Syrah/Nebbiolo 50/50%: Eher etwas hell in der 
Farbe, würzig im Gaumen, guter Abgang, ausgewogen 
in der Säure. 24 Mt in Barriques 
Zum Abschluss dieser lehrreichen und geschenkten 
Kostprobe erhalten wir noch einen Syrah 2005 zum 
probieren. Sehr dunkle Farbe, wie es sich für einen 
Syrah ja gehört etwas Tanin, füllig im Gaumen und 
nachhaltig im Abgang. Ein wirklich herrlicher Tropfen. 
Ganz herzlichen Dank an Stefan und Piero. 

 
Mittagessen in Ponte Valtellina 
 
Im Ponte Valtellina konnten wir ein überaus reich- 
haltiges Mittagessen einnehmen, das uns allen sehr gut 
schmeckte. Nach der Weindegustation bevorzugten 
aber die meisten Hobbywinzer ein Aqua minerale. 
Paola macht uns darauf aufmerksam, dass ganz in der 
Nähe des Restaurantes Paolo Culatti, ein Hobbywinzer 
seinen kleinen Keller uns gerne zeigen würde.  

 
Bei Paolo Culatti in seinem Keller und Verarbeitungsraum 
Paolo bewirtschaftet auf 2 Lagen in 600 m ü.M. 1.5 ha 
Rebland, das er mit Nebbiolotrauben bestockt hat. Die 
Sassellalage ist mehr körperreich als die Valcellazone 
Geerntet wird in kleine Kistchen. Gärbehälter mit 
Pumpanlage zum Umpumpen. Gährtemperatur 28°, 
Erntetemperatur der Trauben 18°. Vollamtlich ist Paolo 
als Spritzmittelberater in der Landwirtschaft tätig und 
kann so praktische Erfahrungen sammeln. 

 
Reblage Grumello mit herrlicher Aussicht auf Sondrio  
Grumello-Zone Sassello mit Pierpaolo di Franca und 
Davide Fasalini:  Beide sind Winzer und Oenologen und 
bewirtschaften zusammen gepachtetes Rebland.  
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Es gibt genügend Weinparzellen zum Pachten, welche 
von alternden Winzern aufgegeben werden. Problema- 
tisch wird es erst beim Kaufen von kleinen zer- 
stückelten und aufgegebenen Rebparzellen. Die 
Rebflächen zu erhalten hat oft mit Raumplanung und 
Politik zu tun. Der Erlös aus den Trauben reicht nicht 
aus, um die Terrassierungen zu unterhalten. Diese 
Pflegearbeit kann nicht in den Flaschenpreis gerechnet 
werden. Terrassenarbeit müsste im Sinne von Land- 
schaftsschutz staatlich unterstützt werden.  
Sassella ist die teuerste Reblage. Spritzungen erfolgen 
von Hand, teilweise mit Rückenspritze in den Steillagen. 
Die Produktion 2006 betrug 9000 Flaschen welche aber 
noch nicht abgefüllt sind. Trauben werden auch an 
grössere Kellereien verkauft, Grössenordnung 4000 kg. 
90% der Rebfläche sind mit Nebbiolotrauben bestockt. 
Alte Anlagen werden laufend mit neuen Klonen ersetzt.  

 
Winzer beim Auslauben der noch traditionellen Erziehungsanlage. 
Viele Stöcke mit den langen Läufen müssen neu 
gezogen werden. 3-5 Jahre dauert es  bis diese gleich- 
mässige Vollerträge ergeben. Es braucht viel Gedukd 
die alten Stöcke zu erhalten. Ziel ist es 5500 – 6000 
Stöcke pro ha zur Stockverdichtung. Schnell wachsende 
Unterlagen eignen sich wegen dem Wassermangel 
nicht. Schwache Unterlagen sind für Nebbioloreben 
geeigneter. Nebbiolo ist sehr vielfältig, 9 verschiedene 
Klone sind bisher gezüchtet worden. 

 
Rebe mit langen Läufen ergeben sehr unterschiedliche Erträge 
Bis 1800h/ha kann der Zeitaufwand für terrassierte 
Anlagen erfordern. Ziel wäre es auch die Anlage so zu 
verändern, dass auch weniger Stunden anfallen. Die 
traditionelle Erziehung, (die Laubwand wird oben 
horizontal gelegt und gebündelt)  wirkt sich nachteilig für 
die Photosynthese aus und ergibt nur einen hohen 

Ertrag. Um Qualitätsweine zu erzielen muss das 
Erziehungssystem geändert werden. 
Degustation im Keller DIRUPI  neben der Kirche 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Historischer Weinkeller aus dem     Pierpaolo di Franci und  Paola  
16.Jh. in Ponte Valtellina                 Pizzini, unsere Reiseführerin 
Wir waren die erste Fachgruppe, die von den beiden 
jungen Winemaker empfangen wurden.  Ihre Weine 
werden sie am 13 September in Zürich an der Neumarkt 
ausstellung präsentieren. 

 
Im sauber gestalteten Verarbeitungsraum mit den Chromstahltanks 
werden uns die  Weine präsentiert.  Bedächtig betrachtet Martin Frei 
die Degustation. Rose und 2 Sorten des traditionellen Nebbiolo 
werden mit Genuss verkostet. 
Der Keller (im Untergeschoss) präsentiert sich  mit altem 
Gewölbe mit Umluftanlage und Epoxiharz-Bodenbelag 
auf Betonunterlage. Der Verarbeitungsraum  im Erdge- 
schoss hat einen keramischen Plattenbelag mit Sockel 
und Rostrinnen. Die Wände sind Naturstein unverputzt. 
Hier wurde auch baulich werterhaltend investiert. 
Zahlreiche ältere, noch volle Barriques sowie ein 2000lt. 
Fass warten auf das Umziehen auf Flaschen. Sämtlicher 
Ausbau erfolgt in den Barriques. Zum Abfüllen in 
Flaschen wird eine fahrbare Abfüllanlage gemietet. Die 
Flaschen werden mit Korkzapfen verschlossen 
Martin Frei bedankt sich bei Pierpaolo di Franci und 
Davide Fasalini für die Führung und die Degustation . 

 
Noch volle Barriques lagern im Gewölbekeller.                             5 

 

 



Auf dem Weg zu den Autos werfen wir noch einen Blick 
in die daneben stehende alte Kirche aus dem 17.Jh. 

 
Renaissancekuppel mit Bemalung aus der Barockzeit in der Kirche In 
Valtelina unmittelbar neben dem historischen Weinkeller der DIRUPI 
 
Castel Grumello, Montagna in Valtellina 

 
Ruine des Castel Grumello aus dem 13.Jh. 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Renaissance Kirchenpalast in Ponte Valtellino       Aufstieg zum Castel Grumello 
Älteste Collegiumskirche in Valtellina                     zum Nachtessen            

 
Neuanlage mit Bewässerungsschläuchen zwischen den beiden  Castel Ruinen 
Bevor wir zum Essen im  Restaurant Castel Grumello 
geführt wurden, erfrischten wir uns noch in unserm Hotel 
Altavilla in Bianzone. Uns erwartete  dort ein mehr- 
gängiges Veltliner Essen mit gestiftetem Wein der 
Hobbywinzer Stefano Vincentini, Guido Bresesti und 
Paolo Culatti von der Azienda Agricola Le Strie. 

Nach einer kleinen „Stadtrundfahrt“ in Sondrio, die 
Auffahrtsstrasse zum Castel musste zuerst noch 
entdeckt werden, erreichten doch noch alle das 
angestrebte Ziel. Schnell erklommen die noch rüstigen 
Hobbywinzer die Aufstiegsstufen zu den Schlossruinen.  
Zwischen den beiden Schlossruinen breitet sich eine 
weite Gartenanlage aus, welche teilweise mit noch 
jungen Reben bestockt ist. Auf Sondrio und dal 
Valtellina genieessen wir die herrliche Aussicht. 
Das Castel wurde ende des 13. Anfangs des 14.Jh. 
erbaut von den Grafen De Piro von Mailand. Es diente 
als Befestigungsanlage zur Verteidigung des Valtellina 
1526 wurde das Castel durch die Bündner zerstört und 
ist seitdem eine Ruine. 
Nun aber nahmen wir unsere Plätze ein in der 
romantischen  Gartenlaube des Castel-Restaurantes. 
Als Entré wird uns ein feiner Teller mit allerlei Veltliner 
Trockenfleisch und frischem Brot serviert. Auch fehlt es 
nicht an der traditionellen dampfenden Pasta. Zwei 
wunderbare Fleischgerichte, entsprechend gewürzt 
versteht sich, wurden aufgetischt. Dazu die schönen 
Weine der Hobbywinzer von Le Strie. Viele der Swizzeri 
waren nun aber von der Menge her recht überfordert. 
Trotzdem konnten wir uns den reichhaltigen Dessert- 
teller mit kühlendem Sorbets und vielen Früchten nicht 
entgehen lassen. Das war wirklich Spitze. Ein grosses 
Kompliment an die Küche und auch an Martin Frei. 
Inzwischen ist es schon recht spät geworden und Zeit 
für die Heimkehr, da auch am Sonntagmorgen noch ein 
sehr ansprechendes Programm bevorstand. 
 
Fattoria und Vigna San Siro von Marcel Zanolari 

 
Vigna San Siro neben der Kirche in Bianzone mit Längsterrassierung 
Am Sonnenhang in Bianzone der Provinz Sondrio liegt 
das Weingut „la Torre“ der Familie Zanolari aus 
Poschiavo. Marcel kultiviert die Rebberge der 
Kirchgemeinde San Siro biologisch, während sich die 
übrige Familie die Vermarktung im Hauptsitz in 
Poschiavo besorgt. 
3 ha werden konventionell angebaut und 7 ha sind bio- 
logisch. Vinifiziert und ausgebaut wird das Traubengut in 
der Kellerei La Torre. Traubensorten: Nebbiolo 60%, 
Cabernet Sauvignon, Blauburgunder, Weissburgunder 
und einige weitere Sorten zum Austesten. 
Für Neuanlagen wurden verschiedene Nebbioloklone 
auf verschiedenen Unterlagen gesetzt. Gespritzt wird 
nur mit Schwefel, Micosin  und Kalk, 7 – 10 Spritzungen 
Arbeitsaufwand 800 -900 h/ha. Für die Laubarbeit wird 
ein Laubschneider eingesetzt. Manchmal kann es 
Spuren von echtem Mehltau geben. Die Traubenzonen 
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werden von Hand ausgeputzt in der alten Aufbinde- 
tradition, was recht arbeitsintensiv ist.  
Im Winter grasen die eigenen Pferde zwischen den 
Reihen um das Mähen zu ersparen. 

 
Marcel Zanolari erläutert uns den Rebbau am Vigna San Siro 

 
Ausgelaubte Nebbiolotrauben am Strecker 

 
Quer zum Hang angelegte Reihen mit Stützmauern  bei La Torre 
 

 
Bereit zur Degustation, hinten 2 Fässer aus Beton und Tonerde. 

Ausgebaut werden die Weine in alten Barriques. In den 
Fässern aus Beton und Tonerde braucht es etwas 
länger für die Reifung der Weine. 

 
Die Zanolaris verfügen über einen modernen, gut ausgerüsteten 
Betriebraum für die Verarbeitung des Traubengutes. 
Es wird hier viel Neues ausprobiert wie ein Federweisser aus 
Blauburgunder schmackhaft wird, oder ein Cuvé mit Johaniter + 
Muscat  aus verschiedenen Klonen und Unterlagen. 
1 Woche vor der Ernte werden die Fruchttriebe 
geschnitten, gekühlt und erst nach 2 Wochen werden 
die Trauben in die Abbeermaschine geleert. Dadurch 
kann der Zuckergehalt erhöht werden. 

 
Degustation im Keller La Torre mit Marcel Zanolari 

 
Weinkellerei La Torre mit Walter und Edi, Im Hintergrund der Rebberg 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Verschiedene Bio-Weine 
konnten degustiert werden, 
nebst dem tradidionellen 
würzigen Nebbiolo auch der 
lange in Holzfässern gelagerte 
„Vagabund“ und der Sforzato 
San Siro. Es sind sehr feine, 
gehaltvolle bodenständige 
Weine welche hier mit 
modernen Methoden gekeltert 
werden. 
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Besuch des Palazzo V.Salis in Tirano 

 
Palazzo Salis in Tirano Besitztum der Sertoli Salis 

 
Die Hobbywinzer vor dem Palazzo Salis warten auf  den Eintritt 
 
Geschichtliches, Beschreibung der Anlage: 
Von Soglio aus, der Wiege der Familie verzweigten sich verschiedene 
Linien über die ganze Region Graubünden. Die veltliner Linie liess sich 
1640 durch Giovanni von Salis Zizers, der Bürgermeister von 
Graubünden und später Gouverneur vdes Veltlins war, in Tirano 
nieder. Die Familie brachte etliche Söldnerführer, Prälate und 
Diplomaten hervor. Die männliche Linie erlosch 1908 in Italien und 
wurde von den Sertoli, einer andern adeligen veltliner Familie 
fortgesetzt. 
Der Palazzo in Tirano wurde rund um eine Fassade aus dem späten 
16.jh. (Renaissance) errichtet die von 2 Türmen flankiert ist  und deren 
barockes Hauptportal nach einem Plan von G.Vignola, dem 
Architekten von Il Gesù in Rom. 
Vom Eingang führt ei Bogengang in den grossen italienischen Garten. 
Von besonderer Bedeutung sind  der Empfangssalon mit den 
Deckenfresken und der Saloncello mit dem Kamin. Die Sertoli Salis 
haben den Palast renoviert und den Weinbau 1989 wieder auf- 
genommen. Die Salis Kelterei gilt als ältestes Weinhaus in Tirano. Bis 
vor 2 Jahren wurde im Kelterhof noch Wein gekeltert. Die Trauben 
werden von kleinen Winzerbetrieben gekauft. Bedeutung und Funktion 
haben aber nach wie vor die tiefen Kellerräume mit den heute noch 
gelagerten Spitzenweinen. 

 
Die geräumigen und blitzblanken Kellerräume sind mit  Barriques und 
Tonnenfässern gefüllt. Darin werden Spitzenweine gelagert. 
Fast ehrfürchtig schritten wir durch die sauber aus- 
gestalteten Kellerräume auf Granitplattenböden, unter 
Deckengewölben oder mächtige Deckenbalken, die 
Wände sind verputzt und gestrichen, Räume klimatisiert. 
Der tiefe Keller reicht bis 5 m unter das Terrain. Fast 
unzählige Barriques und grosse Eichenfässer mit 
Spitzenweinen lagern in diesen alten Kellerräumen. 

Auch der italienische Garten den wir vom Eingangstor 
aus erreichten ist sehenswert mit seinen Blumen 
Sträuchern und Bäumen. 

 
Prachtvoller Italienischer Garten mit Blumen  und seltenen Pflanzen 
Ueber ein prunkvolles Treppenhaus gelangen wir ins 
Obergeschoss mit den zahlreichen Präsentations- 
räumen und Sälen mit Freskenmalerei und Stuckaturen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fasslager im tiefen Keller        Saloncello, Fresken aus dem 18.Jh. 
Zum Abschluss der interessanten Palastbesichtigung 
konnte man sich im Verkaufsladen noch mit  Salis-
Weinen oder weiteren veltliner Spezialitäten eindecken. 
Nun wurde es aber Zeit zum Mittagessen. Martin hat ein 
ganz romantisches altes Veltliner-Restaurant entdeckt 
und reservieren lassen. Beginnend mit einer sehr 
reichhaltigen Trockenfleischplatte und knusprigem 
Veltliner Brot. Da wir aber nicht mehr sehr hungrig 
waren, genügte ein wunderbar schmeckendes Risotto. 
                                                  Damit sind wir schon am 
               Ende unserer äusserst  
               lehrreichen, aber auch  
               geselligen Veltliner Ex- 
               kursion angelangt.  
              Einige benützen die Ge- 
              legenheit und geniessen 
   noch    einige Ferientage im 
              Süden. Andere werden 
              nach ihren Reben schau- 
              en müssen, um das nun 
              Gelernte sofort um zu 
              setzen. 
             Romantisches Veltliner Beizli 
 
Zum Schluss möchte ich allen Beteiligten danken für ihr 
Mitwirken an dieser grossartigen Exkursion. Besonderen 
Dank gilt Marti Frei, Stefan Keller und Paola Pizzini 
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