Piemont: Arneis von Vietti
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Blick vom modernen Hotel

11 Boscareto in Serralunga d’Alba
Richtung La Morra.
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Oktober 2016: Verkostung mit
Francesco Cordero (links). Er
ist Luciana Viettis Enkel.

Beim Besuch des Piemonteser Weinguts Vietti diesen Oktober
werden wir von Francesco, Mario Corderos Sohn, in Empfang
genommen. Er ist ein gestandener, junger Mann, dem schnell an-
zumerken ist, wie sehr er sich mit dem Beruf des Winzers identi-
fiziert und wie gut er sich in seinem Fach auskennt. «Ich bin
iiberaus gliicklich, dass wir 2016 einen derart wunderbaren Spit-
sommer hatten», erklirt er. «Nach dem regnerischen Frithling
schienen die Voraussetzungen nicht allzu giinstig, aber das fan-
tastische Wetter in der zweiten Jahreshilfte hat ein mittelmissi-
ges Jahr in ein grossartiges verwandelt!»

Im Degustationsraum prisentiert er den 2015er: «Ein solcher Bil-
derbuchsommer ist fiir den passionierten Winzer fast ein bisschen
langweilig: Wenn sich Sonne und Regen stets im richtigen Mo-
ment und im idealen Verhiltnis abwechseln, fiihrt das beinahe auto-
matisch zu einer perfekten Reife. Wer 2015 keinen einigermassen
guten Wein hinbekommen hat, sollte seinen Beruf wechseln!>»
Wie schon in den letzten Jahren lag unsere Arneis-Spezialfiillung
deutlich linger auf der Hefe und wurde erst diesen Sommer ge-
fillle. Fiir Francesco ist dies beim Arneis eines der wichtigsten
Qualititskriterien: «Eine ausgedehnte Reifung auf der Hefe ver-
leiht dem Wein zusitzliche Komplexitit und Reichhaltigkeit.
Allerdings ist das nur mit vollkommen gesunden Trauben mog-
lich — mit ein Grund, weshalb wir zu den wenigen gehoren, die
dieses Verfahren tiberhaupt anwenden.»

Daneben ist auch die rigorose Ertragsreduktion fiir die Qualitit
eines hochstehenden Arneis entscheidend. Betriibt meint Fran-
cesco: «Viele Produzenten erzielen extrem hohe Ertrige, wo-
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Herrliche, traditionelle piemon-
tesische Kiiche: Ristorante Bovio
bei La Morra.
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Von La Morra aus geniesst man
die vielleicht schonste Aussicht im
Barolo-Anbaugebiet.
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durch aber belanglose, diinne Weine entstehen. Um diese dann
aufzuwerten, mischen sie einfach andere Traubensorten dazu, was
leider seit neuem erlaubt ist und den einzigartigen Charakter des
Arneis vollig verfilscht!»

Zum Mittagessen besuchen wir das Ristorante Bovio, das etwas
ausserhalb von La Morra liegt. Es ist ein ausgezeichnetes Lokal
mit typisch piemontesischen Gerichten und wird von jenen Wirts-
leuten betrieben, die einst das legendire Belvedere in La Morra
gefiihrt haben. Francesco nimmt zwei iltere Jahrginge seines
Arneis mit, der frither von den Einheimischen aufgrund seiner
spiten Reife und seines robusten Charakters auch <Nebbiolo
bianco> genannt wurde. Der 2012er schmeckt erstaunlich frisch
und selbst der 2007er ist noch gut trinkbar. Unser Gastgeber be-
vorzugt den Arneis dennoch jung. Wir pflichten ihm gerne bei.
Der abgerundete, lebendige 2015er Vietti Arneis ist ein universell
einsetzbarer Weisswein. Er passt perfekt zu Antipasti und Teig-
waren, aber auch zu Gefligel.

Vietti, Roero Arneis DOCG (weiss) 2015
Spezialfiillung Selection Schwander

Helles Gelb; attraktives, fruchtbetontes Aroma;
geschmeidige, verfiihrerische Frucht am Gaumen,
rund und lebendig, sehr schmeichelhaft und
verfithrerisch. Ein kostlicher, sehr zuginglicher
Arneis. Genussbereit ab jetzt, haltbar bis min-
destens Ende 2018.

Fr. 18.90 (ab Februar 17 Fr. 21.80)





