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La Guida del Cuore 2023


Riflessioni di Olga Sofia Schiaffino


 


Ogni anno l’uscita della nuova edizione della guida social rappresenta il coronamento di un lavoro serio, appassionato e portato avanti con etica e grande rispetto per i lettori, i consumatori, le cantine.


Stiamo ancora sperimentando nuove soluzioni per dare voce alle scoperte dei blogger selezionati, che a gennaio 2023 sono stati scelti mediante estrazione in diretta su Instagram. La novità di questa terza è la presentazione dei vini divisi per regioni, per valorizzare maggiormente i territori di provenienza.


Ciascun vino raccontato porta la firma dell’autore, con accanto l’indicazione del suo profilo Instagram.


La novità, nell’elenco dei premiati, è rappresentata dal fatto che in guida sono state aggiunte le referenze maggiormente votate dai winelovers intervenuti alla manifestazione annuale I Vini del Cuore, che si è svolta a Genova il 7 e 8 maggio presso NH Collection Marina al Porto Antico.


L’evento annuale si conferma come un’utilissima occasione per far conoscere e degustare i prodotti alla community de “I vini del cuore” e per nuovi contatti con export manager, ristoratori e giornalisti.


Abbiamo scelto di pubblicare on line il nostro lavoro, per coerenza con i propositi di sostenibilità che ci sentiamo di appoggiare: chi volesse può sempre richiedere una o più copie cartacee!


Essere digitalizzati rappresenta anche la scelta di consolidare questo canale di comunicazione con le nuove generazioni, che apprezzano questo tipo di piattaforma e non hanno pregiudizi sul valore dell’opera, se veicolata appunto, con queste modalità.


I nostri lettori troveranno sempre descritti, in modo più emozionale che tecnico, i vini che hanno saputo affascinare e con essi, le storie di uomini e donne, di cantine, di luoghi e tradizioni.


Un ringraziamento immenso ad Annamaria Corrù @tannina.it, sempre presente e attenta nella correzione dei testi della guida e a Clara Maria Iachini @clarettablu per l’organizzazione degli eventi e delle fiere, con le quali condivido gioie e dolori, per cui ho grande stima, affetto e amicizia sincere.


Grazie ai blogger che hanno contribuito a rendere speciale questa edizione: Mirco Ambrosini @chiantami, Paolo Bellocchi @paolowine, Chiara Campora @chiaralachia, Matilde Cappelli @mati_wine, Alberto Chiarenza @albertowinelover, Fabio Ciocchetti @illazionelbicchiere, Matteo, Davide, Simone e Andrea @icialtronidelvino, Alessandro Ingrosso @tannintime, Carolina Leonetti @carol_cake_wine, Elvira Maria Lucci @chemelwine, Alessia Maranzano @alessiamaranzano_, Giusy Morreale @in_principio_era_vite, Massimo Spreafico @drink_wine_live_happy, Teodora Valeriano @valeriwine.


Grazie a Liliana Savioli ed Enrico Cusinato, special guest, grandi professionisti del mondo del vino e soprattutto belle persone, da cui poter imparare sempre!


Possa la lettura della guida coinvolgervi, con sempre maggiore passione, nel vostro viaggio nel mondo del vino, un percorso capace di riservare bellissime emozioni e indimenticabili esperienze.
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Prefazione


A cura di Donatella Cinelli Colombini


 


[image: image]In Italia ci sono molte guide dei vini che assegnano soli, bicchieri, tralci, foglie… In questo panorama complicato e, a volte, contraddittorio, “I vini del cuore La prima guida social”, si distingue perché non dà punteggi e neanche cerca i vini più buoni. Si tratta di un repertorio delle bottiglie che hanno emozionato i maggiori wine blogger italiani. Vini normalmente sul mercato che i lettori possono assaggiare per rivivere esperienze simili.


Come ci insegna il neuromarketing, l’apprezzamento del vino così come quello di un cibo, dipende solo in parte da elementi oggettivi. In altre parole quello che l’assaggiatore sa di un vino, le sue precedenti esperienze e la situazione in cui si trova, sono in grado di agire sul Sistema Limbico (emozioni) e sulla Corteccia Prefrontale (piacere) del suo cervello condizionando il gusto. Alla fine sentirà nel bicchiere anche quello che si aspetta di trovarci oppure il riflesso del bel panorama che ha intorno.


Questo spiega perché la degustazione bendata arriva spesso a risultati sorprendenti.


Normalmente, nell’assaggio di un vino ci sono sensazioni che vanno oltre la degustazione organolettica, ad esempio la memoria degli odori e la produzione di ossitocina, il così detto “ormone del piacere” in base alle aspettative oppure al piacere di una certa situazione.


Ecco che “I vini del cuore” percorrono questa traccia emotiva e suggeriscono ai lettori vini di grande qualità a cui li legano esperienze emozionali.


Non meraviglia che l’ideatrice di questa inconsueta e stimolante guida sia Olga Sofia Schiaffino psichiatra e esperta di vino e blogger (wineloversitaly). Nel 2021 ha vinto il sondaggio di The Fork nella categoria Wine influencer.


<<La guida social è essenzialmente una guida che promuove i rapporti umani>> in cui è possibile leggere <<sia di cantine famose che di quelle a conduzione familiare>> spiega Olga con giusto orgoglio.


Al suo fianco, ci sono Annamaria Corrù (tannina.it), come co-redattrice, e Clara Maria Iachini (clarettablu), che unisce l’amore per il vino e quello per la storia dell’arte....Come me.


Si perché l’uva non è come il pomodoro o la patata. Il vino è come il legno da cui è possibile ricavare una trave ma anche uno Stradivari. E’ una materia duttile che consente ai migliori vignaioli di creare vini in cui la civiltà del nostro tempo trova un’espressione liquida. Vino come cultura, come musica, come arte. Vini che, per essere capiti, hanno bisogno di assaggiatori attenti e disposti a usare i sensi ma anche il cuore. 




 


Special guest: Liliana Savioli
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Igt Venezia Giulia Ograde 2020 Azienda Agricola Skerk


 


Lo so, losooooo. Un degustatore professionale alla domanda “qual è il tuo vino preferito” deve rispondere evasivamente, io per anni ho risposto “quello che mi emoziona” ma da quando son diventata grande ho tolto la maschera e lo dico a gran voce qual è il vino che preferisco. E’ un vino della terra che mi ha adottato, il mio Carso. E’ un vino prodotto da una persona buona, sincera, perbene, sempre sorridente, schiva, seria, intelligente e anche bella, dentro e fuori, Sandi Skerk. E’ un vino antico con la massima modernità. Antico perché viene fatto come lo facevano i nostri nonni e bisnonni cioè macerando le bucce anche delle uve bianche, come per fare un rosso; antico perché non ha bisogno di nessuna tecnologia (niente frigoriferi, c’è già la grotta carsica; niente filtri, viene illimpidito per decantazione; niente fitofarmaci, basta il terreno carsico e la bora e le brezze a evitare il ristagno idrico; insomma niente diavolerie ma tanta tanta tanta esperienza e ascolto dei “grandi Vecchi”). Antico il nome, Ograde, che in lingua slovena identifica delle piccole particelle di orto recintate con muretti a secco nelle vicinanze del paese. Antico perché è un assemblaggio di vitovska, malvasia, sauvignon e pinot grigio con le percentuali derivanti dall’annata. Moderno perché oggi i vini bianchi macerati (o orange wine o amber wine o come volete chiamarli) sono mooolto di moda e li trovi nei migliori ristoranti al mondo. Ma veniamo a lui. Una bottiglia che ho conservato in cantina, tra molte sue sorelle, e che ora mi regala emozioni a non finire. Già il colore mi ammalia. Avete presente il vetro avventurina con quel color rame nuovo con all’interno tante pagliuzze d’oro? Ecco quello è il colore di Ograde. Gira piano nel bicchiere, ha bisogno di tempo e aria ma poi inizia a raccontare storie di frutta esotica matura e agrumi ma anche di pietra focaia e di tabacco biondo. Poi pian pianino arrivano la vaniglia, l’ananas, il litchi. Si ferma un pochino quasi a prendere fiato e poi il racconto mi porta in un prato in Carso con le sue erbe aromatiche di salvia e santoreggia, e poi sambuco e resina e un affumicato che mi toglie il respiro da quanto è elegante. Che dire dell’armonia del sorso, della sua rotondità, della sua freschezza, del suo intrigante e morbido tannino? Che è perfetto. Mi lascia dopo un tempo lungherrimo con ricordi di liquirizia e balsamico resinoso. Con che cosa abbino il mio amato Ograde? Con tutto. L’ho abbinato veramente con tutto, dal pesce crudo alla grigliata, dal formaggio stagionato alla frittura di pesce, dal risotto ai funghi alla lubianska. Insomma conoscete tutti il tubino nero di Chanel che sta bene con la qualunque? Ecco… lui sta bene con tutto, anche da solo, anche per tirarti su il morale, anche per far innamorare qualcuno, anche per far baruffa con qualcuno, anche, e soprattutto, per donare gioia. 


 


 


 


 


AZIENDA AGRICOLA SKERK


Località Prepotto, 21/a 34011 Duino Aurisina (TS)


www.skerk.com






 


Special guest: Enrico Cusinato
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Cannonau di Sardegna Doc 2021 Orgosa


 


Ciò che mi ha sempre colpito nei vini di Orgosa è la forte impronta mediterranea, vero e proprio filo conduttore che accompagna tutte le annate del cannonau di questo piccolo-grande vignaiolo di Orgosolo.


Ma andiamo per gradi.


E’ stato un inaspettato onore essere contattato da I Vini del Cuore per questo mio piccolo contributo.


Quando posso bere vino per puro piacere tendo a essere un “bevitore di pancia”, e spero sempre che il calice mi regali qualche suggestione. Non so se questo voglia dire lasciare spazio all’emozionalità. Ma le emozioni sono parte integrante dell’esperienza del vino, certamente personali e legate all’alchimia delle circostanze, comunque imprescindibili nel determinare ciò che colpisce e ci rimane impresso. Per questo mi piace molto l’idea ispiratrice de I vini del Cuore, trovandola molto vicina al mio modo di vivere questa viscerale passione per il mondo del vino ed i suoi attori. Il problema è che io di vini del cuore (sarebbe meglio forse parlare di Produttori del Cuore) ne avrei svariati! Si tratta di vini spesso completamente diversi tra loro, che amo bere “a ispirazione” in momenti e contesti differenti. La necessità di doverne raccontare solo uno sarebbe stata per me prova ardua se una coincidenza non fosse venuta in mio aiuto: quando sono stato contattato avevo davanti a me una bottiglia di Orgosa che avrei stappato di lì a breve durante una cena con amici! 


Semplice casualità? Non so, non credo. Io piuttosto direi carpe diem!


Perché certamente il Cannonau di Orgosa è uno dei miei vini del Cuore! Orgosa è una piccola cantina di Orgosolo completamente curata in vigna e in cantina da Giuseppe Musina, Peppe per gli amici.


Peppe trascorre 14 anni in giro per il mondo, in navigazione sugli oceani e un periodo a Londra, prima che il richiamo per la sua terra diventi irresistibile e lo riporti a casa (dice “noi sardi abbiamo la calamita…”). Qui appena fuori il paese, in località Lucuriò, c’è il suo “centro di gravità permanente” la sua piccola vigna di meno di 3 ettari con annessa la piccola cantina. Siamo a quasi 500 metri di altezza, con forti escursioni termiche tra notte e giorno e suoli sabbiosi (a grana grossolana) di disfacimento granitico. La ventilazione è un’altra caratteristica importante del luogo, con brezze che tutto l’anno contribuiscono alla sanità delle uve e facilitano Peppe nel suo approccio in vigna rigoroso cha va ben oltre il biologico. Tutti elementi che contribuiscono a dare una certa impronta ai suoi vini. Cannonau, carignano, sangue di Cristo e granatza sono le uve coltivate con viti di quasi 20 anni, in parte ad alberello e parte a cordone. 6-7 mila bottiglie in tutto prodotte. In cantina una mano leggera e minimalista (fermentazioni spontanee, assenza di filtrazioni e chiarifiche, uso minimo di solforosa) per far esprimere in modo più sincero possibile l’uva, l’annata ed il terroir, e mai alla ricerca di mode e stili predefiniti. L’uva cannonau entra in 3 diversi vini della microscopica produzione di Orgosa: Cannonau, Cannonau Riserva Tziu Ziliu (prodotto solo in certe annate) e nel Nero di Orgosa (in blend con carignano e sangue di Cristo)


Il Cannonau 2021 è in purezza, fa solo acciaio e un po’ di affinamento in bottiglia. E’ un vino di grande vitalità ed intensità. Ha materia, struttura e potenza in abbondanza, non vi è dubbio, eppure nell’insieme le varie componenti trovano accordi di una certa “leggiadria”. Non c’è mai pesantezza o “muscolarità”, anzi! Piuttosto direi che il tutto si esprime con grande “gentilezza” (è il termine che istintivamente mi viene da associare a questo vino). Ne risulta un vino dall’anima fortemente mediterranea che, grazie a una spiccata componente balsamica, riesce a mantenere una sorprendente bevibilità (e pericolosa, ha pur sempre 15% di alcol, è un “Signor” Cannonau!).


Al naso frutti rossi, mora di rovo, glicine e un tocco di arancia sanguinella. Ma è la macchia mediterranea a colpirmi, che sembra fluttuare (va e viene) come trasportata da raffiche di vento: mirto, rosmarino, ginepro, elicriso, eucalipto, intrisa di spezie e di una “lontana” nota fumé. Dinamico il sorso, è pieno, succoso e vibrante ma, al tempo stesso, scorrevole, con tannini che sono "seta leggera". Chiude lunghissimo, sostenuto da una scia balsamico-salina rinfrescante, in cui ricompare l’arancia, il mirto e si affacciano note mentolate e i ricordi fumé. Regala sensazioni sincere, capaci di portarmi lontano.


Ed è così che in breve tempo scatta un click…e la mente mi vola altrove, trasportata verso ricordi “accoglienti” e rasserenanti, di situazioni vissute…e mi ritrovo…


…seduto fronte mare in una piccola baia del sud, circondato dai profumi balsamici della macchia mediterranea riscaldata dal sole pomeridiano. Un po’ di amici attorno che si rilassano dopo una lunga giornata di mare. Un lontano falò con legni locali mentre si pesta in un mortaio mirto e arance rosse per marinare l'agnello…Un vino coinvolgente, un mio vino del Cuore!


 


 


ORGOSA


SP 58  08027 Orgosolo (NU)


Tel. 339 7784958
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Valle D’Aosta
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Azienda Vitivinicola Lo Triolet
Valle d’Aosta Doc Pinot Gris 2020 


 


Se la passione del vino è nata tra le montagne, dove poteva nascere il desiderio di intraprendere un percorso nel mondo del vino? Ma in montagna ovviamente! Da qualche mese avevo iniziato a prendere informazioni per cercare di approfondire concretamente il mondo del vino e provare a comprenderne qualcosa di più, ma non ero così sicuro sul da farsi, quale fosse il percorso migliore da seguire e volevo prendermi del tempo per riflettere e chiarirmi le idee. Era periodo di vacanze estive e con la mia famiglia e quella di mio cugino, come di consueto, partivamo per la montagna, ma questa volta cambiando versante della penisola, invece dell’Alto Adige si andava a scoprire la Valle D’Aosta. Prenotiamo due appartamenti in un paesino che si chiama Introd, scelta dettata principalmente dalla presenza dell’incantevole Parc Animalier, dove volevamo portare i bambini per fare loro una bella sorpresa. Ma la prima sorpresa è per me. In parte perché non avevo seguito in prima persona la prenotazione dell’alloggio, in parte perché doveva andare così… scopro quando arriviamo che gli appartamenti sono dell’azienda vitivinicola Lo Triolet. Il posto è meraviglioso: per come sono strutturati gli edifici sembra di essere in un piccolo borgo. Gli appartamenti, distribuiti in due antichi caseggiati completamente ristrutturati, portano il nome dei vini dell’azienda e il nome, a sua volta, ne caratterizza anche l’arredamento, un posto da vero winelover. Durante la settimana di permanenza, un pomeriggio siamo stati invitati a partecipare alla degustazione organizzata per gli ospiti della struttura. Al piano terra di uno dei due edifici si trova un'ampia sala ricavata da quella che era un’antica stalla, trasformata ora in un luogo veramente accogliente. A guidare la degustazione c’è Marco Martin titolare dell’azienda Lo Triolet. Cantina a conduzione familiare, con circa 7 ettari di vigneti posti tra i 600 e gli 850 m s.l.m. in cui vengono coltivati sia vitigni autoctoni che internazionali. Il territorio su cui sono posti i vigneti è principalmente di tipo sabbioso ricco di minerali che, unito anche alle escursioni termiche che caratterizzano il territorio valdostano, aiuta ad arricchire i vini di un bel corredo di profumi e a donare una piacevole freschezza al gusto. Dalle parole di Marco emerge tutta la passione, l’amore per la sua terra, l’orgoglio per i suoi vini nonostante il lavoro faticoso che spesso richiedono i vigneti di montagna. Nel 1988 la famiglia Martin prese la decisione di impiantare nei suoi terreni il pinot grigio. Una scelta che con il senno di poi si è rivelata molto importante per l’azienda, perché le ha permesso di crescere e fare in modo che i suoi vini fossero apprezzati anche fuori regione. Con queste premesse mi incuriosiva molto provare questo vino. Ed ecco che in degustazione ci viene servito il Pinot Gris. Ovviamente parliamo di pinot grigio in purezza. Pressatura soffice delle uve dopo una breve macerazione con fermentazione a temperatura controllata in tini di acciaio e successivo affinamento per circa 8 mesi sempre in acciaio. Nel calice si presenta di un brillante giallo paglierino con qualche riflesso verdolino. Il naso è pulito, elegante, regala delle bellissime note di pera, di altra frutta a polpa bianca matura, per poi lasciare spazio a note più verdi di erba di campo appena falciata e qualche ricordo di fiore bianco. Al gusto colpisce subito per la freschezza a cui poi segue una piacevole sapidità. Il vino si fa ricordare con una bellissima persistenza. Beh, dopo averlo assaggiato era chiarissimo che impiantare questo vitigno era stata la mossa giusta. Nell’ascoltare i racconti di Marco, la sua fatica quotidiana, il suo lavoro, le sue soddisfazioni, i suoi desideri scatta in me quella scintilla che mi fa tornare a casa con la consapevolezza che era giunto il momento di iniziare la scoperta del mondo del vino in maniera più seria. I dubbi si erano dissolti e di lì a pochi giorni mi sarei iscritto al corso per sommelier.


 


 


Fabio Ciocchetti  @illazionelbicchiere


 


AZIENDA VITIVINICOLA LO TRIOLET


Loc. Le Junod, 7  11010 Introd (AO)


Tel. 0165 95 437 / 339 13 87 092 / 335 684 91 62


www.lotriolet.it


info@lotriolet.it




 


Piemonte
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Azienda Agricola Crotin 1897
Piemonte Doc Bussanello Plisun 2021




 


Tre fratelli, tre visioni, ma un solo scopo, quello di portare Crotin nell’Olimpo delle aziende eno-agrituristiche. Personalmente credo che abbiano tutte le carte in regola per attrarre ospiti da ogni parte


d’Italia e d’Europa, la combinazione tra Sud (hanno origini calabresi) e Nord sono un connubio perfetto per le “contaminazioni” in cucina. I piatti proposti in abbinamento ai loro vini, danno modo di apprezzare ancora di più la ricerca e le attenzioni per esaltare le proprietà organolettiche. Quando la vita decide di farti un regalo, devi cogliere l’attimo e prendere tutto il buono e il bello che può regalare. Infatti grazie a un’amicizia nata sui social, ho potuto incontrare Corrado Russo e vivere una esperienza di conoscenza e di stima anche nella vita vera. L’incontro e il confronto con chi opera in vigna e in cantina, per produrre questo nettare è sicuramente un fattore presente quando si degusta il vino. Il bussanello è un vitigno a bacca bianca nato dall’incrocio di riesling italico e furmint creato dal Professor Dalmasso: coltivata prevalentemente in Piemonte, è grazie all’opera della azienda Crotin che ha visto il riconoscimento della Doc che porta il suo nome nel 2019. È un vino bianco sincero, senza tanti fronzoli, diretto e verticale. Un vino che arriva al punto, senza tanti giri di parole che lenisce ferite e offre conforto, ti porta sollievo come una guida spirituale e allo stesso tempo ti inebria di emozioni. Poche tipologie di vini bianchi riescono a trasmettere queste sensazioni, soprattutto perché generalmente, siamo proiettati alla contemplazione di un vino rosso. E voi, provateci col bussanello e con un amico/a, partirete mentalmente per un viaggio meraviglioso nel Monferrato, con un biglietto di sola andata.


 


 


Giusy Morreale @in_principio_era_vite




 


Grignolino del Monferrato Doc San Patelu 2017


 


Al Vinitaly 2023 ho conosciuto l’Azienda Crotin 1897, fondata dal bisnonno dei fratelli Russo di origini astigiane e calabresi.


Il fratello maggiore Federico dopo aver vissuto in Calabria si trasferì a Torino negli anni 90’ per studiare presso la Facoltà di Agraria e nel 2002 prende in gestione l’Azienda insieme ai fratelli Corrado (enologo) e Marcello(cuoco). Oggi si occupano principalmente di attività agrituristica e vitivinicola.


L’azienda è situata tra le colline del Monferrato vicino ad Asti. I vitigni sono su terreni argillosi con sabbie marine, si trovano anche numerosi fossili risalenti al Pliocene Villafranchiano Superiore caratteristiche che influiscono sui vini.


I vigneti presenti sono gestiti secondo le direttive dell’agricoltura biologica, per fertilizzare il suolo viene infatti utilizzato il letame delle pecore allevate in azienda e in cantina non vengono aggiunti né solfiti né lieviti selezionati.


I vitigni coltivati sono: freisa, barbera, grignolino, bonarda piemontese, malvasia, albarossa e bussanello.


Tutti i vini prodotti nascono da selezioni della singola vigna e vengono prodotti in numeri limitati.


SAN PATELU Grignolino D’Asti Doc, il mio vino preferito perché ogni sorso mi riporta ad un bellissimo weekend trascorso in Monferrato, patrimonio Unesco per i paesaggi mozzafiato e la cultura enogastronomica.


Di sicuro tornerò soprattutto per visitare Crotin 1897 e conoscere meglio i “segreti” della viticoltura locale.


SAN PATELU è prodotto al 100% con il grignolino che deriva da “grignòle” ovvero vinaccioli in dialetto, una varietà autoctona del Monferrato Casalese, allevato a controspalliera con potatura a guyot ad un’altitudine di 395 m s.l.m. con esposizione a sud.


La vendemmia è manuale e il vino affina in vasche in acciaio per circa 6 mesi prima dell’imbottigliamento.


È caratterizzato da un colore rosso rubino, al naso si avvertono note di frutti a bacca rossa, arancia rossa, floreali tra cui la rosa ed erbe aromatiche, al palato rispecchia le sensazioni olfattive accompagnate da una buona freschezza e un tannino non eccessivo.


Mi ha colpito la bellissima intesa che c’è tra i tre fratelli che, pur avendo seguito percorsi di studio diversi, hanno deciso di unirsi per far rivivere l’azienda di famiglia.


Da figlia unica ripenso alle parole di James Boswell: “Io, che non ho né sorelle né fratelli, guardo con una certa dose di innocente invidia quelli che si può dire siano nati amici”.


 


Matilde Cappelli @mati_wine


 


CROTIN 1897


Strada Serra Campia 14018 Maretto (AT)


Tel.0141938011


www.crotin1897.com


crotin@crotin1897.com
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Erpacrife
V.S.Q. Metodo Classico Rosé Dosaggio Zero 2017


 


Al primo appuntamento con quello che poi è diventato il mio compagno di vita arrivai con tutto l’entusiasmo da sommelier appena diplomata, intenzionata a fare bella figura, perché in fondo è un gesto di galanteria lasciare la scelta a una signora e perché, per carattere, tendo a non delegare le mie scelte, specie se riguardano il vino.


Mi sbagliavo.


Mentre scorrevo la carta dei vini, il mio cavaliere, da bevitore ben più esperto e con una mossa da abile psicologo, mi disse: “Hai mai assaggiato il nebbiolo spumantizzato?”.


Adoro chi solletica la mia curiosità e adoro il nebbiolo (come potrebbe essere diversamente?), ma cercai di dissimulare la mia sorpresa e di sminuire il suo colpo di fortuna: “Mmm no, però potrebbe essere interessante, proviamo!”.


Ordinò Erpacrife Rosé e mi raccontò la storia di questa cantina.


Quattro amici non al bar, ma alla Scuola Enologica di Alba (CN), che dalle cantine di famiglia, tra Langhe e Oltrepò Pavese, nel 2000, decisero di dare vita a una nuova creatura, mettendoci la faccia e il nome, o meglio le iniziali dei loro nomi di battesimo: Erik Dogliotti, Paolo Stella, Cristian Calatroni e Federico Scarzella.


Ecco spiegato il curioso nome dell’azienda, con base a Castagnole delle Lanze (AT): una fusione di intenti e una scommessa, quella di rendere gli spumanti da vitigni autoctoni piemontesi un’esperienza da ricordare.


Individuarono la vigna adatta in un ettaro a Madonna di Como, frazione di Alba: un terreno magro, di matrice calcarea, a quattrocento metri s.l.m, con ottima esposizione a est, ideale per una vendemmia anticipata che possa regalare un mosto giustamente acido, indispensabile per la spumantizzazione.


La vendemmia è manuale, con selezione dei grappoli migliori che vengono sottoposti a criomacerazione e poi a pressatura soffice; una parte del vino base termina la fermentazione in legno. A primavera, viene fatta partire la rifermentazione in bottiglia, a bassa temperatura, con l’impiego di lieviti particolarmente resistenti al freddo.


Il vino sosta sui lieviti per almeno ventiquattro mesi e poi affina in vetro per almeno trentasei mesi.


Alla sboccatura, non c’è aggiunta di liqueur de dosage, per mantenere intatte le caratteristiche del nebbiolo, così come non viene dosato nemmeno l’Erpacrife Bianco, ottenuto dalla rifermentazione di un blend di timorasso, erbaluce, cortese e moscato.


Sono entrambi ottimi, ma il mio cuore batte decisamente per il Rosato, forse perché quella prima bottiglia bevuta insieme al mio compagno mi ha raccontato tanto del nostro futuro, delle passioni che ci accomunano e di come le avremmo alimentate nel tempo.


E la passione di questi quattro amici è il motore che ha permesso loro di vincere la scommessa iniziale e di continuare a mettersi in gioco con nuovi progetti, nuove etichette, ma lo stesso originario entusiasmo.


L’ho bevuto molte volte, l’ho fatto conoscere e apprezzare ad amici appassionati di bollicine, ma anche ad amici che raramente le bevono, ma che ricordano a distanza di tempo questa bottiglia e la sua originale storia, riempiendomi di soddisfazione.


Del resto, qualunque sia lo stato d’animo di partenza, come si può non restare ammirati davanti a questo abito di luminosa seta rosa cipria, che avvolge il bicchiere con tante catenelle di bollicine minute, come una sciarpa preziosa intorno al collo?


E poi al suo naso di lamponi freschi, di melograno fragrante, cui seguono eleganti petali di rosa appassita e uno stuzzicante pizzico di liquirizia.


In bocca entra con passo sicuro, forte dei suoi muscoli, che però sono flessuosi e aggraziati.


Inonda con la sua cremosità, che viene subito bilanciata dalla sua verve, fatta di sapidità e di freschezza dirompenti.


Ha una bella persistenza, ma non fai in tempo a contare, che la mano è di nuovo davanti a te, con il calice pieno, mentre la bottiglia, inesorabilmente, si svuota.


Sono passati più di sei anni da quel giorno e ho imparato quanto sia bello, a volte, lasciarsi guidare e che in fondo, al mondo può anche esistere chi sceglie una bottiglia per me.


Se sceglie Erpacrife difficilmente sbaglia, perché mi colpisce dritto al cuore!


 


 


Chiara Campora  @chiaralachia


 


ERPACRIFE: Erik Dogliotti, Paolo Stella, Cristian Calatroni, Federico Scarzello


Via Bodriti, 5/D  14054 Castagnole delle Lanze (AT)


Tel. 339 3923918


www.erpacrife.it


info@erpacrife.it
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La Toledana
Gavi Docg Vigne Rade 2021 


Entrare in enoteca è sempre un'esperienza unica e coinvolgente, seducente e invitante; un luogo magico in cui il tempo sembra dilatarsi e che sembra promettere un viaggio alla scoperta di nuovi profumi e nuovi sapori. È come essere parte di una storia millenaria, come un viaggiatore che esplora il mondo attraverso i sensi e l'emozione di un vino. Le pareti sono abbellite da scaffali in cui si susseguono bottiglie, ognuna delle quali nasconde un tesoro, una storia da raccontare e un viaggio da condividere con chiunque si avvicini ad esse. Le etichette, dalle più classiche a quelle più colorate e affascinanti, fanno da guida visiva a un viaggio enologico guidato dalla curiosità.


Qualche tempo fa, appena entrata, fui accolta da una luce soffusa che illuminava scaffali di bottiglie di vino che sembravano quasi danzare tra loro. Mi avventurai tra i corridoi, cercando la mia prossima avventura enologica. Fu lì, proprio in una delle sezioni dedicate ai vini bianchi, che Vigne Rade 2021 di La Toledana catturò la mia attenzione. Avevo sentito parlare di questo vino piemontese dal carattere unico e decisi che era il momento di provarlo. La mia scelta fu influenzata da vari fattori: la reputazione del vitigno cortese che conoscevo ma che volevo approfondire, l'area geografica del Gavi e la mia curiosità di sperimentare qualcosa di nuovo.


La Toledana, di proprietà della famiglia Martini, una delle più grandi aziende vinicole italiane a conduzione familiare, attiva nel settore dal 1947, si trova nel comune di Gavi, zona eletta per la produzione dell’omonimo vino a denominazione di origine controllata e garantita. Nata come azienda agricola, La Toledana inizia a specializzarsi nel settore vitivinicolo a metà dell’Ottocento, focalizzando la sua produzione sul vitigno cortese. La tenuta, che prende il nome dalla villa storica edificata verso la metà del XVI secolo da una ricca famiglia dell’aristocrazia genovese- cuore dell’azienda, oggi si estende per ventisei ettari coltivati esclusivamente a cortese per la produzione di Gavi Docg, declinato in diverse varianti. Questo vitigno autoctono piemontese a bacca bianca ha trovato il suo habitat ideale nell’area meridionale dell’alessandrino, caratterizzata da un paesaggio collinare e un microclima favorevole con brezze provenienti dal mar Ligure; il suolo calcareo è arricchito dalla presenza di marne bianche ricche di fossili marini. Questa combinazione di fattori consente al cortese di essere il protagonista indiscusso del territorio.


Questo vino è frutto del progetto Vigne Rade in quanto il vigneto, per la conformazione naturale del terreno, presenta alcune zone in cui i filari sono più radi e le uve ricavano maggior nutrimento dal terreno: queste caratteristiche porteranno nel bicchiere la formazione di note organolettiche uniche. Dopo la raccolta manuale delle uve in cassette da 12 kg per preservare l’integrità del frutto e la pigiatura soffice dei grappoli, la fermentazione avviene in tini d’acciaio inox a temperatura controllata per circa due settimane e, successivamente, il vino matura per almeno sei mesi in vasche d’acciaio, prima dell’imbottigliamento. Quando il sommelier versò quel primo sorso di Gavi nel mio bicchiere, dal colore giallo paglierino con riflessi verdolini, mi sentii avvolta da un bouquet di profumi eleganti: note floreali di zagara e frutta a polpa bianca unite a quelle della mandorla. Il vino si rivelò fresco e vivace, con una piacevole acidità che si bilanciava con la sapidità. La sua struttura e la sua persistenza mi lasciarono un retrogusto pulito e piacevole. Mentre sorseggiavo Gavi, la mia mente viaggiava attraverso i paesaggi del Piemonte, immaginando le colline verdi che si estendevano all'orizzonte. La scelta di quel vino era stata davvero un viaggio sensoriale, un'esperienza che ha coinvolto tutti i miei sensi. Ogni nuovo sorso mi regalava emozioni sempre diverse: gioia, meraviglia, piacere. Era come se questa bottiglia racchiudesse una piccola porzione di felicità, pronta ad essere scoperta e assaporata. Quella serata in enoteca mi ha insegnato che il vino è molto più di una semplice bevanda. È la storia del territorio, il lavoro appassionato di ogni singolo produttore e l'amore per l'arte della vinificazione.


 


 


Alessia Maranzano  @alessiamaranzano_


 


LA TOLEDANA


Località Sermoira, 5  15066 Gavi (CN)


Tel. 0141 837287


www.latoledana.it 


info@latoledana.it
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Morra Gabriele
Barbaresco Docg 2020


In realtà il nome di questa giovane cantina langarola è esattamente “Morra Gabriele, già Pautasso Vini dal 1880”. A dire il vero nessuno si chiama Pautasso, è il nome della famiglia originariamente proprietaria della cantina di Gabriele Morra. 


Attualmente i proprietari sono due giovani appassionati che con il loro estro seguono le vigne -Gabriele Testa - e le lavorazioni in cantina - Stefano Campaniello -, rispettivamente classe 1981 e 1983. Il Gabriele Morra dell’etichetta era il nonno del giovane Gabriele, che aveva rilevato la cantina piemontese dalla famiglia Pautasso (attività chiusa nel 1984) e mantenuto le vigne. Solo nel 2013 le due anime dell’impresa attuale si conoscono: Stefano, nel mondo della ristorazione da sempre, era responsabile di sala in un posto che aveva Gabriele come cliente. “Scommetti che riesco a indovinare il tuo palato”, dice un giorno Stefano. Sfida vinta. “Ho delle vigne che erano di mio nonno” gli racconta Gabriele e Stefano lo incalza: “Perché non mi affitti dei filari per iniziare a fare vino?”. Qui inizia l’avventura di un tandem ben assortito che comincia a lavorare le vigne di proprietà nel Roero e in affitto tra Barbaresco e Neive. Fonte di ispirazione e motivazione, il bellissimo libro “Gli Ignoranti” di Étienne Davodeau, frutto della collaborazione tra un fumettista e un vignaiolo biodinamico della zona di Anjou. Una storia che racconta molto anche della filosofia di Gabriele e Stefano. Dopo una prima vinificazione nel 2012, nel 2013 inizia l’affitto di vigne vecchie fino al 2022 portando a 3,05 gli ettari complessivamente lavorati in zona Barbaresco. Producono con passione una quantità limitata di bottiglie di vino che piace a loro, vino che fa tendenza anziché seguire le mode, nel pieno rispetto del territorio e dell’ambiente per preservare l’espressione delle loro vigne, secondo un’agricoltura sostenibile.


Il Barbaresco in questione, 100% nebbiolo, nasce dalle migliori uve vinificate nel comprensorio del comune di Barbaresco e Neive, in cui ci si permette di “giocare” con le esposizioni a seconda dell’annata, scegliendo di volta in volta le uve più sane e mature. E’ il vino-bandiera dell’azienda. Dal frutto di vecchie vigne di 60-70 anni, fermentazione in acciaio a cappello sommerso con macerazione sulle bucce di circa 4-5 settimane, poi un anno e mezzo di maturazione in botte grande. Fermentazioni spontanee e filtrazioni leggere.


Il colore è rosso rubino limpido e vivace con tipico riflesso granato sul bordo.


Il naso è molto intenso, profondo, riporta ad un ricordo di terra autunnale di Barbaresco, quando la campagna comincia a riposare dopo gli sforzi della vendemmia. Piccoli frutti di bosco, lamponi e tanti mirtilli, poi fiori appassiti.


Il vino in bocca è teso, con un tannino forte e raffinato. Colpisce per la sua struttura e persistenza. Da godere subito nei suoi tratti di gioventù oppure tra qualche anno.


Un vino avvolgente e materico, complesso e di gran carattere.


Produzione circa 5.000 bottiglie.


 


 


Alessandro Ingrosso  @tannintime


 


MORRA GABRIELE


Corso Piave, 4  12051 Alba (CN)


Tel. 0173 1996459


info@morragabriele.it


www.morragabriele.it
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Paride Iaretti
Gattinara Docg Pietro 2017


E’ stata una bella svolta quando, un paio d’anni fa, da neofita totale dei social network, attivato un account IG solo per provare a stare al passo coi figli, ho scoperto questa bella community di wine-lovers… ho iniziato a seguire profili di persone molto preparate che condividono la loro passione, professionalità e conoscenza; e da li molto spesso mi è capitato di restare molto soddisfatto nel farmi ispirare da recensioni di blogger ormai ritenuti “di fiducia”.


E’ così che sono venuto a conoscenza della cantina di Paride Iaretti, che ho deciso di andare a visitare, a Gennaio 2022. Paride è un gran chiacchierone ed è veramente molto piacevole starlo ad ascoltare mentre ci racconta, oltre che del suo lavoro, anche della sua vita, dei suoi gatti e della montagna (le altre sue grandi passioni, oltre al vino). 


Ascolta sempre con rispetto le nostre domande, anche quelle più sciocche e risponde sempre con pazienza.


Molto “emozionante” il momento della chiacchierata, durante il quale ci racconta delle gioie e delle difficoltà di una attività che deve fare i conti anche con l'imprevedibilità della natura, portandoci a esempio quella esperienza tragica accaduta nel settembre 2021: una grandinata, a soli 4 giorni dalla vendemmia distrusse l'80% delle viti e ridusse per quell’anno a sole 6.000 bottiglie una produzione che solitamente si attesta sulle 30.000 unità.


Ma anche situazioni come questa, che purtroppo per chi fa questo lavoro sono da mettere in conto, non diminuiscono il grande rispetto di Paride verso la natura e questo emerge chiaramente quando ci parla di tutte le attenzioni poste in essere, pur non essendo bio, per non nuocere all'ecosistema.


In fase di degustazione, ricordo che mi aveva particolarmente colpito il suo Gattinara "Pietro" (= dedicato al papà).


Ma dopo il ri-assaggio di un mesetto fa (Marzo 2023) posso assolutamente dichiarare che ricordavo male, perché dopo quell’assaggio casalingo, il giudizio su questa bottiglia è diventato “spaziale” e non solo e semplicemente degna di una menzione "colpito"!


Grandissime pulizia ed eleganza.Frutto ben evidente e bellissimi sentori speziati: un passaggio in legno che forse a qualcuno potrebbe far storcere il naso, ma che, per me che sono un barrique-lover, è pura poesia! Grande Paride!


Ottenuto ovviamente da uve nebbiolo 100% (spanna), provenienti da vecchi vigneti di età media di 50 anni, con affinamento di 36 mesi in tonneau. L’azienda dispone di 4,5 ettari di vigneti coltivati in maniera pressoché esclusiva con un unico vitigno, quello che la gente di queste parti considera il più nobile, il nebbiolo (Paride ammette serenamente le sue “colpe” quando ridacchiando ci parla della mentalità un po' chiusa e critica verso il resto del mondo enoico di chi, come lui, si dichiara "nebbiolo centrico”).
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