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Piemont heif3t soviel wie ,,am Fuf3e der Berge”.

Und tatsdchlich schmiegt sich diese hoch angesehene Weinbauregion in den schiitzenden
Alpenbogen. Das facettenreiche Hiigelland verfiigt (iber hervorragende Béden fiir den
Weinbau, doch wenngleich Asti auf demselben Breitengrad wie Bordeaux liegt, muss das
Gebiet doch mit raueren klimatischen Bedingungen leben: kurze trockene Sommer, lange
neblige Herbste und sehr kalte Winter bieten nicht gerade das typische Italienbild!

Das Piemont zdhlt unbestritten zu den ganz grofen Weinbauregionen der Welt. Auf rund
48.000 Hektar, iibrigens in der Gréfie dhnlich der Anbaufldche von ganz Osterreich,
werden vorwiegend Rotweine ausgebaut.

Nebbiolo, kleinbeerig, farbintensiv und tanninreich, anspruchsvoll bei Lagen, ist sie
imstande, héchsten Qualitédtsanspriichen zu genligen, aus ihr werden die Spitzenweine
des Piemont, Barolo und auch Barbaresco, gekeltert.

Barbera, eine weitere hier heimische Rebsorte, ertragsstdrker als Nebbiolo, hat Karriere
gemacht, ist vom frischen, fruchtigen Wein zum modernen, dichten Spitzenrotwein
aufgestiegen. Fiir weichere und fruchtbetonte Weine sorgt die Dolcetto-Traube; die
besten Weifsweine kommen von den Hiigeln um die Stadt Gavi — sie sind von guter Séure,
Stahligkeit und sehr trocken.

Das Piemont steht fiir weltbesten Rotwein, duftige Triiffel, fiir sprudelnden, duftigen
Spumante aus Asti, fiir die La Tonda Gentile (die weltweit besteHaselnuss), fiir den
Astigiani Kése sowie fiir eine Flille an geschmackvoller Kulinarik.

In sieben Tagen erkunden wir eine héchst erlesene Auswahl an Weinglitern, historischen
Ortlichkeiten und kulinarischen Geniissen. Wir widmen uns dabei klingenden Ortschaften
wie Alba, Barolo und La Morra und lassen uns in Monforte d’Alba, Castiglione Falleto,
den Langhe sowie Dogliani verzaubern.

Komm mit auf eine genussvolle Reise!
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Die Hotels zur Auswahl

Hotel Ai Tardi, Via San Sebastiano 81, 12055 Diano d’Alba

Das Hotel Ai Tardi bietet einen Aullenpool sowie eine Terrasse in der obersten Etage mit
hibscher Aussicht auf die Umgebung. Wir wohnen hier in [andlicher Gegend im Piemont, 6
km von Alba entfernt. WLAN nutzen wir kostenfrei.

Die Zimmer sind einfach eingerichtet und mit Teppichbdden ausgestattet. Sie verfligen tber
einen LCD-TV, eine Minibar sowie ein eigenes Bad mit einem Haartrockner und
Pflegeprodukten.

Im A-la-carte-Restaurant des Ai Tardi wird uns ein reichhaltiges Friihstiick mit frisch
gebackenen Kuchen und Croissants sowie Aufschnitt und Kase serviert. Zum Mittag- und
Abendessen kénnen wir Gerichte der regionalen Kiiche und glutenfreie Kost geniel3en.

Von einer Bushaltestelle mit Verbindungen nach Alba trennen uns 100 m. Asti liegt 35 km
entfernt, und Turin erreichen wir mit dem Auto in ca. 1 Stunde.

Zimmerausstattung im Detail:
Eigenes Badezimmer ¢ Gartenblick  Poolblick e Kostenlose Pflegeprodukte ¢ Bidet ¢ WC o
Badewanne oder Dusche ¢ Handtlicher e Bettwdsche ¢ Steckdose in
Bettndhe e Schreibtisch
TV e Kiihlschrank e Telefon e Satelliten-TV e Heizung ® Flachbild-
TV e Haartrockner e Ventilator
Zusatzliches WC e Extralange Betten (liber 2 m) ¢ Minibar ¢ Teppichboden e Schrank
Kleiderstander o Klappbett  Toilettenpapier
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Hotel Santa Maria Langhe
Frazione Santa Maria 10/B, 12064 La Morra

Das Hotel Santa Maria Langhe - Ristorante - Centro Congressi erwartet uns 5 Fahrminuten
von La Morra entfernt mit einem Wellnesscenter und einem A-la-carte-Restaurant. WLAN ist
in allen Bereichen kostenfrei verfligbar. Freue dich auBerdem auf eine Sonnenterrasse.

Die Zimmer im Santa Maria verfligen tber Sat-TV, eine Minibar und einen Sitzbereich. Einige
bieten darlber hinaus einen Balkon. Im eigenen Bad liegen ein Haartrockner und
Hausschuhe fir uns bereit.

Morgens starken wir uns an einem kontinentalen Friihstiicksbuffet mit siiBen und
herzhaften Speisen. Im Restaurant genielen wir traditionelle Gerichte aus der Region.

Die Privatparkplatze an der Unterkunft nutzen wir kostenlos. Alba erreichen wir nach 12 km.
Von Turin trennt uns 1 Autostunde.

Ausstattung: Pool, Fitnesscenter, Familienzimmer, Nichtraucherzimmer, Restaurant,

Parkplatz inbegriffen, Haustiere erlaubt, Bar, gutes Frihstiick

-3 - —
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Die Weingiiter

Ca'Viola
12063 Dogliani (CN), Borgata San Luigi 11 info@caviola.com www.caviola.com

Auf den Hiigeln mit im Langhe-Gebiet liegen die 12 Hektar an Rebfldchen, die Giuseppe Caviola seit
1991 bestellt. Caviola gilt als einer der renommiertesten Dolcetto-Produzenten. Mit seiner enormen
Berufserfahrung als Onologe und Berater umliegender Weingiiter verfolgt er die Philosophie,
Rotweine herzustellen, die einzigartig und unmissverstdndlich im Charakter sind.

Pecchenino
Borgatata Valdiberti 59, 12063 Dogliani, 12063 Dogliani, Tel. +39-017370686
pecchenino@pecchenino.com www.pecchenino.com

Mit Dolcetto haben sich die Briider Orlando und Attilio Pecchenino, die das Weingut seit 1987 fiihren,
international einen Namen gemacht. Das seit Jahrhunderten in derselben Familie befindliche
Baujuwel, siidlich von Barolo, wies zundchst nur 6 Hektar auf; heute wird auf den Weinbergen bis auf
eine Seehéhe von 450m kultiviert, die Fldche wuchs auf iiber dreifSig Hektar, handgelesen,
biodynamisch. ,Siri d’Jermu”, der Lagen-Dolcetto beweist seidige Eleganz und Komplexitdt am
Gaumen.
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Cordero di Montezemolo
12064 La Morra, Fr. Annunziata 67, info@corderodimontezemolo.com
www.corderodimontezemolo.com

Die Familie ‘derer zu Montezemolo’, gehért zu den dltesten Adelsgeschlechtern Piemonts. Aber nicht
nur fiir Barolisti sondern auch fiir Ferraristi ist der Name “di Montezemolo’ ein Begriff: Luca, ist/war
Rennstallleiter bei Ferrari. Giovanni di Montezemolo beschdiftigt sich zwar lieber mit Wein (am
liebsten mit Barolo), sieht aber durchaus Gemeinsamkeiten mit Ferrari: ,,Unser Name und unsere
Tradition ist Ehre und Verpflichtung zugleich: das Alte zu bewahren und dennoch die modernsten
Mittel zu nutzen, um stets das Beste zu erzielen!” Giovanni Cordero di Montezemolo fiihrt erst in
zweiter Familiengeneration das Gut Monfaletto, dessen Wurzeln bis zum 3. April 1340 zuriickreichen.
Sein Vater Paolo hatte es Anfang der 1940er Jahre als engster legitimer Erbe der Stammfamilie Faletti
geerbt. Von ihm hat Giovanni auch seine Begeisterung fiir Wein, sodass er sich auch die persénliche
Pflege seiner Weingdirten und Rebstédcke nicht nehmen Idsst. Die modernen, fruchtbetonten Barolo-
Weine von Cordero di Montezemolo bereiten tatsdchlich bereits heute erstaunlich viel
Trinkvergniigen, trotz strammer Tannine: Sie sind voluminés, dabei elegant, nuancenreich, mit reifer
Frucht (Waldbeeren, Sauerkirsche) wiirzigem Abgang und reichlich Entwicklungspotential.
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Oddero
Frazione Santa Maria, 28, 12064 La Morra info@oddero.it www.oddero.it

Die Region, die Reben und der Mensch sind die drei Séulen, auf denen die Philosophie des

Weinguts Oddero aufbaut, welches zu den dltesten und gréfSten Héusern des Gebiets Barolo gehért.
Das Weingut Cantina Oddero liegt in der Ndhe der Gemeinde La Morra, im Herzen des Piemonts. Seit
liber zwei Jahrhunderten prdgt die Cantina das Bild der Weinbauregion Langhe im Norden Italiens.
Die Rebfldche des Weinguts erstreckt sich auf (iber 35 Hektar, die in unzdhlige Parzellen aufgeteilt ist.
Darunter befinden sich einige der besten Crus der Regionen Langhe und Asti. Die kultivierten Reben
bringen Weine von internationalem Ruf hervor: Barolo, Barbaresco, Langhe Nebbiolo, Dolcetto
d’Alba, Barbera D‘Alba, Barbera d Asti und Moscato. Seit 2008 wirtschaftet das Weingut méglichst
nachhaltig, mit grofler Riicksicht auf Umwelt und Natur. Im Jahr 2017 wurden die mit Nebbiolo
bestockten ,Singlevineyards“ biologisch zertifiziert. Das grofSe Ziel der Cantina ist es, Weine zu
erzeugen, die auf einzigartige Art und Weise den Reichtum und die Vielfalt des Terroirs ausdriicken.
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Elio Altare
Via Annunziata 51, 12064 La Morra elioaltare@elioaltare.com www.elioaltare.com

Elio Altare iibernahm 1976 den Hof und zeigt mit seinen Weinen ganz besonders grofSes Barolo-Kino,
zeigen sie doch eine unverkennbare Qualitét und Stilistik. Perfektion hat einen Namen: Altare. Elio
Altare ist einer der "Barolo Boys", jene Gruppe junger Winzer, die sich, aus drmsten Verhdltnissen
stammend, in den spdten 1960er und den folgenden Jahrzehnten, hochgearbeitet haben, moderne
Kellertechnik, kiirzere Fermentation und Ausbau in franzésischen Barriques einfiihrten und damit
duflerst erfolgreich waren. Sein Ziel war es immer, Barolo so elegant und langlebig zu machen wie die
beriihmten Weine aus Burgund, von wo er die Ideen mitgebracht hatte. Aus der kleinen Misch-
Landwirtschaft Cascina Nuova des GrofSvaters in La Morra ist mit harter Arbeit im Lauf der Jahrzehnte
der Vorzeigebetrieb der modernen Barolo-Winzer geworden. Neben dem —im wahrsten Sinne des
Wortes — Hausberg, der Top-Lage Arborina, sind im Lauf der Jahre durch Kauf oder Pacht einige der
allerbesten Cru-Lagen, wie Cannubi und Cerretta Vigna Bricco im Barolo-Gebiet, dazu gewonnen
worden. So gibt es heute 12 Hektar absoluter Top-Weingdrten, die von der Familie mit Respekt
héndisch gepflegt werden, alles ohne Einsatz von Chemikalien und Pestiziden. Neben den weltweit
immer héchstprdmierten Barolo-Spezialitdten sind der Dolcetto, Barbera und Nebbiolo Dauerbrenner
in den Top-Réngen internationaler Bewertungen.

Roberto Voerzio
Loc. Cerreto, 7, 12064 La Morra info@robertovoerzio.com www.robertovoerzio.com

1987 trennte sich Roberto Voerzio vom elterlichen Betrieb und schaffte den furiosen Aufstieg in die
Gruppe der besten Erzeugern von Barolo, Barbera und Dolcetto im Piemont. Die knapp 10 ha grofien
Weinberge von Roberto Voerzio befinden sich im Umkreis von La Morra, in den besten und
bedeutendsten Einzellagen. Im Einklang mit der Natur achtet Roberto Vooerzio darauf, seine
Weinbergspflege 6kologisch und einfach zu halten: Organischer Diinger wird noch per Hand
bedarfsgerecht den Rebstdcken zugegeben. Ein rigoroser Beschnitt wéhrend der "Griinen Lese" ldsst
die Erntmenge gering ausfallen — wenn der Sommer sehr gut war, ergibt ein Rebstock in etwa eine
Flasche! Roberto Voerzio hat eine klare Vorstellung von "seinen piemontesischen" Rebsdiften: Sie sind
flir ihn das Ergebnis einer geduldigen und ernsthaften Arbeit im Weinberg mit Hingabe, Demut und
Respekt gegeniiber der Natur.
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Fotos: Weingut Roberto Voerzio

Produttori del Barbaresco
Via Torino 54, 12050 Barbaresco
produttori@ produttoridelbarbaresco.com www.produttoridelbarbaresco.it

Das Jahr 1894 ist ein Meilenstein in der Geschichte von Barbaresco: damals wurde durch Domizio
Cavazza, Rektor der Weinbauschule von Alba und Biirger von Barbaresco, die erste "Cantina Sociale”,
also Winzergesellschaft, gegriindet. Zum ersten Mal in der Geschichte wurde die Nebbiolo-Traube des
Dorfes vinifiziert und mit dem Namen Barbaresco auf dem Etikett in Flaschen abgefiillt. Vorher waren
sie jeweils nach Barolo zur Produktion des gleichnamigen Weines oder als Nebbiolo di Barbaresco
verkauft worden. Diese Cantina wurde in den 30er Jahren dann aber geschlossen. 1958 versammelte
der Priester des Dorfes dann 19 verschiedene Produzenten und griindete die Produttori del
Barbaresco. Die ersten drei Jahrgdnge wurden im Keller der Kirche vinifiziert, die folgenden im
gegeniiber des Kirchplatzes gebauten Gebdude, wo sich die Produttori del Barbaresco noch heute
befindet. Die Produttori del Barbaresco wurde geschaffen, um die Existenzbasis der kleinen
Weinbauern zu sichern und den Ruf des Weines und des Dorfes zu verbessern. Zudem wurde aus der
Gemeinschaft ein auf der ganzen Welt einzigartiges Beispiel fiir eine Weinbaugenossenschaft
gemacht.
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Cantina del Glicine
Via Giulio Cesare 1, 12052 Neive info@cantinadelglicine.com www.cantinadelglicine.com

Adriana Marzi und Roberto Bruno entschieden sich vor mehr als 30 Jahren Ihr Leben in der belebten
Metropole Mailand aufzugeben und zogen in die kleine, idyllische Gemeinde Neive, die mitten im
Barbaresco Anbaugebiet liegt. In Neive libernahmen sie das wunderschén im Zentrum gelegene
Weingut von Roberto's Familie. Sie hiéitten sich nicht vorstellen kénnen, dass Ihr Weingut eines Tages
einen derart ausgezeichneten Ruf in der Region und auf dem internationalen Parkett haben wiirde.
Besonders erwdhnenswert ist der historische Weinkeller, der auf das Jahr 1582 zuriick geht und bis zu
acht Meter tief unter Ihren Garten liegt. Auch heute noch ist der Weinkeller in einem sehr guten
Zustand. Die Bedingungen, um in diesem Weinkeller grofse Weine zu produzieren sind hervorragend.
Die Temperatur bleibt Sommer wie Winter gleich, und die natiirliche Luftfeuchtigkeit ist ideal fiir die
Herstellung und Reifung der Weine.

Marchesi di Barolo
Via Roma 1, 12060 Barolo reception@marchesidibarolo.com www.marchesidibarolo.cm

Die Geschichte des Weinguts Marchesi di Barolo beginnt 1807, als der "Marchesi di Barolo" Carlo
Tancredi Falletti die Franzdsin Juliette Colbert de Maulevrier heiratete. Sie war diejenige welche das
grofse Potenzial der Weinberge um Barolo erkannte. Durch den Ausbau in grofSen Holzfdssern zeigte
sie die ganze Klasse der Nebbiolo-Traube. Als Juliette 1864 verstarb ging das Weingut an die Familie
Abbona (iber, welche das Weingut immer noch in der 5. Generation fiihrt. Das Weingut Marchesi di
Barolo befindet sich mitten in der kleinen historischen Ortschaft Barolo. Durch das Engagement von
Anna und Ernesto Abbona, gemeinsam mit dem Onologen Flavio Fenocchio und seinem Team,
geniefst das Weingut einen ausgezeichneten Ruf und weltweite Anerkennung. Seit 1980 tragen die
aus 100 % Nebbiolo erzeugten Weine Barolo und Barbaresco die Bezeichnung der héchsten
Qualitéitsstufe DOCG.
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Elio Grasso
Loc. Genestra 40, 12065 Monforte d’Alba info@eliograsso.it www.eliograsso.it

Das Weingut Elio Grasso ist eine Beriihmtheit und Elio Grasso zdhlt mit seinem Sohn Gianluca zu den
beriihmtesten Winzern des Piemonts. Die Weine sind heifbegehrt und die wenigen Flaschen
(Jahresproduktion nur ca. 90.000 Flaschen) in Windeseile ausverkauft. Aktuell sind es 18 Hektar und
dabei wird es vorerst auch bleiben, mit dieser GréfSe kann das Weingut nahezu alleine von der Familie
bewirtschaftet werden. Gianluca hat Weinbau studiert, anders als sein Vater, der das Weingut von
seinen Eltern libernahm. Vier Hektar Reben waren es damals, zu wenig um davon leben zu kénnen.
Dazu kam, dass in den 1950er und 1960er Jahren fiir die Weine aus dem Piemont nahezu kein Markt
existierte. Seitdem Gianluca das Weingut leitet hat die Qualitdt dramatisch zugelegt. Die Vinifizierung
lduft bei Elio Grassos Rotweinen ganz klassisch ab, die Moste werden nur mit den natiirlichen Hefen
vergoren. Vergdrung und Ausbau laufen in getrennten Kellern ab, fiir ein eher kleines Weingut ist der
Barriquekeller erstaunlich grofs. Der Chardonnay sowie Barolo Riincot und der Barbera reifen im
kleinen Holzfafs, der Anteil neuer Féisser liegt bei 50 bis 100%. Die beiden anderen Barolo reifen im
grofSen Holzfafs aus slowenischer Eiche, Langhe Nebbiolo und Dolcetto d’Alba im Edelstahl. Der
Weinstil kann als betont klar und sehr harmonisch bezeichnet werden. Ausgeprdgte Holznoten mit
satten Rést-, Vanille- und Sahnekaramelaromen werden wir in den Weinen von Grasso nie finden.

NESTRY.
Qash mie

|ovo 0-F
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Domenico Clerico
Loc. Mazoni 22/A, 12065 Monforte d’Alba info@domenicoclerico.com www.domenicoclerico.com

Als Domenico 1976 die Arbeit auf dem Weingut seines Vaters begann, war ihm noch nicht bewusst,
dass er eines Tages zu den besten Winzern der Region Piemont gehéren wiirde. Kein besserer als sein
Vater verstand es, ihn in die Kunst der Weinkelterei einzufiihren. Auf wenigen Hektar Land
produzierte das Vater-Sohn-Gespann bereits die ersten Barolo Weine. Von Ehrgeiz getrieben kaufte
Domenico weiteres Land und produzierte schon wenige Jahre spditer seine exklusiven Weine. In den
80er Jahren begann er mit den Reben fiir den Ciabot Mentin und kurz darauf des edlen Barolo Pajana.
Die Weinberge in Monforte d’Alba bieten ideale Bedingungen fiir langlebige wie facettenreiche
Weine und so ist es kaum verwunderlich, dass viele Clerico-Weine die héchsten Auszeichnungen des
Landes erhalten. Clericos Philosophie ist klar und préizise, gleichzeitig verkdrpert er eine moderne
Stilrichtung und hdlt an traditionellen Werten fest. Auf einer Fldche von rund 21 Hektar pflegt
Domenico Clerico seine Rebstdcke und Idsst die Barolos in kompakten 225-Liter-Eichenfdssern zu
fruchtigen Weinen reifen, die einen unnachahmlichen Charakter und faszinierende Tiefe an den
Gaumen spiilen Domenico Clerico ist der Erfinder des Kultweins "Arte".

Parusso
Loc. Bussia 55, 12065 Monforte d’Alba info@parusso.com www.parusso.com

Das Familienweingut Armando Parusso wird seit 20 Jahren von Marco und Tiziana Parusso gefiihrt. Es
liegt auf einem Hiigel zwischen Montforte d’Alba und Castiglione Falletto, der als Bricco Rovella
zugleich eine der sich auf 20 ha verteilenden Lagen ist. Von fruchtbetonten Weinen fiir den
alltdglichen Genuss bis zu den ausdrucksvollen Barolos reicht das Spektrum; Dolcetto, Barbera und
Nebbiolo werden auf den jeweils am besten geeigneten Béden angebaut. Parusso beherrscht perfekt
die Balance zwischen piemontesischer Tradition und einer auch dem Zeitgeschmack
entgegenkommenden Moderne, wobei die Frage Barrique oder nicht gern mit einem ,,Es ist Barolo!”
beantwortet wird.
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Das Weingut Parusso ist ein traditioneller Familienbetrieb in Monforte d’Alba in der 6stlichen Barolo-
Region. Basierend auf unverriickbaren Werten wie dem sténdigen Streben nach Qualitdt, die
Wahrung familiéirer Traditionen, die Offenheit fiir Experimente und dem Respekt vor dem besonderen
Terroir zdhlen sie zur Spitze piemontesischem Weinbaus und piemontesischer Weine. Zum Weingut
gehéren 23 Hektar Weinberge, bestehend aus 18 verschiedenen Parzellen, die sich nahezu alle in
bester Lage befinden. Zu den Aushéngeschildern gehéren seit jeher die edlen Barolos von Parusso, die
eine beeindruckende Qualitét und Aromatik aufweisen. Die Weine von Parusso gehéren eher zur
gehobenen Preiskategorie, erfiillen die entsprechenden Erwartungen aber zu 100%. Sie stehen fiir
Authentizitdt, Eleganz und Harmonie. Das Team des Weinguts schafft es auf beeindruckende Art und
Weise bei jedem Wein, mittels sorgsamer und schonender Techniken der Vinifizierung auch

die besonders feinen, zarten, empfindlichen und individuellen Noten der Trauben herauszuarbeiten,
zu betonen und so jeder Flasche ihre ganz eigene Persénlichkeit zu verleihen.

Harald Hois, Reisebiiro & Berufsfotografie, Wiesleiten 20, 4201 Gramastetten, Austria, Gewerbeeintrag: GISA-Zahl30263420 bzw. 30263345
Raiffeisenbank Gramastetten-Herzogsdorf, IBAN AT83 3413 5800 0702 3708, BIC RZOOAT2L135

Firmensitz: Gramastetten, Austria. Gerichtsort: Linz. Es gelten die Reisebedingungen It. http://www.haraldhois.com/index.php/allgemeine-
reisebedigungen bzw. http://www.haraldhois.com/index.php/agh1

13



Harald Hois - www.haraldhois.com
Wiesleiten 20 — 4201 Gramastetten - Austria
+43-664-540-2123 -

Die Reise — im kurzen Uberblick — 7.-14.5.2022

7. Mai 2022 (Samstag)
Ab 16.00 Uhr individuelle Ankunft sowie Check-In der Gaste in entweder im Hotel ,Ai Tardi“

19.00 Uhr

8. Mai 2022

08.30 Uhr
09.30 Uhr
10.30 Uhr
12.30 Uhr
15.00 Uhr

19.00 Uhr

9. Mai 2022

08.30 Uhr
10.00 Uhr
12.30 Uhr
14.30 Uhr
19.00 Uhr

10. Mai 2022

08.30 Uhr
09.30 Uhr
10.00 Uhr
12.30 Uhr
15.00 Uhr
19.00 Uhr

11. Mai 2022

08.30 Uhr
09.30 Uhr

14.00 Uhr
16.00 Uhr
19.00 Uhr

in Diano d’Alba oder im Congresshotel Santa Maria Langhe in La Morra
Abendessen im Hotel

Frihstiick

Abfahrt in die Dolcetto-Region nach Dogliani

Weinverkostung im Weingut Ca‘ Viola

Mittagslunch Osteria in Dogliani Dogliano

Weinverkostung mit kleinem Imbiss (naher anfiihren ....) im Weingut
Pecchenino in Dogliani

Empfehlung fiirs Abendessen: Osteria Battaglino in Dogliani (alternativ Il
Torchio“/Dogliani)

Frihstuck

Weinverkostung im Weingut Cordero di Montezemolo in La Morra
Mittagslunch in einer Trattoria in La Morra

Weinverkostung im Weingut Oddero in La Morra

Empfehlung fiirs Abendessen im ,,La Brezza” in Barolo oder im Restaurant
,Rosso Barolo” in Barolo

Frihstiick

Abfahrt nach La Morra

Weinverkostung im Weingut Elio Altare

Mittagslunch & Grappa (©)

Weinverkostung im Weingut Roberto Voerzio in La Morra
Empfehlung fiirs Abendessen: Osteria More e Macine in La Morra

Frihstiick

Abfahrt nach Alba; Besichtigung & Fiihrung in/durch das historische Zentrum
von Alba, Kathedrale San Lorenzo, unterirdisches Alba,

Mittagessen/Lunch on demand

Weinverkostung im Weingut ,,Produttori di Barbaresco” in Barbaresco
Weinverkostung im Weingut Glicine in Neive

Empfehlung fiir Abendessen: Donna Selvatica od. Osteria Borgo Vecchio in
Neive
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12. Mai 2022

08.30 Uhr Frihstlick

09.30 Uhr Fahrt nach Barolo

10.00 Uhr kleiner individueller Rundgang in Barolo, Flihrung im ,,Museo del Vino Barolo”

und im Korkenzieher-Museum

11.30 Uhr Weinverkostung im Weingut Marchesi di Barolo mit anschlieBendem

Degusations-Menu im Restaurant Foresteria dei Marchesi di Barolo

15.30 Uhr Weinverkostung im Weingut Elio Grasso
19.00 Uhr Empfehlung fiirs Abendessen: Osteria die Catari oder Le Case della Saracca in

Monforte d‘Alba

13. Mai 2022

08.30 Uhr Frihstlick

09.30 Uhr Fahrt nach Monforte d‘Alba

10.00 Uhr Weinverkostung im Weingut Domenico Clerico

12.00 Uhr Lunch in Monforte d’Alba Mittagessen/Lunch im ,,Barolando” Piazza

Municipio/Barolo

15.00 Uhr Weinverkostung im Weingut Parusso (www.parusso.com)
19.00 Uhr Empfehlung fiirs Abendessen: Abendessen im Hotel

14. Mai 2022
08.30 Uhr Frihstick, danach individuelle Heimreise

Was lieRRe sich zwischendurch noch so alles ,einstreuen”?

Triffel — eigentlich ist der November ist die Zeit fur frischen Triffel, aber der
Triffelmarkt in Alba hat immer offen

Haselnuss — La Tonda Gentile (die sanfte Runde) aus Alta Langa, sudl. v. Alba —
Agricola TARABLE, Strada Borgo San Martino 31— 12042 Bra

Familie Ferrero — 20 Mrd. Euro Vermdgen

Die Stadt Asti und ihre Sehenswiirdigkeiten: Kathedrale Santa Maria Assunta, Torre
Comentina, die Stiftskirche San Secondo; Palazzo del Podesté; Torre de Regibus
(achteckig); Torre Rossa; Torre Troiana & die Kulinarik von Asti

Martini & Rossi Asti Spumante; Montalbera — riesiges Weingut in den Langhe mit
pramiertem Asti DOCG

Asti Kdse Route (Astigiani Kdse Route): z. B. in Roccaverano (Robiola Frisch-Kase aus
Schaf, Kuh oder Ziegenmilch) oder Cessole (Bricco della Croce — Schaf sowie Blu di
Loazzolo; oder in Moasca (Moasca-Ziegenkase) oder in Monale den dortigen Robiola.
Oder in der Coccond der Molkerei Balzi (Weichkase, typ. flache Form)
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Oder vielleicht eines der besten Restaurants im Piemont, unter den TOP-100 der Welt (ggf.
vor Ort bzw. nach Wunsch & Laune der Gruppe buchbar)

e Piazza Duomo (siehe Ceretto) in Alba
e La Madernassa in Guarene

e |l Centroin Priocca d’Alba

e La Coccinellain Serravalle

e Antica Corona Reale in Cervere

Die Leistungen

e 7 Ubernachtungen mit Friihstiick Doppelzimmer im Hotel Ai Tardi in Diano d’Alba
(Ausstattung und Beschreibung des Hotels und seiner Leistungen siehe oben)

e Deutschsprachige Fihrung in/durch das historische Zentrum von Alba

e Das Degustationsmenu in der Foresteria di Marchesi di Barolo am 12. Mai 2022

e  Flhrung im Museo del Vino Barolo in Barolo am 12. Mai 2022

e  Eintritt ins Korkenziehermuseum am 12. Mai 2022

e samtliche Transfers vom Hotel zu den einzelnen Weingitern It. Programm sowie in die
Stadte It. Programm (mind. 12-Sitzer) und wieder retour ins Hotel; inkl. Fahrer

e samtl. Parkgebilhren, ggf. Mauten fir den Bus

e kommentierte Weinverkostungen, Betriebsbesichtigungen in den Weinglitern Ca’Viola,
Pecchenino, Cordero di Montezemolo, Oddero, Elio Altare, Roberto Voerzio, Produttori del
Barbaresco, Cantina del Glicine, Marchesi di Barolo, Elio Grasso, Domenico Clerico sowie
Parusso It. 0. a. Programm (zumeist in Englisch, wenige in deutscher Sprache)

e anteilige Verpflegungskosten fiir den Busfahrer

e Reiseleitung

Der Preis pro Person € 1.925,- bei Unterkunft im Hotel Ai Tardi in Diano d’Alba
Aufpreis von € 200,- p. Person bei Unterkunft im Hotel Santa Maria Langhe in La Morra
Einzelzimmerzuschlag von € 350,- p. Person bei Unterbringung im Einzelzimmer

Die beschriebenen Tagesprogramme dienen zur Orientierung, wurden bereits reserviert und von den
Winzern bestétigt. Das endgdiltige Programm kann durch den Einfluss lokaler Verhdltnisse sowie der
aktuellen Pandemie natiirlich noch variieren. Sollte einer der namhaft gemachten Winzer nicht zur
Verfiigung stehen, wird fiir addquaten Ersatz gesorgt. Das o. g. Programm entspricht einer
sorgféltigen Planung auf Grundlage der Bestdtigungen der einzelnen Winzer sowie der angegebenen
touristischen Betriebe.
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Und zu guter Letzt: das kleine Piemont-Wein-1x1 ©

Anbaugebiete 2

. ]
3 Barbera d Asti und Monferrato
= = M
5 B
.
7 Barbaresc
9 Ba .
A22]
L &
1 . : 3
421 Ast
-
4
s
Caoale
Barbarescq
v 2 . 10
. e
A Alb L
9
.
Barclo
6
Dagliani
J ]
(A6 ] !

Das Piemont grenzt an Frankreich und bis zur italienischen Staatsgriindung im 19. Jahrhundert beeinflusste das
Konigshaus der Savoyer die Gegend maRgeblich. Auch bei der Weinerzeugung und den Absatzmarkten war der
franzosische Einfluss spilirbar. Das prominenteste Zeitzeugnis liefert die Historie des Rotweins Barolo. Doch die
beiden Weltkriege brachten auch die piemontesische Weinwirtschaft zum Erliegen. Heute ist das Piemont
wieder eine der abwechslungsreichsten Weinregionen mit klar gezeichneten Terroir-Weinen und der grofiten
Anzahl an DOP-Weinen. Natirlich dreht sich vieles um die Higellandschaft Langhe und das Stadtchen Alba, wo
Triffel und Nutella (Hauptsitz von Ferrero) zuhause sind.

Barolo

Etliche Blcher sind iber den Konig der Rotweine geschrieben worden. Seine Geschichte ist tatsachlich
faszinierend. Fiir den Weintrinker von heute ist der Barolo jedoch zundchst einmal ein schillernder Name der
italienischen Weinszene. Dabei schmeckt er Weinliebhabern mit wenig Affinitat zu kraftigen Gerbstoffen oft
gar nicht. Ahnlich verhalt es sich mit dem Champagner, den zwar viele Leute schitzen wollen, deren prignante
Sdure ihnen aber meist nicht wirklich gefallt.

Der Barolo besteht zu 100% aus der Sorte Nebbiolo, die nicht nur viel Gerbstoff, sondern auch eine prasente
Sdure mitbringt. Doch je nachdem in welcher Gemeinde er gewachsen ist, zeigt er andere charakteristische
Merkmale in Saure, Gerbstoffen und bei den Aromen. Ein Barolo aus der Gemeinde La Morra unterscheidet
sich im Geschmack von einem Barolo aus Barolo oder Serralunga bzw. Castiglione Falletto oder auch Monforte
d’Alba.
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HeiRe und trockene Sommer sind in den Higeln, die als Langhe bezeichnet werden, die Regel. Die Sorte
Nebbiolo reift spat, meist wird im Oktober gelesen, wenn die Herbst-Nebel schon in den Weinbergen hdngen,
ein grandioses Bild im Herzen vieler Weinliebhaber. Die ausdrucksstarken Kalkmergel-Boden und das
Mikroklima aufgrund der unterschiedlichen Héhenlage und Ausrichtung sorgen fiir die Unterschiede im
Geschmack. Die Aromen sind in der Regel , kiihler” als beim Brunello, er kann Unterholz, Teer, Oliven, schwarze
Friichte, Veilchen, Rosen, Heu und vieles mehr zeigen. Barolo entwickelt sich mit dem Alter in der Flasche, er
kann von allen Weinen Italiens am besten reifen und sehr gute Jahrgdnge kénnen 20 — 40 Jahre Freude
bereiten. Die Diskussion, ob der Nebbiolo im kleinen Barriquefass ausgebaut wird oder im groRen
Eichenholzfass besser reift, haben auch die Winzer im Piemont in den Neunziger Jahren intensiv gefiihrt. Heute
gibt es beides, und beides hat seine Berechtigung. In den Verkauf kommt der Barolo nach vier Jahren, ein Jahr
friher als der Brunello aus der Toskana.

Lang ist die Liste der Weingliter mit Format, es gibt viele gute, jedoch weniger bekannte Winzer, beriihmt sind
u.a. Aldo Conterno, Elio Altare, Luciano Sandrone und Voerzio Roberto. GroRRe Hauser sind Fontanafredda,
Marchesi di Barolo, Batasiolo oder Terre da Vino mit Vite Colte. Die Preise variieren von 20 € bis 100 € EVP,
Lagen-Barolos kosten schon mal das Doppelte vom Basis-Barolo ohne Lagenbezeichnung.

Hinweis: Wichtige Barolo-Gemeinden sind Barolo, La Morra, Serralunga, Monforte d'Alba, Castiglione Falleto.
In allen Gemeinden gibt es detaillierte, historische Lagenkarten, es sind die ersten Crus bzw.
Weinbergsklassifikations-Karten Italiens gewesen. Das Barolo-Gebiet besitzt eine historische, detaillierte Karte
mit Einzellagen.

Barbaresco

Vieles, was flr den Barolo gilt, ist auch dem Barbarersco eigen: 100% Nebbiolo, Hektarhdchstertrag 7.500
kg/ha, in der Langhe zuhause, Kalk-Mergel-Boden. AuRerdem komplexe Aromen, prasente Sdure und
Gerbstoffe, grofles Alterungspotenzial, herausgehobene Einzellagen, Barrique oder groRes Holzfass. Feine
Unterschiede sind: 3 Jahre nach Ernte im Verkauf (vier fiir den Barolo), Erzeugung in den drei Gemeinden
Barbaresco, Treiso und Neive, weniger bekannt als der Barolo, preiswerter im Mittel, kleinere Menge (1/3 des
Barolo, ca. 650 ha), im Mittel etwas duftiger und , leichter” im Charakter als der Barolo, wenn man davon
Uberhaupt bei der Sorte Nebbiolo sprechen kann. Angelo Gaja ist hier zuhause! Bekannte Winzer neben Angelo
Gaja sind die benachbarte Genossenschaft Produttori del Barbaresco, Giorgio Rivetti von La Spinetta, Giorgio
Pelissero, Bruno Rocca und das legendare Haus Bruno Giacosa.

Hinweis: Die Winzer in den historischen DOCG-Anbaugebieten Barolo, Barbaresco und Roero kénnen ihren
Nebbiolo-Wein bereits nach 1-2 Jahren verkaufen, wenn sie ihn als DOC Langhe Nebbiolo oder Nebbiolo d'Alba
anbieten. Diese beiden Herkiinfte sind interessante und preislich attraktive Varianten fiir typische Nebbiolo-
Weine der Gegend. Es ist ein sinnvoller Unterbau fir das Gebiet, man kann diesen Wein als

jungen Zweitwein vergleichbar mit dem Rosso di Montalcino einordnen.

Barbera aus Alba und Asti

Gerne wird zitiert, dass der Rotwein Barbera in den Siebzigern ein einfacher Bauernwein war, doch waren das
nicht viele Weine in Italien? Der Winzer Giacomo Bologna von Braida hat in den Neunzigern bewiesen, dass er
im Barrique-Fass ausgebaut, zum Spitzenwein taugt. Der Barbera d'Asti Bricco del Uccellone ist ein Kultwein
dieser Zeit. Heute gibt es nach der Euphorie und der Konsolidierung im Piemont ein sehr breites Angebot an
Barbera. Es ist die meistangebaute Rebsorte im Piemont. Als Barbera del Piemonte ist er ein giinstiger
Alltagswein, als Barbera del Monferrato regional auch als frischer, fruchtiger Rotwein mit Kohlensaure zu
geniellen. Die beiden anderen Gebiete - sowohol Barbera d'Alba als auch Barbera d'Asti - heben sich deutlich
ab und erzeugen von preiswertem Barbera mit Ausdruck bis zum komplexen Lagenwein die ganze Palette.
Barbera besitzt wenig eigenen Gerbstoff, eine typisch piemontesische Frucht und eine prasente Saure. Barbera
d’Alba darf im Anbaugebiet des Barolo, Barbaresco und Roero erzeugt werden. Hier fiihren die

typischen Béden und das Know-how der Winzer zu kréftigen, vielschichtigen Rotweinen aus dem Holz- oder
fruchtbetonten Varianten aus dem Stahltank.

Diese Unterscheidung gilt auch fiir die Rotweine aus der Gegend von Asti und Nizza Monferrato. Hier ist die
Barbera-Sorte anders als in der Langhe des Barolo die Nummer eins und steht daher in den besten Lagen.
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Das andere Terroir sorgt fur einen saftig-fleischig-krautrigen Gebietscharakter, wie immer das verstanden
werden will. Gute Erzeuger sind Braida, Massimo Pastura von La Ghersa oder Michele Chiarlo. Mit dem Nizza
DOCG gibt es seit einigen Jahren einen Super-Barbera d'Asti, der ein neuer Kultwein werden will. Die Preise flr
Barbera d'Asti variieren zwischen 6 — 20 € EVP, in Einzelfallen wie dem Barbera Nizza DOCG oder den Weinen
von Braida liegen sie auch deutlich dartber.

Weitere Weine des Piemonts

Dort, wo Barbera oder Nebbiolo angebaut wird, ist auch die Rebsorte Dolcetto zuhause. In den hochgelegenen
Gebieten Dogliani oder Ovada ist es sogar die erste Rebsorte des Gebiets, weshalb die Weine vielschichtiger
sein kdnnen. Meist werden die Dolcetto-Weine vor allem aus Alba jung getrunken, sind beim Mittag die
Essensbegleiter, wenn fiir den teuren Barolo kein besonderer Anlass besteht. In Deutschland besitzt der
fruchtig-herbe Rotwein bedauerlicherweise kaum einen Markt, spricht er doch ganz klar die Sprache des
Piemonts.

Nicht alle Nebbiolo-Weine sind erfolgreich, so erreichen nur wenige Rotweine aus dem Roero-Anbaugebiet den
deutschsprachigen Markt, obwohl dort ein beachtenswerter Nebbiolo-Rotwein aus sandigeren Béden durchaus
Beachtung verdient hatte. Nur der Fluss Tanaro trennt das Gebiet ibrigens vom Barolo-Gebiet. Im Roero ist
der beliebte, aromatische Weillwein Arneis zuhause, den mehr und mehr Rotweinwinzer der Langhe im
Programm haben.

No6rdlich der Alpen war eine ganze Zeit lang der Weillwein Gavi aus der Rebsorte Cortese popoldr, der in der
Provinz Alessandria angebaut wird. Seine Menge reichte immerhin fiir eine Supermarktkarriere. Im
Supermarkt ist natlrlich auch der mengenmaRig bedeutendste Wein des Piemonts zu finden:

Der Asti Spumante. Ein stiRer Sekt aus der Rebsorte Moscato, der von grofRen Vermarktern in alle Welt
exportiert wird.

Gavi, Asti, Ovada Dolcetto, Roero und Gattinara Nebbiolo, Arneis ...

Wie schon oben beschrieben, gdbe noch viel mehr zu entdecken als Barolo, Barbaresco der Langhe und
Barbera aus Alba und Asti...

Auf Sand gebaut? Aber ja! Und mit welch prachtigem Ergebnis! Ob weill oder rot, im Roero gibt es abseits der
groBen B’s zu den Weinen eine Extraportion piemontesisches unverfilschtes Lebensgefiihl.

Das Anbaugebiet Roero

Der Fluss Tanaro trennt das Anbaugebiet Roero von seinen beriihmten Nachbarn Barolo und Barbaresco. Die
ehrgeizigen Winzer rund um das Stadtchen Canale arbeiten mit den gleichen Rebsorten, dem Nebbiolo und
Barbera. An den Erfolg der Barolo-Winzer reichen sie jedoch nicht heran. Es fehlt ihnen die friihe Forderung des
Weinbaus durch den Adel, was zu einer viel spateren Hinwendung zum Qualitdtsweinbau fiihrte. Nebbiolo
d’Alba darf wie Barbera d’Alba in allen drei Gebieten erzeugt werden, die Grenzen des Langhe Nebbiolo sind
noch weiter gefasst. Klein dagegen sind die Nebbiolo-Anbaugebiete Gattinara und Ghemme im Norden des
Piemonts. Sie erhielten friih den Adelstitel DOCG.

Dolcetto - Alltagswein im positiven Sinne

Mittags zum Essen steht ansonsten der Dolcetto auf dem Tisch. Er ist im positiven Sinne ein Alltagswein, der
viel Trinkfreude und Frucht mitbringt, ohne den herausfordernden Gerbstoff eines Nebbiolo oder die prasente
Sdure eines Barbera zu besitzen. Im Herbst beginnen die Winzer die Weinlese mit dieser Sorte, denn die
zuckersiiBen Trauben (dolcetto - kleiner StiBer) sind bereits im September reif zum Ernten. Der Dolcetto ist
weit verbreitet und besitzt in den Hiigeln von Asti, Aqui, Diano d’Alba, Ovada und Dogliani ein eigenes
Anbaugebiet. Er ist dennoch kein Exportschlager, obwohl der Weintrinker ihn in den Restaurants vor Ort gerne
trinkt. Frucht und Struktur vereinen die Winzer der Albaregion in ihren Dolcetto-Weinen, die vom Kénnen der
erfahrenen Nebbiolo-Winzer profitieren. Auch Ovada besitzt eine ganze Menge an Dolcetto-Weinbergen, doch
liegt das Anbaugebiet abseits der ausgetretenen Pfade und hat angesichts der stattlichen Konkurrenz in der
Nachbarschaft einen schlechten Startplatz. In jlingster Zeit bewegt sich dort aber einiges, im Zug der
Anerkennung der DOCG Ovada und der Griindung des Konsortiums im Jahre 2013, unsere Weintipps im
Anschluss dokumentieren die gewachsene Zahl interessanter Betriebe.
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WeiBwein mit Klang - Gavi aus der Rebsorte Cortese und Arneis im Roero

Die beriihmten Rotweine verstellen den Blick auf die Weilweinschatze des Piemont. Und damit ist nicht in
erster Linie der Gavi gemeint, der in Deutschland bereits seine Anhdnger hat. Sein Hoheitsgebiet liegt fern ab
der Langhe, in den Hiigeln des Orts Gavi. Im Gavi wird die Rebsorte Cortese verwendet, die sich in der Wucht
und Frucht relativ zurlickhaltend gibt. Mineralisch gelingen die Weine in der kleineren Unterzone Gavi di Gavi,
die schon vom Namen her ein Gewinn ist, weil er besonders einpragsam und melodisch ist. In der Langhe hat
sich mit der Rebsorte Arneis, die mehr Frucht und Korper als die Sorte Cortese mitbringt, ein zweiter Weilwein
in den Vordergrund gespielt und bereits eine Fangemeinde aufgebaut. Auch die Sorte gedeiht in den sandigen
Bdden im Roero-Gebiet prachtig. Die Vorziige der Arneis verliehen in der Vergangenheit - in kleineren Anteilen
- dem Rotwein Nebbiolo mehr Geschmeidigkeit und Frucht. Fiir beide WeiRweine, den Gavi aus der Rebsorte
Cortese wie auch den Arneis aus dem Gebiet Roero gilt, dass sie jung getrunken werden sollten. Einer der
erfolgreichsten Winzer ist die Familie Ceretto in Alba, neben Cordero di Montezemolo oder Bruno

Giacosa. Weitaus seltener, aber nicht weniger spannend ist die Sorte Favorita der Langhe, die mit ihrer
lebendigen Sdure und ihrem schlanken Kérper ein beliebter Wein auf dem Mittagstisch in Barolo ist, wenn es
mal kein Roter sein soll.

Zum Dessert einen Asti Spumante oder Moscato?

Das an Weinen reiche Piemont besitzt auch den bekanntesten , StiRwein Italiens. Es ist der Asti Spumante, der
in groRer Menge aus der Moscato-Traube im Gebiet stidlich von Asti erzeugt wird. In den Orten Canelli und
Santo Stefano Belbo schlagt das Herz allein fiir den Moscato, obwohl mit Barbera und Dolcetto die
Rotweinsorten nicht fehlen. Das Geschaft teilen sich einige grofle Unternehmen, ihre Marken wie Cinzano oder
Martini sind in fast allen Supermaérkten zu haben. Kulturell unterschiedlich sind die Trinkgewohnheiten:
Wahrend er nordlich der Alpen das ganze Jahr (iber getrunken wird, 6ffnen die Italiener ihren Asti vor allem in
der Weihnachtszeit zum panettone, dem traditionellen Hefekuchen mit Rosinen. Denn Asti Spumante ist ein
Frischeprodukt, das seine facettenreichen Muskataromen direkt nach der Versektung am intensivsten
ausspielt. Die Kohlensadure und die groRziigig im Sekt verbliebene TraubensiiRe wirken dabei als natiirlicher
Geschmacksverstarker fiir die bezaubernden Aromen. Asti ist Genuss ohne Reue, denn ein Asti Spumante hat
mit 7,5 Vol% wenig Alkohol. Noch weniger Alkohol - dafiir eine intensivere SiiRe — enthalt der Moscato d’Asti.
Er ist das Premiumprodukt der Asti-Erzeugung, weil die Winzer sorgfaltiger die Trauben auswahlen und bei der
Herstellung noch feinere facettenreiche Aromen und Blaschen erhalten. So hat sich der Moscato d’Asti in der
italienischen Gastronomie, auch in Sterne-Lokalen, zu einem beliebten Dessertbegleiter emporgeschwungen;
wabhrlich ein Hochgenuss fir all diejenigen, die viel StiBe bei moderater Sdure mogen.

Harald Hois/29.12.2021
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