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Weinbeschrieb 

Die Familie Huber, im Aufbau vom Weingut im Piemont, macht erstklassige Weine auch 
im Thurgau. Wenn man aber im Piemont ist, gehört ein Moscato mit zum Programm. 
Schwierig wird nur einen qualitativ guten Moscato zu machen. 
Mit diesem Moscato befindet man sich auf jeden Fall in den höheren Regionen. Schon 
die Farbe deutet auf die Intensität hin. Mit dem typischen leichten prickeln und der 
dazugehörigen Süsse – ein Wein für jede Frau oder auch Mann. 
Ideal zum Apèro! Schön gekühlt trinken, mit ein paar würzigen Nüssen, Chips oder 
Blätterteiggebäcken kombiniert, der Renner auf jeder Party. 
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Gebiet 

Das piemontesische Weinbaugebiet zwischen den Alpen und der 

ligurischen Küste gehört zu den bedeutenden Weinbauregionen 

der Welt. Inmitten des UNESCO Weltkulturerbes in der 

Weinregion Monferrato zwischen Asti und Acqui Terme, liegt der 

Rebberg «Ariotta» mit einer Fläche von 6 Hektaren. Der Anbau 

umfasst die in der Region heimischen Rebsorten Barbera, 

Nebbiolo und Moscato sowie einige internationale Sorten. Das 

lokale Mikroklima, die südliche Ausrichtung und die Lage des 

Weinbergs ermöglichen die Produktion von Moscato und 

Barberaweinen in hochstehender Qualität. 

Traubensorten/Vinifikation 

Bereits Mitte des 19.Jahrhunderts entstand aus der Muskateller – Traube (Moscato), welche auf 
den südlichen Hängen des Piemonts wächst, der erste italienische Schaumwein. Für die 
Herstellung von Moscato d’Asti wurden Richtlinien erstellt an die sich die Produzenten halten 
müssen. 

So werden die Trauben gepresst und der daraus entstandene Most wird von Partikeln 
gesäubert und stark runtergekühlt. Dadurch wird eine frühzeitige Gärung verhindert. Zur 
weiteren Verarbeitung wird der Most dann wieder auf 20° C gebracht und mit zugesetzter Hefe, 
der Gärprozess gewollt in Gang gebracht. Als Regel für den Moscato d’Asti gilt, dass ein 
Alkoholgehalt von 5% nicht überschritten werden darf. Beim Moscato entstehen CO2 auf 
natürlichem Weg und müssen daher nicht beigemischt werden. Beim Abfüllen dürfen max. 1,7 
bar erreicht sein und die Flasche muss mit einem zylindrischen Korken verschlossen werden. 
Aus diesen Gründen qualifiziert sich der Moscato nicht als Schaumwein, sondern eher als 
Perlwein. 


