
SIZILIEN

     „Winemaker? 
Zuallererst sind  

               wir engagierte 
 Weingärtner.“ 

Die Brüder Diego 
(links) und Alberto 
Cusumano haben die 
Weinberge vom  
Vater übernommen, 
um etwas Eigenes 
daraus zu machen

58 4 10 I 2016



DIE HERREN 
DER LAGEN
Contrada heißt die Einzellage auf Italienisch. Doch das Wort bedeutet 
mehr: Wenn Boden und Klima perfekt zur darauf wurzelnden Rebsorte 
passen, ist so ein Stück Land ein Kleinod. Wir haben uns das bei den 
Brüdern Diego und Alberto Cusumano auf Sizilien genauer angesehen

TEXT RENATE FRANK   FOTOS MALTE JÄGER

Die weißen, heißen  
Böden von Butera  
eignen sich hervorragend 
für Nero d’Avola



                  Meerblick – dazu gibt es 
 Fisch, Meeresfrüchte  

                   und perfekte Weine 

Nur gut 60 Kilometer 
westlich von Palermo 
liegt der malerische 
Ort Castellammare  
del Golfo an der 
Nordküste Siziliens



S chwarz, Weiß und Ocker 
sind die Farben Siziliens – 
wenn es um gute Böden geht, 
auf denen Reben stehen. Rot 
wie die glühende Lava des 

Ätna und Meerblau wie die gut 1000 Ki-
lometer Küstenlinie komplettieren das 
Spektrum. Eine Farbenpracht unter 
südlicher Sonne. Sie steht für eine herr-
liche Vielfalt an Produkten bester Quali-
tät: Mandeln, Haselnüsse, Pistazien und 
Früchte sind schon lange die kulinari-
schen Schätze der Insel, aber die Weine 
hinkten lange Zeit hinterher. Fast pein-
lich war das. Aus einer Vielzahl von  
Rebsorten und variantenreichen Anbau-
flächen wurden nur dunkler Rotwein,  
pappiger Marsala und schlichter  
Weißwein gekeltert. Doch dann kam  
die Wende, die Jahrtausendwende.

Schwarze Vulkanerde 
Mit den Hängen am nach wie vor aktiven 
Vulkan Ätna fing alles an. Seit ein paar 
Jahren werden sie gar als Sehnsuchts-
ziel italienischer Winzer bezeichnet, die 
Weine von US-Punktepapst Robert Par-
ker begeistert gefeiert. „2004, 2005 ging 
das los mit dem Hype, heute ist der Ätna 
ein Luxusgebiet in Sachen Wein, eine 
‚Marke‘, wie früher Brunello in der Tos-
kana“, sagt Diego Cusumano, der mit 
seinem Bruder Alberto über acht Stand-

orte und circa 500 Hektar Reben in den 
besten Lagen der Insel verfügt. Er freut 
sich: „Die Menschen hier können wieder 
gut von der Landwirtschaft leben.“ 
Wir stehen auf schwarzer Vulkanerde in 
einer bestens gepflegten, terrassierten 
Anlage, die einem Amphitheater gleicht: 
„Ganze sechs Monate hat es gedauert, 
die knapp acht Hektar wieder so anzu-
legen, wie es sich gehört“, erklärt der  
Winzer. Die Einzellage Guardiola ist ein 
Traum. Der Blick streift über leuchtend 
gelb blühenden, süß duftenden Ginster, 
im Hintergrund der malerische Ort  
Mojo und sein kleiner Vulkan. „Von hier 
komme ich immer mit einem Lächeln 
nach Hause“, sagt Diego und strahlt, 
„das ist nicht wie der Rest von Sizilien. 
Hier ist es entspannt und es herrscht ein 

ganz eigenes Klima.“ Die für das Gebiet 
typische Sorte Morello Mascalese hat er 
im traditionellen System als freistehende 
Reben in diese Höhenlage zwischen  
800 bis 1000 Meter pflanzen lassen und 
ist begeistert vom burgundischen Stil 
seiner Weine. Zwar liegt die Cusumano- 
Zentrale auf der anderen Seite der Insel, 
nahe Palermo, weil die Anbindung an 
die Logistik besser ist, aber Diego ist 
sich sicher: „Wir waren hier willkom-
men, weil wir Aufbauarbeit geleistet  
haben. Wir haben die Alten zurückge-
holt, die wissen, wie man die kaputten 
Trockensteinmauern wieder aufbaut.“  

Die besten Lagen Siziliens 
Den Cusumanos gilt die Tradition als 
Basis für ihre Modernität, nicht umsonst 

MENSCH & NATUR
1 Damit die Trauben perfekt reifen, 
werden überschüssige Blätter entfernt.  
2 Kellermeister Rino di Prima sorgt  
am Ätna für Qualität. 3 Der weiße, 
kalkhaltige Boden im Inselsüden ist 
perfekt für die Rebsorte Nero d’Avola
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»e&t«-Redakteurin Renate 
Frank konnte anhand des 
Staubs auf ihren Schuhen 
nachvollziehen, wo sie war: 
Schwarz für Ätna, Weiß für 
Butera, Ocker für Ficuzza

wurde der uralte Sarazenenturm auf dem 
Gelände der ultramodernen Zentrale 
liebevoll restauriert. Die Familie ist nicht 
wie anderswo mit viel Geld, das in lukra-
tiven Branchen gemacht wurde, in den 
Wein gestartet. Francesco, der heute 
80-jährige Vater von Diego und Alberto, 
gründete das Unternehmen nach dem 
Zweiten Weltkrieg, machte aber noch 
keinen eigenen Flaschenwein. Er kaufte 
und verkaufte „en gros“: Trauben, Most, 
Basiswein in großen Tanks. „Den sizilia-
nischen Wein mit einem Gesicht gab es 
damals noch nicht“, sagt Alberto. Es gab 
Wein, der in Tanklastzügen nach Norden 
transportiert wurde, um im Verschnitt 
schwächlichen Tropfen auf die Beine zu 
helfen. Die aristokratische Struktur Si-
ziliens war dabei von Nutzen, denn die 
Oberschicht hatte kein Interesse, mit 
landwirtschaftlichen Produkten persön-
lich in Verbindung gebracht zu werden. 
Die charismatischen Brüder Diego (45) 
und Alberto (50) sind anders. Der eine 
studierte Wirtschaft, der andere Önolo-
gie, und als sie so weit waren, wollten sie 
auch durchaus ihre Gesichter zum Wein 
zeigen. „Ich bin um die Welt gereist, um 

die Position des sizilianischen Weins zu 
begreifen.“ Auch jetzt noch bleibt er am 
Ball: „Heute Tokio, morgen Guardiola“, 
lacht Diego über seine Berufung. Ja, Be-
weglichkeit ist gut, aber der Vorteil der 
Brüder lag im Erbe: „Unser Vater wusste, 
dass die besten Lagen Siziliens in der 
Höhe liegen, er kannte den Einfluss auf 
Geschmack und Qualität. Er wusste, wo 
sich Investment lohnt.“  

Ton-Sand-Boden in Ocker
Wir lassen den Wegweiser nach Corleone 
rechter Hand liegen und kurven über die 
Serpentinen hinauf nach Ficuzza, gut  
40 Kilometer südlich von Palermo in  
700 Meter Höhe gelegen. Beim Öffnen 
der Autotür pfeift es uns kalt um die Oh-
ren, es ist nicht schwer zu glauben, dass 
hier jeden Winter Schnee liegt. Diego 
breitet auf der Terrasse wie ein Opern-
tenor die Arme aus: „50 Hektar Einzel- 
lage mit Ton-Sand-Boden! Bester Char-
donnay und Pinot Noir wachsen hier und 
natürlich unser Insolia.“ Als wir später 
wieder hinunterfahren, deutet er vage in 
die Landschaft und brummelt mit seiner 
sonoren Stimme: „Da liegt Camporeale, 

das größte Anbaugebiet für klassische 
sizilianische Weine. Wir haben da nichts.“

Weiß wie Kreide 
Spitzenweine sind das erklärte Ziel der 
Cusumanos. Sie verfolgen es mit Cuvées 
aus sizilianischen Traditionstrauben 
sowie aus internationalen Sorten – ohne 
die rebsortenreinen Weine zu vernach-
lässigen. Ihr Grillo ist von genialer  
Frische und schmeckt wie eine salzige 
Brise vom Meer. Der in Butera auf Kreide 
stehende Nero d’Avola hat Power plus 
Eleganz. „Wir sind modern und haben 
trotzdem lange Wurzeln“, sagt Alberto 
nachdenklich und schaut vom Fenster 
des wunderschön renovierten Sa ra-
zenenturms im Garten hinter dem  
Firmenhauptsitz in die Zitronen- und 
Orangenbäume: „So hat man das  
früher gemacht, der herrliche Duft  
fördert schöne Träume.“ 

MENSCH & TECHNIK
1 Der Önologe Alberto Cusumano  
bestimmt, wie die Weine werden sollen.  
Sein Bruder Diego verkauft sie an die  
immer größer werdende Fangemeinde 
weltweit. 2 Die Kellertechnik des Wein- 
guts Alta Mora am Ätna ist unter der  
Erde gebaut. Ein Kubus aus Eisen darüber 
schmiegt sich in die Landschaft

1 2
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Palermo: Sonne, 40 Grad. 
                 Ficuzza: Wind, 20 Grad

Auf 800 Meter Höhe, am 
Rande eines Naturschutz-
gebiets stehen die Reben 
des Weinguts Ficuzza 



ADRESSEN
Essen
La Tonnara Das Fischlokal mit Terrasse am 
Wasser ist eine Institution. Neben den viel-
seitigen Antipasti und Frutti di mare be-
kommen Sie hier noch die Urform der 
Caponata mit Schwertfisch. Via Don L. Zan-
gara 29, Castellammare del Golfo,  
Tel. 00 39/09 24/3 24 43, Mo geschlossen

Schlafen & Essen
Shalai Resort Hotel in wunderschön reno-
vierter Stadtvilla aus dem 19. Jahrhundert 
mit 13 modernen Zimmern. Das kleine 
Gourmetrestaurant serviert kreative sizilia-
nische Küche. DZ ab 110 Euro pro Nacht. 
Via Guglielmo Marconi 25, Linguaglossa, 
Tel. 00 39/0 95/64 31 28. www shalai.it

La Battigia Strandhotel mit Blick auf den 
Golf und Gourmetrestaurant. Für das  
Catering der Cusumano-Weinproben wird 
der Küchenchef Rosario Siragusa immer 
wieder „ausgeliehen“. Seine Antipasti sind 
Legende. DZ ab 85 Euro (Bergblick),  
187 Lungomare la Battigia, Alcamo, Tel. 00 
39/09 24/ 59 72 59, www.labattigia.it

Einkaufen
Caffè Simpaty Hier bekommen Sie Granita, 
Espresso — und: das beste Mandel- und 
Nusskonfekt aller Zeiten — einzeln ver-
packt oder im Geschenkkarton als schönes 
Mitbringsel. Via Roma 80, Linguaglossa,  
Tel. 00 39/0 95/7 77 40 61, Mo—Sa 5—22 Uhr

Vito, L’Angolo del Buongustaio Wurst, Käse, 
Thunfischrogen, Kapern in Salz …: die  
typischen Produkte der Insel von bester 
Qualität. Via Marconi 2, Castellammare del 
Golfo, Tel. 00 39/3 34/7 49 77 96 

1 Gamberi rossi, die  
roten Krebse, sind eine 
Spezialität Siziliens. Sie 
werden sehr gern roh 
gegessen und lassen sich 
von aromatischem 
Weißwein begleiten.  
2 Auf der Terrasse des  
„La Tonnara“ in Castel l- 
ammare del Golfo ist der 
Fisch immer fangfrisch. 
3 Prodotti tipici vom 
Feinsten und charmante 
Beratung gibt es bei „Vito, 
L’Angolo del Buongus-
taio“, in Castellammare 
del Golfo. 4 Wohnen mit 
dem Traum-Panoroma 
der Küstenlinie

Wo die Winzer 
             essen und  

einkaufen
3

2

4

1

64 4 10 I 2016



www.fischausnorwegen.de

DAS WERTVOLLSTE
AUF DER WELT IST

ZEIT.
WIR GEBEN SIE 
UNSEREM LACHS.
Für Lachs-Qualität auf höchstem Niveau spielt Zeit eine entscheidende Rolle: Zeit, 
um zu lernen und Erfahrungen in über 40 Jahren zu sammeln. Zeit, sich auch um 
die kleinsten Details zu kümmern. Und Zeit für den Fisch, langsam heranzuwachsen. 
Nur so entsteht beste Qualität. Wie beim Lachs aus Norwegen.



Sizilianische Bodenprobe
Damit Sie unsere Fahrt über die Insel nachvollziehen können, haben wir 
Ihnen sechs Weine der Brüder Cusumano zusammengestellt. Probieren Sie  
mal, wie unterschiedlich die Weine von den diversen Terroirs schmecken  

2015 Shamaris, Tenuta 
Monte Pietroso Die 
Grillo-Reben für den 
Wein namens „glän-
zendes Meer“ wach-
sen auf sandigem 
Boden und produzie-
ren einen saftigen 
Wein mit floralem 
Duft und salzigen 
Noten. 7,95 Euro 

2015 Angimbé, Tenuta 
Ficuzza Die Traditi-
onsrebe Insolia 
wächst auf Tonböden 
und wird für den 
Wein „kleiner Wald“ 
mit Chardonnay  
ergänzt. Der Wein 
schmeckt nach Melone, 
Kräutern und ist har-
monisch. 8,95 Euro 

2014 Alta Mora,  
Rosso DOC, Etna Die 
schwarze Vulkanerde 
des Ätna gibt diesem 
charmanten, kraft-
vollen Wein aus der 
Rebsorte Nerello 
Mascalese sein saftig- 
kirschiges gleichzeitig 
kraftvoll-würziges 
Aroma. 14,50 Euro 

2015 Disueri, Tenuta 
San Giacomo Dicht 
und fruchtig wird der 
Nero d’Avola auf der 
heißen, kreideweißen 
Erde im Süden der 
Insel. Dabei entwi-
ckelt er in der Höhe 
von 400 Metern trotz-
dem noch eine gewisse 
Eleganz. 7,95 Euro

2015 Alta Mora,  
Bianco DOC, Etna Der 
Weiße vom Ätna aus 
Carricante, Catarratto, 
Minnella Bianca steht 
dem roten Pendant  
in nichts nach: Er 
schmeckt fruchtig 
nach Birne und Apfel, 
frisch, würzig und mi- 
neralisch. 12,50 Euro

2014 Benuara, Tenuta 
Presti & Pegni Auf 
dem warmen, kom-
pakten Boden des 
Guts wachsen Nero 
d’Avola und Syrah 
und werden zu einer 
kraftvollen, beeren- 
fruchtigen und sehr 
harmonischen Cuvée. 
9,90 Euro

Der »e&t«-Sonderpreis 
für 6 Flaschen: 49,90 Euro 
inkl. Versand. Das doppel-
te Paket mit 12 Flaschen: 
85 Euro inkl. Versand 
www.delinero.de *

Exklusives 
Weinpaket

ZUM BESTELLEN 
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Haben Sie Fragen zu Staatl. Fachingen?0800 - 100 81 56(gebührenfrei)

Natürlich        besser leben. 

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, fördert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es för-
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsäure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstützt die Behandlung chronischer 
Harnwegsinfek tionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013. 
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH · Brunnenstraße 11 · 65626 Fachingen · www.fachingen.de 

Mit dem natürlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/l 
neutralisiert Staatl. Fachingen STILL überschüssige Säure im 
Magen und unterstützt so die Säure-Basen-Balance. Angenehm    
 im Geschmack leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem 
gesunden, unbeschwerten Leben.


