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Barbera und Grignolino
fur alle Tage, Ruché fur
das Fest

Seit sechs Generationen  betreibt  die BT
piemontesiche Familic Morando in der Langhe ke
und in Monferrato Weinbau. 1980 wurde das "0 "
Weingut Montalbera zugekauft, ein Anwesen, L

das am Schnittpunkt der drei Gemeinden

Montemagno, Grana und Castagnole Monferrato !
und damit mitten im Territorio Vitivinicolo — #00
Patrimonio Mondiale dell’Umanita, auf Deutsch .
pesagt, dem UNESCO-Welterbe Monferrato- '
Piemonte hegt. Begonnen hat hier Grolvater &
Enrico Morando, dessen Fahrrad noch im “Saw 5
Empfangsraum zu sehen ist. Der jetzige Besitzer
15t dessen Enkel Franco. Aus den urspriinglichen
20 wurden mittlerweile 180 Hektar Land, von
denen 120 dem Weinbau gewidmet sind.
Montalbera, was sich mit Berg mit Biaumen
ibersetzen lieBe, hat die Weingiirten auf einem
Fleck und ziihlt zu den groBeren Produzenten im
Piemont. 2015 wurde das Gebiiude modernisiert,
Mit seiner ansprechenden Architektur, die sich Ay
trotz aller Gewagtheit an die Traditionen im
Piemont anlehnt, strahlt es auf die zahireichen , "
Besucher die Gediegenheit emer zeitgemilen Y
Produktionsstiitte von groflen Weinen aus.

Wenn man um das Gebiiude herumgeht, iiberblickt man auf 360° die Weingéirten. Auf der einen Seite
unterbrechen ein paar Biische mit den beriihmten Haselniissen des Piemont die Stockreihen, und das
Zentrum eines prichtigen, natiirlichen Amphitheaters bildet ein kleiner See. An einer Art
Bilderrahmen 1st eine Tafel montiert, die Auskunft iiber die jeweiligen Traubensorten in den
verschiedenen Lagen gibt. Auf der anderen Seite schweift der Blick einfach iiber eine grenzenlos
scheinende Landschaft.

Dahinter, so erfdhrt man, liegt ein kleiner
Weingarten im Barologebiet bei La Morra und
einer im Gebiet des Barbaresco. . Wir bieten
damit die gesamte piemontesische Auswahl™,
freut sich Marco Griglio, Exportmanager von
Montalbera, um jedoch umgehend die Rede auf
die Hauptsorte, den Ruché, zu bringen. Man
vermutet, dass diese Sorte im Mittelalter von
franzisischen Monchen in den Piemont gebracht
wurde, sich hier aber zu einer absolut
autochthonen Traube entwickelt hat.

Bei einem Rundgang durch die Keller eines Hauses, das weltweit fiir seinen Rotwein bekannt ist,
wundert man sich, dass im ersten Teil vor allem Stahltanks stehen. , Der Grund dafiir ist*, so Marco,
Sass wir drei Stile des Ruché entwickelt haben. 6] Prozemt unserer Roiweine werden im Stahl
ausgebaut.” Tanks zum Géren und fir die Kohlenstoff-Mazeration 16sen sich mit Reifetanks ab.
MNeben der Cuvée Piemonte Rosso FUORI CATALOGO und dem Barbera d"Asti D.O.C.G. SOLO
ACCAIO gewinnt hier auch der Ruché i Castagnole Monferrato D.O.C.GG. La Tradizione, den es
{ibrigens auch Vegan gibt, seine Finesse, oder wie es der italienische Winzer sagt, sein Affinamento.
Ruché di Castagnole Monferrato D.o.c.g.
Laccento wird spit, erst im Oktober geemtet, um
eine Vollreife der Trauben zu erhalten. Er ist ein
Wein zum Verlieben, heildt es im Weingut, und er
benotigt aufgrund seiner ausgeprigten Aromen
und seiner Struktur ebenfalls kein Holz. Nicht
vergessen darf man an dieser Stelle auf den
Grignolino, einem Rotwein, der schon von Konig
Umberto 1. auf seiner Tafel kredenzt wurde. Im
Hause  Montalbero wird er  ebenfalls
ausschlieBlich im Stahltank ausgebaut und als
Grigné auf den Markt gebracht.

Die Holzfdsser lagem in der historischen Cantina. ,Wir verwenden hier Barmque, Tonno und Botte
Grande®, bietet Marco Onentierungshilfe in den prichtipen Reithen von Fissemn. Ruché di
Castagnole Monferrato D.o.c.g.

Limpronta kommt nach zwei Monaten Stahltank,
wo er seine Weichheit erhalten hat, hierher in ein
Fass aus franzdsischer Eiche, um zehn bis 14
Monate im Holz zu reifen. Ruché di Castagnole
Monferrato D.o.c.g. Prima Decade ist eine
Spenalselektion, die fiir zwolf bis 18 Monate im
neuen Bamgque ausgebaut wird, um dann zur
Entspannung zwei Monate im Stahltank 2zu
verweilen und mindestens sechs Monate vor dem
Verkauf in Flaschen abgefiillt wird. Ein weiterer
Bewohner des Fasskellers ist Barbera d'Ast
D.o.c.g. Superiore Lequilibrio, benannt nach dem
Verhiltms zwischen Tonno und groflem Fass,
neben dem Barbera d'Asti D.o.c.g. Nuda, dem | &
Nackten. Dieser wird mit groBtmoghcher &
Qualitiit geerntet, natiirlich wie alle Wein von
Montalbera in Handlese, 20 Monate ins Barrique
mit medium Toasting gegeben und dann ohne
Filtern und Stabilisieren abgefiillt.

Ein derart umsichtiger Umgang mit jeder Traube
hat auch zu entsprechender Wiirdigung gefiihrt.
Besonders stolz ist man auf die . re bicchier
Gambero Rosso™ fiir Ruché ,,La Tradizione®.

Das Vergniigen einer Verkostung aller der Weine von Montalbera gibt e¢s in einem hellen,
freundlichen Raum am Ende der Fithrung, verbunden mit Informationen, dass Ruché eine schwer zu
kultivierende Traube mit niedriger Ausbeute ist. Dennoch hat sich das Weingut dieser Sorte
verschrieben. Das Mikroklima und der Boden, ein guter Mix aus Kalk, Lehm und etwas Sand, sind
einfach ideal,

Wihrend man die Feinheiten jeder emnzelnen ‘g
Probe zu erschmecken versucht, genieft man — -
; 3 g : ; ] A5
noch emmmal die herrliche Aussicht von dieser — . @ T
Anhéhe iber das Weltkulurerbe Monferrato- — e b
Piemonte und nimmt als kleine Merkhilfe zu den == - w&mﬁ x
—t RUCHE

hier angebotenen Weinen eine einprigsame
Bemerkung wvon Marco Griglio zu den
traditionellen Weinen dieser Gegend mit auf den |
Weg: ,Barbera und Grignolino ist der Wein fiir
alle Tage, Ruché der fiir die Feste™
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