
Barolo: Der König der italienischen Weine 
Barolo, oft als „König der Weine und Wein der Könige“ bezeichnet, ist nicht nur ein 
außergewöhnlicher Rotwein aus dem Piemont, sondern auch ein Kulturgut Italiens. Seine 
außergewöhnliche Qualität, sein komplexes Aroma und seine lange Geschichte machen ihn zu 
einem der angesehensten Weine der Welt. Lassen Sie uns tiefer in die Welt des Barolo 
eintauchen und seine Herkunft, Charakteristika und Bedeutung erkunden. 

 

Geschichte des Barolo 

Die Geschichte des Barolo ist eng mit der Nebbiolo-Traube verbunden, die erstmals 1268 in 
Dokumenten des Schlosses von Rivoli erwähnt wurde. Im Mittelalter war diese Traube bereits als 
„Nibiol“ bekannt und wurde wegen ihrer Fähigkeit, kraftvolle Weine zu erzeugen, geschätzt. Im 
18. Jahrhundert begann der Barolo, internationale Aufmerksamkeit zu erlangen, insbesondere 
durch die piemontesischen Diplomaten, die ihn nach London exportierten. Berichte aus dieser 
Zeit, einschließlich der Aufzeichnungen von Thomas JeƯerson, unterstreichen den weltweiten 
Ruf dieses Weins. Der moderne Barolo entstand jedoch erst im 19. Jahrhundert, als die 
Marchesi Falletti zusammen mit dem französischen Önologen Louis Oudart die 
Weinherstellung revolutionierten. Durch die Einführung neuer Techniken wurde ein trockener, 
stabiler und langlebiger Wein geschaƯen, der bald von der italienischen Königsfamilie geschätzt 
wurde. König Carlo Alberto von Savoyen war ein großer Bewunderer und trug maßgeblich zur 
Popularität des Barolo bei. 

 

 

 



Anbaugebiet und Terroir 

Das Anbaugebiet des Barolo umfasst eine kleine, aber bedeutende Region im Herzen der 
Langhe-Hügel im Piemont. Es erstreckt sich über elf Gemeinden, darunter Barolo, La Morra, 
Serralunga d’Alba und Castiglione Falletto. Jede dieser Gemeinden bringt aufgrund ihrer 
spezifischen Böden und Mikroklimata leicht unterschiedliche Ausprägungen des Barolo 
hervor. Die Böden sind überwiegend kalkhaltig und reich an Mergel, was eine hervorragende 
Wasserspeicherung ermöglicht. Die Hügel, die durch den Rückzug der Gletscher geformt 
wurden, bieten zudem optimale Bedingungen für die Nebbiolo-Traube, die anspruchsvoll und 
empfindlich ist. Das gemäßigte Klima mit deutlichen Temperaturschwankungen zwischen Tag 
und Nacht fördert die Entwicklung komplexer Aromen und die perfekte Reifung der Trauben. 

  

 

  

 



Produktion und Reifung 

Der Barolo wird ausschließlich aus 100% Nebbiolo-Trauben hergestellt, die für ihre dünnen 
Schalen und ihre Fähigkeit bekannt sind, Aromen und Tannine perfekt zu konzentrieren. Die 
Weinbereitung ist streng reguliert, um die Qualität zu gewährleisten. Nach der Fermentation reift 
der Wein mindestens drei Jahre, davon mindestens 18 Monate in Eichenfässern. Für die Riserva-
Version beträgt die Mindestalterung fünf Jahre. Die Verwendung von Eichenfässern, sowohl aus 
slawonischer als auch aus französischer Eiche, verleiht dem Barolo seine charakteristischen 
Aromen von Vanille, Tabak und Gewürzen. 

Diese Reifezeit ist entscheidend, um die kräftigen Tannine zu mildern und die Komplexität zu 
entwickeln, für die der Barolo bekannt ist. Innerhalb der Barolo-Region gibt es signifikante 
Unterschiede, die auf das Terroir und die Weinbereitung zurückzuführen sind. Die Weine aus La 
Morra und Barolo sind oft etwas weicher und fruchtiger, während die Weine aus Serralunga 
d’Alba und Monforte d’Alba für ihre Struktur und Langlebigkeit bekannt sind. Diese Vielfalt macht 
den Barolo besonders faszinierend, da jeder Jahrgang und jedes Gebiet einzigartige 
Eigenschaften aufweisen. 

 

 

 

Charakteristika und Geschmack 

Barolo ist ein Wein, der sich durch seine außergewöhnliche Struktur und Vielschichtigkeit 
auszeichnet. Seine Farbe ist granatrot, mit orangefarbenen Reflexen, die mit der Zeit intensiver 
werden. Das Bouquet ist ein wahres Fest für die Sinne, mit Aromen von Rosen, Veilchen, 
Kirschen, Lakritz, Kakao, Gewürzen und manchmal auch TrüƯeln. Am Gaumen zeigt sich der 
Barolo kraftvoll, harmonisch und mit präsenten Tanninen, die ihm eine beeindruckende 
Lagerfähigkeit verleihen. Seine Komplexität macht ihn zu einem idealen Begleiter für reichhaltige 
Gerichte. Besonders zu Wild, geschmortem Fleisch, gereiftem Käse und traditionellen 



piemontesischen Gerichten wie Brasato al Barolo entfaltet er sein volles Potenzial. Um den 
Barolo in seiner ganzen Pracht zu genießen, sollte er bei einer Temperatur von 18-20 °C serviert 
werden. Es wird empfohlen, den Wein einige Stunden vor dem Genuss zu dekantieren, damit er 
atmen und seine Aromen vollständig entfalten kann. Hochwertige Barolos können über 
Jahrzehnte reifen und entwickeln mit der Zeit noch tiefere und komplexere Aromen. 

 

Bedeutung und Anerkennung 

Der Barolo erhielt 1966 die DOC- (Denominazione di Origine Controllata) und 1980 die DOCG-
Zertifizierung (Denominazione di Origine Controllata e Garantita), die höchste Qualitätsstufe 
für italienische Weine. Diese Auszeichnungen unterstreichen die Bedeutung des Barolo und 
seine Einzigartigkeit in der Welt des Weins. Heute ist der Barolo nicht nur ein Synonym für 
Spitzenwein, sondern auch ein Symbol für die reiche Kultur und Tradition des Piemont. Heute 
wird der Barolo nicht nur in Italien geschätzt, sondern auch international gefeiert. Die 
Kombination aus Handwerkskunst, Tradition und Innovation hat ihn zu einem festen Bestandteil 
der Weinkultur gemacht. Winzer wie Giacomo Conterno, Bruno Giacosa und Elio Altare haben 
die Messlatte für Qualität und Kreativität in der Barolo-Produktion hoch gesetzt. 

 

 



Tourismus und Barolo-Erlebnis 

Die Region Langhe, in der der Barolo produziert wird, ist ein beliebtes Ziel für Weinliebhaber. 
Die malerischen Weinberge, historischen Dörfer und exquisiten Weingüter laden dazu ein, den 
Barolo und seine Herkunft hautnah zu erleben. Besucher können an Führungen teilnehmen, an 
Verkostungen teilnehmen und die authentische Küche des Piemont genießen. 

  

 

 

Fazit 

Der Barolo ist mehr als nur ein Wein – er ist ein Stück italienische Geschichte und Kultur. 
Seine Vielseitigkeit, Komplexität und Eleganz machen ihn zu einem der größten Weine der Welt. 
Ob als Begleiter zu einem Festmahl oder als Sammlerstück im Weinkeller – der Barolo bleibt 
unübertroƯen. 

 

FAQs für den Artikel “Barolo: Der König der italienischen Weine” 

 Was ist Barolo? Barolo ist ein trockener Rotwein aus dem Piemont (Italien), hergestellt 
ausschließlich aus der Rebsorte Nebbiolo. 

 Wo liegt das Anbaugebiet von Barolo? Das oƯizielle Barolo-Gebiet umfasst Teile der 
Gemeinden Barolo, Castiglione Falletto, Serralunga d’Alba und zusätzlich Teile von La 
Morra, Novello, Verduno, Roddi und Diano d’Alba. 

 Aus welcher Rebsorte wird Barolo gemacht? Barolo wird zu 100 % aus Nebbiolo 
hergestellt. 



 Wie lange muss Barolo reifen? Barolo unterliegt gesetzlichen Reifeanforderungen 
(DOCG). In der Regel reift er mindestens 38 Monate, davon mindestens 18 Monate in 
Holzfässern. Für eine Riserva sind längere Reifezeiten vorgeschrieben. 

 Wie schmeckt ein guter Barolo? Ein Barolo zeigt ein tiefes Bouquet mit Noten von 
Kirsche, Rosen, Veilchen, Tabak, Leder und oft TrüƯel oder Teer. Er besitzt kräftige 
Tannine, eine ausdrucksstarke Säure und eine bemerkenswerte Struktur. 

 Warum wird Barolo auch „König der Weine“ genannt? Wegen seiner Komplexität, 
Lagerfähigkeit, Prestige und historischen Verbindungen – besonders aus dem Piemont – 
gilt er als einer der bedeutendsten Rotweine Italiens. 

 Welche Boden- und Klimabedingungen charakterisieren Barolo-Weinberge? Die 
Weinberge liegen meist auf 170–540 m Höhe, mit Böden aus kalkhaltigem Mergel und 
sandigen Sedimenten. Das Klima ist gemäßigt kontinental, mit heißen Sommern und 
kühlen Nächten. 

 Was unterscheidet traditionelle von modernen Barolo-Stile? Traditionelle Baroli 
setzen auf lange Maischestandzeiten, große Holzfässer (botti) und weniger EingriƯe. 
Moderne Produzenten verwenden oft kürzere Maischzeiten, Temperaturkontrollen, 
Barriques und sauberere Kellertechniken. 

 Wie lange kann man Barolo lagern? Ein hochwertiger Barolo kann Jahrzehnte reifen, oft 
10, 20 Jahre oder länger, abhängig vom Jahrgang, Produzenten und Lagerbedingungen. 

 


