DELTETTO

EIN FEST FUR
SCHATZSUCHER

OMION

f
e, };ﬂ |:

n der vorherigen Ausgabe der weinwelt hat-

ten wir das Roero als genussvolle Weinreise

prasentiert. Dabei sind die Weine und die

Weingiiter ein bisschen zu kurz gekom-

men. Das wollen wir nun nachholen und
prasentieren die besten roten Empfehlungen fiir
den Winter.

Roero ist nach wie vor ein Geheimtipp, und zwar nicht nur als
Region, sondern auch als Wein. Die geschiitzte und garantierte
Herkunftsbezeichnung DOCG, das offiziell hichste Qualititssiegel
Italiens, wurde dem Wein aus den Hiigeln nérdlich des Barolo-

Gebiets im Jahr 2004 zugesprochen. Per Gesetz muss ein Roero
DOCG immer zu mindestens 95 Prozent aus Nebbiolo gekeltert sein,
finf Prozent der weien Arneis sind als Erginzung zugelassen, doch
bei den besten Produzenten ist ein Roero immer sortenrein. Das fiir
die Roero-Produktion zugelassene Gebiet ist mit knapp 160 Hektar
gleichsweise klein, um nicht zu sagen winzig(!), die Produktion
absolut tiberschaubar, was auch erklirt, warum andere Weine des Pie-
mont traditionell mehr im Fokus stehen und immer wieder auch

aulerhalb von Fachpublikationen Erwihnung finden. Wir méchten

Ihnen diesen heimlichen Star aber wirmstens ans Herz legen, denn
er ist zweifellos einer der spannendsten Weine des Piemont!

Die Baden des Roero sind iiberwiegend sandige, stellenweise fast
weiffie Bioden, mit eiszeitlichen Ablagerungen, wihrend in der nur
wenige Kilometer entfernten Langhe (Barolo, Barbaresco) Kalkmer-
gelbéden vorherrschen. Trotz gleicher Rebsorte entstehen so auf bei-
den Seiten des Flusses Tanaro, der das Roero von der Langhe trennt,
recht unterschiedliche Weine. Roero ist immer etwas duftiger und
fruchtbetonter, oftmals auch etwas filigraner als Barolo und Barba-
resco. Generell sind die Weine deutlich frither zuginglich, wenn-
gleich die besten durchaus auch 15 Jahre reifen kénnen. Unschlagbar
sind Roero DOCG indes im Preis-Leistungs-Verhiltnis. In kaum
einer anderen DOCG bekommt man fiir vergleichbare Preise Weine
dieser Qualitdt, mit soviel Lokalkolorit und Eigenstindigkeit, dass

man schwer nein sagen kann

Unser Tipp fiir die Wintermonate: Roero und Wildgerichte, beispiels-
weise geschmortes Wildschwein und kurz gebratene Streifen vom
Rehriicken oder klassisch zu Pasta mit Triiffel. Die Saison fiir den

weilen Albatriiffel hat ja gerade begonnen! Von allen prisentierten

Weingiitern sollten Sie unbedingt auch den Roero Arneis, das weile
Pendant zum Roero aus der autochthonen Arneis-Traube probieren!
Milc

eigenstindig, prasentiert sich diese autochthone Sorte des Roero-

n der Sdure, burgundisch angehaucht und doch wieder sehr

Gebiets. Besonders hervorheben muss man den Bricco delle Ciliegie
von Almondo, den Saglieto von Malvira', Cecu d'la Biunda von Mon-
chiero Carbone, den St. Michele von Deltetto, natiirlich auch den
klassischen Roero Arneis von Correggia. Ach ja, und auch Barbera

1an nicht vergessen, denn etwa 70 Prozent aller Barbera d'Albas
wachsen im Roero! Sie sehen, es gibt noch viel zu entdecken! Das
Reiseziel haben wir Thnen ja vorgestellt, jetzt sind Sie an der Reihe!



RICONOSCIMENTI
WEINWELT




