Mittelalterliche Piazza del
Comune in Montefalco,
einem der Zentren der
Sagrantino-WeinstralRe

Orvieto, die etruskische Stadt

auf dem Tuffsteinfelsen:

berlthmtfir Dom und Weil-

wein Orvieto elassico

Den Tegamaccio, eine
kostliche Fischsuppe,
genielRt man am Lago del
Trasimeno

rancesco und Lea streifen fast

lautlos durch den bunten Ei-

chenwald. Das rétliche Laub am

Waldboden raschelt, von ferne
hért man Hundegebell. Pléezlich scharrt
Lea mit den Pfoten in der Erde: ,,Ich hab
was gerochen!, sagen die Augen der hiib-
schen, braunmelierten Deutschen Kurz-
haar-Hiindin, wihrend sie geduldig auf ihr
Herrchen wartet.

Francesco biickt sich, titschelt Lea
iiber den Kopf, raunt ein leises ,Braval“
und schiebt ein Belohnungs-Keks nach.
Mit der Vanghetta — eine Art kleiner Spa-
ten mit Holzschaft — gribt er vorsichtig
eines der kostbarsten Dinge, die die Wil-
der rund um Gubbio im spiten Novem-
ber hergeben, aus der Erde: ein Exemplar
der schwarzen Triiffelsorte Scorzone In-
vernale. ,,Es ist aber nur eine kleine Triif-
fel. Der Pilz braucht viel Wasser und im
Sommer war es sehr trocken®, erklirt uns
Francesco. Die Ausbeute war schon mal
besser, Gott sei Dank, denn dieser Scorzo-
ne bringt ihm nur etwa 200 bis 300 Euro
pro Kilo: ,Fiir einen Tuber Magnatum
Pico kann ich heuer rund 4.000 Euro pro
Kilo verlangen. Diese edle weifSe Triiffel,
bekannt als Alba-Triif-
fel oder hierzulande als
Bianco Pregiato, fin-
det man zwischen Ok-
tober und Dezember
nur im Norden Um-
briens, am Fufle des
Apennins, im bewal-
deten Tal zwischen
Citta di Castello und
Nocera Umbra. ,Am
ehesten dort, wo es
feucht ist, in der Nihe
von Fliissen und unter
verschiedenen Eichen-

mit einer Sauce aus schwarzen Triiffeln,
mit denen man zuvor das Huhn gefiillt
hat, schmeckt wunderbar®, schwirmt er.
,Fiir mich ist Umbrien gerade wegen sei-
ner schwarzen Triiffelsorten einzigartig.
Da jede Art zu einer anderen Jahreszeit
reift, erhilt man so das ganze Jahr iiber

fast tiberall frische Triiffel.

Trasimeno-Vielfalt

Der Edelpilz schmecke nicht jedem — aber
auch Triiffel-Muffel konnen sich auf Ge-
schmackserlebnisse in der Region freuen.
Genussreisende brauchen allerdings viel
Zeit. Nicht nur weil man hier sowieso al-
les eher gemichlich angeht, sondern auch
weil sich die schon seit Jahrhunderten von
Menschenhand kultivierte Landschaft
beinahe iiberall mit einem reich ge-
deckten Tisch prisentiert. Wahre Schlem-
mer-Routen gibt es demnach viele. ,Man
kénnte im Nordwesten am Lago Trasime-
no beginnen. Dort dreht sich kulinarisch
alles um SiifSwasserfische, kombiniert mit
Leckerbissen von Feld und Wald. Auf der
Speisekarte stehen sowohl die Tinca
affumicata (gerducherte Schleie) als auch
Tagliatelle mit Wild-
schweinragout®, er-
klirt Consigli und er-
zihlt von der Fagiolina
del Trasimeno, einer
winzigen, gemaserten
Bohne mit zartem,
kriuter-wiirzigem Ge-
schmack. Umbriens
iltestes Slow Food-
Produkt wurde nach
dem zweiten Weltkrieg
durch Monokulturen
fast ausgerottet. Nur
einige Samen iiber-

arten oder Pappeln®, Faglolma del Trasimeno: Die Bohne  lebten und konnten in
erklirc Ubaldo Conso- wird gekocht und mit etwas den 1990er Jahren

li, Triiffelkenner aus
Gubbio.

Fiir Gourmets wie Consoli ist das in-
tensive Aroma der Triiffel zu deliziés, um
wahr zu sein. ,Am besten genief§t man sie
roh und raspelt sie iiber die noch heiffen
Umbricelli oder Strangozzi, umbrische
Pasta ohne Ei, oder ein Omelette. Ein-
fach, aber kostlich.“ Auch Slow Food Ve-
teran und Triiffelexperte Sergio Consigli
empfiehlt, die wertvolle Knolle nur roh zu
essen, weil sie so ihr volles Aroma entfal-
tet. Nicht so die verschiedenen schwarzen
Triiffelsorten. ,Ein gebratenes Perlhuhn

Nativem Olivenél verfeinert

wieder neu ausgesit
werden — von enga-
gierten Landwirten oder Weinbauern wie
Simone. Auf seinem Gut Madrevite in
den Hiigeln westlich des ,Meers der Um-
brer® wird nicht nur die Fagiolina kulti-
viert, sondern auch Oliven und Wein
angebaut. ,,Gleich da driiben ist die Tos-
kana, dort werden Weine unserer Quali-
tit um einige Euro teurer verkauft®,
meint der junge Winzer und zeigt auf die
in diesem Teil Umbriens ebenfalls ty-
pische Landschaft mit Zypressen und
sanften Erhebungen.
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rund um zwei der schénsten mittelalter-

Routen zum Wein lichen Dérfer Italiens, Bevagna und Mon-

Dass es auch hervorragende Weine aus
Umbrien gibt, die den toskanischen in
nichts nachstehen, hat sich noch nicht
iiberall herumgesprochen. ,Wenn man
mich dann ungliubig anschaut, sage ich
immer, dass wir der arme Nachbar der
Toskana sind, und alle verstehen®, lacht
Simone. Immerhin befindet man sich hier
an einer der vier bekannten Weinstraflen
Umbriens, an der Strada del Vino Colli del
Trasimeno, wo Simone aus Rebsorten wie
beispielsweise der Gamay del Trasimeno
einen Roséwein keltert, der sich durch ein
besonders frisches und fruchtiges Bouquet
auszeichnet.

Eine der beriihmtesten Rebsorten
Umbriens ist die aus dem Mittelalter stam-
mende Sagrantino-Traube, die nirgendwo
anders in Italien wichst. Wegen ihrer klei-
nen Trauben und vielen Kerne in Verges-
senheit geraten, wurde sie erst Ende der
1980er-Jahre von Quereinsteiger Marco
Caprai wiederentdeckt und bekannt ge-
macht. Auf seine Initiative wurde auch die
Sagrantino-Weinroute ins Leben gerufen.
Im Herzen Umbriens schlingelt sie sich

3 Balpe adria magazin| umbrien

tefalco. Wihrend Ersteres mit seinen Eno-
theken, leuchtenden Sonnenblumen-
feldern und alten Handwerkstitten be-
zaubert, brilliert das auf einem Hiigel
thronende Montefalco mit groflartigem
Rundumblick auf die Valle Umbra, das
grofite Tal Umbriens. Weinterrassen mit
flammend roten Rebstécken in Richtung
der Monti Martani und
silbern glinzende Oli-
venhaine geben Auf-
schluss iiber die von
hier stammenden

Gaumenfreuden.

Schliefllich ist die 9
Fascia Olivata, eir ’
breiter Oliven-

baumstreifen

zwischen Assisi
und Spoleto, ein
Landstrich der besten
Olivenole Italiens.
Weinliebhaber
sollten sich einen
Besuch im
Weingut der

Familie Bru-

Pr-»u

Dafur steht Umbrien:
Truffel zu fast jeder Jah-
reszeit, die berihmten
Norcini (Metzger) und
erlesene Weine (z.B. San-
giovese aus Torgiano)

nozzi nicht entgehen lassen. Die holprige
Jeep-Safari durch die Weingirten ist ein
Abenteuer fiir sich und 6ffnet die Augen
fiirs Wesentliche: ,Hier erkennt man
wunderbar den Unterschied zwischen den
verschiedenen Reben®, meint Jungwinzer
Giorgio und zeigt auf die unterschied-
lichen Herbstfarben ihrer Blitter: das
leuchtende Rot des Sagrantino-Laubs und
das satte Gelb des Blattwerks der Sangi-
ovese-Trauben. Bei der Verkostung am
Ende der Fuhrung spielen die Weine aber
nicht die einzige Hauptrolle ,Da-
zu kredenzen wir lokale
Spezialititen unserer
Nachbarn, kleine Pro-
duzenten wie wir.“
Wihrend Mama
Brunozzi auftischt,
gibt Giorgio genuss-
voll seine Erliute-
rungen zum Besten:
Hier sind drei eher
junge Sorten Pecori-
no, ein normaler, ei-
ner mit Feigenblittern und

Salsicce secche sind luftge-
trocknete, fein gewdrzte
Schweinswdrstel aus Norcia

Landschafts-Highlight Lago
Trasimeno, kostliche Stran-
gozzi al Tartufo und die Spe-
zialitdten aus Norcia (hier im
Laden der Gebrider Ansuini)
und tolle Musik-Festivals
(wie Umbria Jazz in Perugia)

Honig und einer mit Rosmarin. Dazu
noch ein besonders reifer und wiirziger.”
Und dann das Tiipfelchen auf dem i: eine
siindig gute Marmelade aus roten Zwie-
beln. Schliefllich werden zu den drei grof3-
en Roten Sagrantino, Sagrantino Passito
und Rosso di Montefalco, eine appetitliche
Focaccia, zarte Salami-, Schinkenscheib-
chen und pikante Salsicce-Hippchen ser-
viert.

Feinste Metzgerkunst

Wer nun noch immer nicht satt ist, der
begibt sich in den Osten Umbriens, nach
Norcia. Am nérdlichen Ende der Valneri-
na mit ihren Gletscherseen und steilen
Gipfeln ist das wichtige Feinschmecker-
zentrum Mittelitaliens ein Muss fiir Kuli-
nariker mit fleischlichen Geliisten. Das
Pokeln und Trocknen von Schinken so-
wie das Wursten von gehacktem Fleisch
zu Salsicce, Salami und Mortadella wur-
den bereits im 16. Jahrhundert zum Mar-
kenzeichen der umbrischen Norcini
(Metzger) und ihre Art des Wurstens in
Rom und Florenz sogar zum eigenen Be-
rufsstand erhoben. Zum Kosten und Ein-
kaufen lohnt ein Besuch in der Norci-

neria der Gebriider Ansuini, eine der we-
nigen vom Erdbeben 2016 verschonten
Metzgereien der Stadt. Hier entdeckt man
auch viele andere umbrische Spezialititen,
wie etwa die Linsensorte ,Lenticchie di
Castelluccio®. Das auf iiber 1.400 Meter
hachst gelegene Dorf Umbriens, etwa 20
Kilometer von Norcia entfernt, wurde
zwar von Erdstéf8en arg zerstért, die dor-
tigen Hochebenen haben sich ihr Flair
aber bewahrt: Von Friihling bis Anfang
Juli verwandelt die Bliite von Veilchen,
Narzissen, wilden Tulpen, Ranunkeln und
Mohn den Pian Grande, Pian Piccolo und
Pian Perduto in ein Farbenspiel aus Blau-,
Rot-, Lila- und Gelbtdnen. Fiir Letztere
sind auch die Bliiten der kleinen, beson-
ders gut schmeckenden Berglinsen verant-
wortlich, die abgekocht und mit Olivensl
betriufelt, als Beilage gereicht werden.

Eines ist sicher: Am Ende einer so ge-
nussvollen Reise ist man vollends zufrie-
den und dem kulinarischen Himmel ein
Stiickchen niher. ,Das sind die sapori
dell’eccelenza®, wiirde Winzer Giorgio
wohl sagen. Was so viel heift wie ,Der
Geschmack des Auflergewshnlichen®.
Mit anderen Worten: So schmeckt
Umbrien. B
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INFO: Umbrien

Die Region

Mit 8.650 km? (ca. 900.000 EW) funft-
kleinste Region ltaliens ohne Zugang zum
Meer, daflir aber zum viertgroten See Itali-
ens, dem Lago Trasimeno. Provinzen: Perugia,
Terni. Hauptstadt: Perugia (168.169 EW).
Landschaft: Wenige Ebenen wie die Valle
Umbra (zwischen Assisi und Spoleto), die
Valle del Paglia (im Stidwesten) und die Téler
von Terni und Gubbio. 90 Prozent Umbriens
sind hiigelig und bergig, die hdchsten Berge
mit Gber 2.000 m befinden sich in den
Monti Sibillini an der Grenze zu den Mar-
ken. Der gréRte Fluss Umbriens ist der
Tiber mit seinen Nebenflissen Nera,
Topino und Chiasco. Erdbeben: Durch
Umbrien verlauft die Verwerfungslinie zwi-
schen eurasischer und nordafrikanischer
Platte, letztes grofieres Beben 2016.
Geschichte: Um das 1.-3. Jh. v. Chr. besie-
delten Umbrer das Ostliche Tiberufer, west-
lich davon lebten die verfeindeten Etrusker.
295v. Chr. Ubernahmen die Romer die Macht.
BlUtezeit Umbriens war im Mittelalter. Im
15. Jh. fielen die Stadte an den Kirchenstaat,
1847 trat die Region der Republik Italien
bei. Wirtschaft: Tourismus ist mit zwei Mio.
Besuchern jahrlich einer der bedeutends-
ten Faktoren im wichtigsten Wirtschafts-
sektor, dem Dienstleistungsbereich.

Anreise

Flug: L' Aeroporto dell'lUmbria S. Egidio
“San Francesco d'Assisi” (12 km von Peru-
gia entfernt), www.airport.umbria.it

Bahn: OBB Nightjet, z.B. von Wien/Salz-
burg nach Florenz oder Arezzo, umsteigen
in Regionalzug nach Perugia

Auto: aus Wien/Minchen bis Bologna,
dann entweder auf der Autostrada del Sole
A1 Uber Florenz, Ausfahrt ,Val di Chiana”,
weiter Uber die Schnellstralde nach Perugia
oder Uber die Adria-Autobahn A14 (Rich-
tung Ancona) bis Ausfahrt Cesena, dann
die gebuhrenfreie SchnellstralRe nach Peru-
gia (ab Wien 990 km, ab Klagenfurt 670 km,
ab Minchen 790 km)

Reisezeit & Klima

Frihling und Herbst sind ideal fir Aktiv-
und Genussurlauber, im Herbst warten
auRerdem reife kulinarische Spezialitdten
wie Truffel, Wein und Olivendl auf den
Besucher.

Tourismusinfo, Web

IAT. z.B. Buro in Perugia. Piazza Matte-
otti 18, Loggia dei Lanari, 06121 Perugia,
(+39 075) 57 36 458, http://turismo.
comune.perugia.it/

Umbria & Tastes. Organisator kulina-
rischer Touren, Via Settevalli 320, 06729
Perugia, (0039 075) 50 67 197, www.
umbriatastes.eu, www.umbrialifestyle.it

Web (auch auf Deutsch).
www.umbriatourism. it

Stadtfithrungen. Alle Infos auf
www.umbriatolive.it
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Die schinsten Hiigelstiidte (von Nor-
den nach Siiden)

Gubbio. Mittelalterliche Bilderbuchstadt
(33.000 EW). Sehenswert u.a.: Rdmisches
Theater; Kloster San Francesco; Palazzo dei
Consoli mit archdologischem Museum; Piazza
Grande. Tipp: Mit der Funivia, Drahtseilbahn,
hinauf zur Basilika San Ubaldo am Monte Ingino.

Perugia. Pulsierende Universitatsstadt auf
funf Hugeln. Ins historische Zentrum
kommt man nur zu Fu®, mit Rolltreppe
oder Minimetro. Sehenswert sind u.a.:
Piazza IV Novembre; Fontana Maggiore;
Palazzo dei Priori mit umbrischer National-
galerie und Werken von z.B. Perugino;
Rocca Paolina; Basilika San Pietro.

Assisi. Einer der groRten Pilgerorte Italiens
(ca. 28.000 EW) an den Hangen des Monte
Subasio. Fast alles dreht sich hier um den
hl. Franziskus. Sehenswert sind u.a.: Basilica
di San Francesco; Basilica di Santa Chiara.

Spoleto. Stadt (ca. 39.000 EW), die pures
Mittelalter mit Moderne und rémischen
Relikten vereint. Sehenswert sind u.a.:
Piazza del Mercato; Cattedrale Santa Maria
Assunta; Tipp: Blick von Rocca Albornozi-
ana auf den Aquadukt Ponte delle Torri.

Todi. Die Geschichte hat in der Stadt (ca.
17.000 EW), hoch Uber dem Tibertal, Spu-
ren aus vielen Epochen hinterlassen.
Sehenswert sind u.a.: Piazza del Popolo;
Tempio di Santa Maria della Consolazione.

Orvieto. Alte Etruskerstadt (ca. 20.500 EW)
auf Tuffsteinfelsen. Sehenswert sind u.a.:
Gotischer Dom mit Brizio-Kapelle; Torre del
Moro; Piazza del Popolo; Brunnen Pozzo di
San Patrizio.

Andere stadtische Schmuckstiicke sind
zum Beispiel Foligno (58.000 EW) mit der
Piazza della Repubblica, dem Palazzo Trinci
und seinem Stadtmuseum. Oder die rosa
Altstadt von Spello mit gut erhaltener
romischer Stadtmauer. Norcia am FulRe
der Monti Sibillini ist der Geburtsort des
heiligen Benedikt und kulinarisches Zen-
trum Umbriens, hat allerdings durch das
Beben 2016 stark gelitten.

Spirituelle Orte

Abgesehen von Assisi gibt es noch andere
Orte, an denen Francesco d'Assisi lebendig
wird, z.B. die Einsiedelei Eremo delle Carceri:
Kleinod, 3,5 km von Assisi entfernt, inmitten
von Steineichenwaldern am Hang des Monte
Subasio. Auch beim Wandern auf dem leicht
zu bewadltigenden 40 km langen Franziska-
nischen Friedensweg zwischen Assisi und
Gubbio folgt man der realen Reise des spa-
teren Heiligen. Nichts mit Franziskus zu tun
hat der winzige Eremo Santa Maria Giacobbe
mit schénen Fresken, versteckt in den Felsen
oberhalb Pales (8 km &stlich von Foligno).
Tipp: Vor kurzem, aber steilem Aufstieg
unbedingt ,Wéchter” Eraldo (Tel. +39 348
65 79 5653) um Geleit und Schlussel bitten.

Geschmack erleben

Fur Genussreisende gibt es mehrere Mog-
lichkeiten: www.umbriatourism.it hat — auf
Deutsch —unter ,,Sehenswirdigkeiten und
Freizeittipps” passende Routenvorschlage
(Wein und Olivenol, Késtlichkeiten der
Erde, Wege fir Feinschmecker). Mit Tipps
fur Unterkinfte, Tipps auf den Websites
der Wein- und Olstralden auf Italienisch/
Englisch: (http.//www.stradadeivinidelcan-
tico.itlen, www.stradadelvinotrasimeno.it,
http://www.stradadeivinietruscoromana.
com/, http://www.stradadelsagrantino.it
und www.stradaoliodopumbria.it) Zudem
gibt es Anbieter von Genussreisen, z.B.
.Die Genussreise” (https.//www.die-
genussreise.de/italien/umbrien/)

Wein-Ol-Routen

Auf der Strada dei Vini del Cantico von
Spello nach Todi ist Torgiano mit guten
Wein- und Olivenélmuseen ein Muss. Die
Strada del Vino Colli del Trasimeno
umkreist den Trasimenischen See und
fahrt vom Dorf Passignano del Trasimeno
nach Castiglione del Lago. Von Orvieto
schlangelt sich die Strada dei Vini Etrusco
Romana Uber den Corbara See bis zum
geschichtstrachtigen Narni. Vom idyl-
lischen Bevagna, einem der schénsten
Dorfer ltaliens, bis ins beschauliche Monte-
falco reicht die Strada del Sagrantino.
Fast Gberall in diesen Gegenden flankieren
Olivenhaine die StraRen, ausgezeichnetes
DOP Olivendl kann verkostet und erworben
werden (www.stradevinoeolio.umbria.it).

Hotels

Borgobrufa Spa Resort. Elegantes ****
Wellness-Dorf in den Weinbergen, ideal fur
Ausflige nach Perugia & Co., stilvolle Zim-
mer, Pool, gutes Essen. DZ ab 218 €/Frih-
stick. Via del Colle 38, Brufa di Torgiano,
(00 39 075) 98 83, www.borgobrufa.it

Park Hotel Ai Cappuccini. Gediegenes
**** Hotel in Kloster mit Wellness & Spa,
ruhig und unweit des Stadtzentrums, aus-
gezeichnetes Restaurant, Trlffelgerichte,
DZ ab 126 €/Fruhstick. Via Tifernate,
06024 Gubbio, (00 39 075) 92 34,
www.parkhotelaicappuccini.it

B&B

San Bartolomeo. Schoénes Landhaus in
ruhiger Lage zwischen Todi und Perugia,

stilvolle Zimmer, Pool, ausgiebiges Frih-
stick am Familientisch, DZ ab 180 €. Voc.
San Bartolomeo 30, 05070 San Venanzo,
(0039 075) 87 43 990,
www.casalesanbartolomeo.com

Appartements

L’Antica Torre. Rustikal-geschmackvoll
eingerichtetes Appartement auf zwei Ebe-
nen in altem Turm der Stadtmauer, kleiner
Garten, ab 60 €. Corso Giaccomo Matteotti 1,
06031 Bevagna, (0039 07 42) 36 16 46,
www.lanticatorre.net

Agriturismi

Castello di San Vittorino. Burg mit Zim-
mern plus Appartements in Steinhduschen,
Garten, B&B oder HP nach Wahl, geflihrte
Truffelsuchen, DZ um 80 €, App. ab 550 €/

Woche. Loc. San Vittorino 5, 06024 Gubbio,
(0039 075) 92 22 300, www.sanvittorino. it

La Corte del Lupo. Beschauliches Landgut
oberhalb von Nocera Umbra (30 km von
Foligno), schéne Doppelzimmer, Pool, Bio-
Produkte, B&B oder HP nach Wahl, DZ ab
80 €. Loc. Pertana 43, 06025 Nocera Umbra,
(00 39 07 42) 81 90 09, www.cortedellupo.it

Podere Calledro. Fur Pferdefans, aus ehe-
maligen Stallungen wurden tolle Ferien-
wohnungen mit allem Komfort, nahe Narni,
Pool, Reitschule, Rundfltige, App. Fir 4
Pers. ab 840 €/Woche. Strada di Calledro 7,
Oasi di San Liberato, 056035 Narni, (00 39
331) 35 38 464, www.poderecalledro.com

Kloster/Einsiedeleien

Residenza d'epoca**** Abbazia San Pietro
in Valle. Hotel in Benediktiner Abtei mitten
im Wandergebiet der Valnerina, schéne
antike Zimmer und Suiten, Wellness, Gar-
ten, Restaurant, DZ ab 125 €/Frihstuck.
Via dellAbbazia, 056034 Ferentillo, (0039 07
44) 78 07 29, www.sanpietroinvalle.com

Antica Trattoria San Lorenzo. Im Zentrum
Perugias, mediterrane Gerichte wie Bac-
cala bzw. Stockfisch, Menl ab 37 €, Piazza
lgnazio Danti 19/a, 06122 Perugia, (00 39
075) 57 21 956, https://anticatrattoriasan/o-
renzo.business.site/?utm
source=gmbé&utm_medium=referral

Enoteca Pane & Vino. Top Antipasti, Pasta,
Fleischgerichte Uber offenem Feuer
gegrillt, Ment ab 22 €, Via Augusto Ciuffelli
33, 06059 Todi, (00 39 075) 89 45 448,
www.panevinotodi.com

Enoteca L’Alchimista. Hibsches Lokal am
Hauptplatz, Kichenchefin zaubert aus ein-
fachen Produkten grof3e Gerichte, Menu
ab 35 €. Piazza del Comune 14, 06036
Montefalco, (00 39 07 42) 37 85 58,
www.ristorantealchimista.it

Hosteria Posterula. Trattoria am Ausgang
der Seilbahn, typische, einfache,
geschmackvolle Kiiche ohne Schnérkel wie
Umbricelli all’Amatriciana e tartufo, Men(
ab 27 €. Corso Cavour 312, 05018 Orvieto,
(0039 07 63) 34 12 45.

L’Acquario. Top Slow Food-Restaurant,
Seekliche wie z.B. Tagliolini mit Fischen
und Wild-Spezialitaten (Wildschwein),
Menus ab 30 €, Corso Vittorio Emanuele
69, 06061 Castiglione del Lago, (00 39 075)
96 52 432, www.ristorantelacquario.it

Beste Fischkiiche im L'Acquario

Essen im Corte del Lupo: Alles bio!

Lea. Trattoria im Zentrum, schlichte, aber
geschmacksintensive Kiiche, bekannt fir
Kostliches mit weillen und schwarzen Trif-
feln, Menis ab 20 €, Corso Cavour 8,
06012 Citta di Castello, (00 39 075) 8521
678, www.trattorialea.com

Le Delizie del Borgo. Landkiiche auf
hohem Niveau wie geflilltes Perlhuhn mit
Truffelsauce, interessante Weinkarte,
Menus ab 35 €. Via dei Gasperi/Parco
Filippi Silvestri, 06031 Bevagna, (00 39 327)
2921 366, www.deliziedelborgobevagna.it

Osteria a Priori. Beliebtes und preiswertes
Lokal, umbrische Spezialitdten mit hoch-
wertigen Zutaten wie etwa Gnocchi in
Sagrantino-Wein oder Carpaccio vom Chi-
anina-Rind, MenU ab 9 €. Via de/ Priori 39,
06123 Perugia, (00 39 075) 57 27 098,
www.osteriaapriori.it

Piatto d’'Oro. Durchfahrtslokal mit
schmackhaften Speisen, hausgemachte
Pasta verfeinert mit Trlffeln, Localita'
Branca 205, 06024 Gubbio, (00 39 075)
92 56 238.

Regionale Spezialitaten

Einheimische Produkte wie der schwarze
Sellerie aus Trevi, die Polenta aus wilden
Erbsen (Roveja) aus der Valnerina oder die
Fagiolina del Trasimeno konnten dank
Slow Food gerettet werden.

Zu den typischen Primi Piatti gehdren die
speziellen Pasta-Sorten Ciriole aus Terni und
die rauen Strangozzi. Die Torta al Testo, ein
Fladenbrot mit Olivendl, wird entweder als
Beilage gereicht oder — gefullt mit Krautern,
Waurst oder Schinken —als Snack zwischen-
durch. Umbriens Mekka ftir Schweinefleisch-
und Wurstliebhaber ist Norcia. Fur Rindge-
richte ist das zarte, fettarme Fleisch der Chi-
anina-Rinder bei Perugia erste Wahl. Neben
Wild ist la gallina ubriaca—in Wein geschmortes
Huhn mit Speck, Tomaten und Knoblauch —
ein beliebtes Hauptgericht. Il Tegamaccio,
die Fischsuppe, wird vor allem rund um den
Trasimeno gereicht. Zum Kaffee schmecken
vor allem Baci, die Schokokisse aus Perugia.
Triiffel
Mehr als acht Sorten des Edelpilzes wach-
sen in Umbrien, jede Jahreszeit hat ihre
Truffelsorte. Beispielsweise reift die edle
weilde Truffel oder,Bianco pregiato” zwi-
schen Oktober und Dezember, die
schwarze Sommertriffel bzw. ,Scorzone
estivo” zwischen Anfang Juni und Ende
August, die ,Scorzone invernale” zwischen
Anfang Oktober und Ende Januar und die
edle Schwarze, bekannt als Norcia-Truffel,
zwischen Mitte November und Mitte Mérz.
Alles Wissenswerte lernt man am besten
bei einer sogenannten ,,Caccia al Tartufo”.
Geflhrte Triffelsuchen werden individuell
oder fur Gruppen von einigen Veranstaltern
angeboten: z.B. bei Antonio Fortunati nahe
Trevi (www.fortunatiantonio.it) auch auf
Englisch (80 € furr zwei Personen inkl. ein-
einhalb Stunden Suche und anschlie-
Render Verkostung). Oder man bucht
direkt im Hotel oder Agriturismo: z.B. im
Agriturismo Castello di San Vittorino
(www.sanvittorino.it). Triffelprodukte
erstehen kann man z.B. bei Bartolini. Via
XX Settembre 33, 06024 Gubbio, (+39 075)
92 74 547, www. bartolinitartufi.it
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Im Wein- und Kasehimmel der Cantina Brunozzi

Triiffelmarkte: Der edlen weilsen Triffelin
Citta di Castello (1. bis 3. November 2019) und
Gubbio (30. Oktober bis 3. November 2019)
oder der edlen schwarzen Triffel in Norcia
(zwei bis drei Tage im Februar und Marz).

Wein

Umbriens bekanntester Exportwein ist der
weilde Orvieto. Zu Spitzenweinen zahlen auch
die Tropfen aus Torgiano und Montefalco. Ein
besonderes Ereignis ist die Cantina aperta, der
Tag der offenen Tur der Winzer am letzten
Wochenende im Mai. Aber auch sonst kann man
in vielen Kellern Weine probieren und kaufen.

Weinkellereien, die Fihrungen und Verko-

stungen anbieten (*= ausgezeichnet mit
. Tre Bicchieri” von Gambero Rosso)
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Cantine Lungarotti: Alles i

Cantina Famiglia Brunozzi. Kleiner Famili-
enbetrieb, Giorgio fihrt durch den Wein-
berg und lasst auch lokale Wurst- und
Kéasespezialitaten verkosten, Loc. Colle
Arfuso 2, 06036 Montefalco, (00 39 328) 95
49 774, www.aziendagrariabrunozzi.it

Cantine Lungarotti*. \Wiege der modernen
Weinproduktion Umbriens. Tipp: Torgiano
Rosso Rubesco V. Moticchio Ris. Jahr 2012,
Viale Giorgio Lungarotti 2, 06089 Torgiano,
(00 39 075) 98 86 61, www.lungarotti.it

Madrevite. Kleiner landwirtschaftlicher
Familienbetrieb in dritter Generation. AulRer
Wein werden Olivendl und die Bohne Fagi-
olina del Trasimeno angebaut, Via Cimbano
36, 06061 Castiglione del Lago, (00 39 075)
9527 220, www.madrevite.com

Olivenol

Umbrien ist die erste italienische Region,
die die Anerkennung DOP (geschutzte
Ursprungsbezeichnung) fir alle ihre finf
Gebiete erhalten hat: Colli Assisi Spoleto,
Colli Martani, Colli Amerini, Colli Orvietani,
Colli del Trasimeno (www.oliodopumbria.it)

Olmihlen, die Fihrungen und Verko-
stungen anbieten (*= 2018 pramiert mit
. Tre Foglie” von Gambero Rosso)

Frantoio Decimi*. Mehrfach pramierter
Top-Produzent. Tipp: Monocultivar Morai-
olo, Via Prigionieri 19, Passaggio di Bettona,
(00 39 075) 98 73 04, www.decimi.it

Frantoio di Spello*. Kooperative seit 1947
mit 400 Genossenschaftlern. Tipp: Dop
Umbria Colli Assisi Spoleto, Via Banche
1/B, 06038 Spello, (0039 07 42) 65 16 62,
www.frantoiodispello.it

Waurstwaren & Co. in der Antica Norcineria
F.lli Ansuini. Viale della Stazione snc,
06046 Norcia, (00 39 07 43) 82 86 04,
www.ansuininorcia.com

Keramik bei Ubaldo Grazia. Via Tiberina
181, 06053 Deruta, (00 39 075) 97 10 201,
www.ubaldograzia.com

Stoffe bei Tessuto Artistico Umbro.
Corso Mameli 6 und 53, 06036 Montefalco,
(003907 42)3789 77,
www.tessutoartisticomontefalco.com

Aktivitaten

Canyoning und Klettern

Im unteren Neratal. Beliebte Reviere findet
man zwischen Arone und Ferentillo.
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Lauf der Verrlickten: Festa dei Ceri .

Geflhrte Touren und die nétige Ausri-
stung bietet Outdoor-Spezialist Umbria
outdoor (www.umbriaoutdoor.it).

Drachenfliegen

Parco Monti Sibillini. Umbrien gilt als Mekka
far Drachenflieger. Prodelta lehrt Flugbe-
geisterte das Fliegen (www.prodelta.it).

Radfahren

Lago Trasimeno. Fast 50 km flacher, unfer-
tiger Radweg um den See, 15 km missen
noch auf der AsphaltstraRe gefahren wer-
den. (http://www.bikeinumbria.it/in_bici-
cletta_nel cuore verde d italia/det/routen/
der-rundweg-um-den-trasimenischen-see/
etappe_01.htm)

Events

Festa dei Ceri in Gubbio. 15. Mai, drei

Gilden schleppen auf ihren Schultern im
Wettlauf riesige Kerzenleuchter (ceri) zur
Basilika Sant'Ubaldo hinauf, www.ceri.it

Mercato delle Gaite in Bevagna. Zehn
Tage im Juni, Mittelalterliche Kirmes mit
prachtigen alten Kostimen,
www.ilmercatodellegaite.it

Festival dei Due Mondi in Spoleto.
Ende Juni bis Mitte Juli, hochkaratiges,
internationales Kulturfestival,
www.festivaldispoleto.com

Umbria Jazz in Perugia. Neun Tage im
Juni, weltberiihmte Jazzmusiker spielen
in Theatern, Parks und auf Platzen,
www.umbriajazz.com

Enologica bei Montefalco. 13. bis 15.
September 2019, Weinproben und
Veranstaltungen in den Winzereien,
www.enologicamontefalco.it

I primi d’Italia in Foligno. 26. bis 29.
September 2019, kulinarisches Festival,
das dem ersten Gang, der Pasta,
gewidmet ist, www.iprimiditalia.it

BUCHTIPPS

Dumont Reisefiihrer
Umbrien. Guide durch die
Region mit ungewdhnlichen
Entdeckungstouren und per-
sonlichen Lieblingsorten.
Separate Reisekarte. 4. Auf-
lage 2016. Verlag: DuMont.
Autorin: Julia Reichhart.

296 Seiten. 19,50 Euro

Gebrauchsanweisung fiir
Umbrien. Personliche Erfah-
rungen und Eindricke einer
zugereisten Britin. Verlag:
Piper. Erschienen 2007.
Autorin: Patricia Clough.

176 Seiten. 13,30 Euro

111 Orte in Umbrien, die
man gesehen haben muss.
Reiseflhrer der etwas ande-
ren Art mit Orten abseits der
Touristenpfade. Verlag:
Emons. Erschienen 2017.
Autor: Fabrizio Ardito.

240 Seiten. 17,50 Euro

Umbrien
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HB1 BERGHOF NASSFELD

Direkt an der Schipiste auf 1.530 m Seehéhe erleben Sie im HB1 Berghof Naffeld inmitten der herrlichsten Schigebiete der
Siidalpen - umrahmt vom atemberaubenden Panorama des Skigebietes Nassfeld - einen Schiurlaub von seiner reizvollsten
Seite. Geniefsen Sie 2 Nichte zu zweit im Doppelzimmer Edelweifs inkl.

Halbpension um nur € 233,- statt ca. € 400,-.

Meine Abovorteile: und punktliche Lieferung frei Haus — keine Versandkosten.
Jahresabopreis fiir Osterreich Im EU-Raum kostet das Abo € 73,~

Bestellung unter: www.monat.at & Telefon 0463 /47 858 & Email kaerntner@monat.at

€ 233,

statt ca. € 400 -

www.berghof.or.at

Der Gutschein ist bis Ende Wintersaison 2019/2020 giiltig. Zimmer auf Anfrage und Verfiigbarkeit im Hotel.
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