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INTRODUZIONE
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A cura di


Olga Sofia Schiaffino


Ideatrice della guida I Vini del Cuore, blogger, wine educator, wine communicator, WSET level 3, Miglior Sommelier della Liguria 2019, DDV Liguria.




“Il cuore ha delle ragioni che la ragione non conosce


Blaise Pascal





Era esattamente il 2 luglio 2021 quando iniziai dal mio profilo


@wineloversitaly a parlare di Guida Social, di racconto emozionale del vino, del coinvolgimento di blogger nella ricerca e nella descrizione delle loro esperienze degustative più coinvolgenti. Anni trascorsi ed edizioni che sono state un sfida, non solo contro il tempo ma anche per la continua ricerca di un format ideale, per proporre una guida fruibile e consultabile con piacere e semplicità. Abbiamo scelto, grazie ai consigli di una persona straordinaria, Donatella Cinelli Colombini, di presentarla come ebook già nel 2023. I valori nei quali crediamo, quali la coerenza, la sostenibilità, l’onestà nei racconti, devono essere chiari e condivisi da tutti gli autori. Inoltre la promozione del bere consapevole, il mindful drinking come l’ho definito durante la masterclass a Merano Wine Festival 2023, vuole avvicinare a un consumo che non diventi mai una dipendenza o un abuso. Il vino è cultura, tradizione, passione ed è quello che, attraverso gli scritti dei nostri selezionatori, vogliamo divulgare.




Molte le novità che troverete in guida 2024:


1


La Prefazione a cura di Linda Nano.


2


I contributi dei nostri Wine Specialist Enrico Cusinato, Liliana Savioli, Clizia Zuin, Federico Gabriele.


3


Una sezione dedicata ai vini esteri, dove troveremo I Vini dei Balcani curati da Mihaela Cojocaru, i Vini della Grecia scelti da Haris Papandreou e una Vini dal resto del Mondo, assaggiati da Clizia Zuin.


4


I luoghi del cuore: enoteche, ristoranti, e-commerce che supportano il progetto e dove e possibile trovare alcuni dei vini recensiti in tutte le edizioni della guida.


Siamo arrivati ai ringraziamenti, sempre numerosi. Prima di tutto gli autori di questa bellissima edizione: Clara Maria Iachini @clarettablu, Chiara Campora @chiacampora, Liliana Pecis @lilianapecis, Paolo Bellocchi @paolowine, Fabio Ciocchetti @illazionelbicchiere, Massimo Spreafico @drink_wine_live_happy, Elvira Maria Lucci @chemelwine, Teodora Valeriano @valeriwine, Giusy Morreale @in_principip_era_vite, Peppe Modena @peppemodena, Alberto Pepi @albe_wine_lover, Matilde Cappelli @mati_wine, Marta Forlin @martaymar, Alessandro Ingrosso @tannintime, Brunella La Salvia @lafenice_cerere82, Manuela Pascucci @fatamorgana972, Mihaela Cojocaru @mihaelacojocaru_wine, Clizia Zuin @cliziazuin_wine, Enrico Cusinato @enricocusinato, Federico Gabriele @federico.gabriele, Liliana Savioli @lilianasavioli, Linda Nano @appuntidigusto e a Haris Papandreou @haris.papandreou.





Grazie a Milano Wine Week e a Merano Wine Festival, che sostengono e promuovono la bellezza e unicità di questo progetto; inoltre un ringraziamento speciale a Regione Liguria, al Presidente ad interim Alessandro Piana e al suo staff, per la visibilità data al nostro evento annuale a Genova, presso il Museo Diocesano. Grazie a Clara Maria Iachini, che è magica ad organizzare sorprese ed eventi! Il mio augurio è quello di vedere nascere, leggendo la guida, la curiosità di approfondire i territori vinicoli, di andare a conoscere i produttori e di avvicinarsi al calice di vino con passione, rispetto e attenzione. L’approccio emozionale riesce a far sperimentare il vino nel suo complesso, perché, come diceva Blaise Pascal “ il cuore ha delle ragioni che la ragione non conosce”: andiamo quindi ora alla scoperta di cantine e bottiglie che hanno saputo regalare sensazioni e memoria.


Buona lettura e buona degustazione!
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PREFAZIONE
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A cura di


Linda Nano


@appuntidigusto




“Frutto di una crescita personale e di un’evoluzione emozionale.





Sono passati 25 anni dall’inizio del mio personale viaggio nel mondo del vino. Viaggio che mio padre accolse con scetticismo da anomalo piemontese quasi astemio, quando seppe che frequentavo i corsi AIS.


Era la fine degli anni ‘90 e alla sua domanda sul perché di un’idea così bizzarra, risposi che era una passione che sentivo davvero mia.


Ci mise del tempo ad ammettere di avere una figlia sommelier, senza ripetere ogni volta che non sapeva da chi avessi preso visto che in casa nostra non beveva nessuno.


Poi con gli anni si ammorbidì, arrivando perfino a chiedermi consiglio su eventuali bottiglie da regalare e io, che ero spesso in viaggio per lavoro, feci l’incauta mossa di lasciargli le chiavi della mia cantina.


Chiavi che gli requisii seduta stante dopo aver scoperto che il sacerdote custode dell’archivio vescovile di Acqui Terme era rimasto piacevolmente colpito da un Barolo Gavarini Chiniera di Elio Grasso, ricevuto in dono.


Da 10 anni mio padre non c’è più e ho traslocato la mia cantina, ma quella passione verso il vino, fortemente voluta e cercata, è sempre con me.


Molte volte mi sono chiesta se la sua intensità sia aumentata o diminuita nel tempo, se abbia cambiato significato e valore, così come si è evoluta la mia esistenza.


L’unica cosa che so di sicuro a riguardo è che il mio rapporto con il vino non può prescindere dal momento in cui, grazie a quella passione, ho desiderato con forza di saperne di più e conseguentemente a questo, dalla memoria sensoriale, visiva ma anche storica e linguistica, che il nostro incontro ha lasciato nella mia vita.


Un progressivo arricchimento di conoscenza mai semplicemente tecnico, pur se attraverso lo studio, l’affinamento e poi l’evoluzione della mia tecnica degustativa ho accresciuto nel tempo la comprensione del vino, ma anche frutto di una crescita personale e di un’evoluzione emozionale.


Questo è successo perché il termine stesso di emozione, porta con sé un significato molto più profondo e complesso che non quello riconducibile all’esperienza vissuta assaggiando certi vini, alle sensazioni e al gusto che ne sono derivati.


L’incontro con il vino non è andare verso un fatto determinato, accaduto, statico, ma è un vero e proprio evento che ci coinvolge, di cui possiamo fare parte solo attraverso l’educazione della nostra sensibilità.


Il vino è un atto di umanità, memoria, poesia e come tale entra nell’esperienza sensoriale in maniera direttamente proporzionale alla nostra possibilità di incontrarne, riconoscerne ed accoglierne tutti questi aspetti. Il vino è il mondo che si apre nell’unicità delle uve che lo compongono, nei suoi aromi, nel territorio da cui proviene, nel rapporto con le persone che lo fanno e nella sua connessione con il cibo, nella nostra degustazione e nel tentativo di condividerla che decidiamo di intraprendere.
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Per questo l’emozione di fronte ad un vino davvero buono è così importante, perché non ammette superficialità ma esige capacità di ascolto della sua diversità e consapevolezza del senso che ci sta offrendo.


Il mio personale e sincero augurio a questa pubblicazione non può quindi che essere quello di continuare a raccontare quell’emozione con la consapevolezza e il rispetto che l’hanno contraddistinta fino a qui.


Ringrazio di cuore Olga Sofia Schiaffino per la stima, profondamente ricambiata e l’invito a scrivere queste righe.
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AUTORI GUIDA 2024



Alberto Pepi @albe_wine_lover


Alessandro Ingrosso @tannintime


Brunella La Salvia @lafenice_cerere82


Chiara Campora @chiacampora


Clara Maria Iachini @clarettablu


Clizia Zuin @cliziazuin_wine


Elvira Maria Lucci @chemelwine


Enrico Cusinato @enricocusinato


Fabio Ciocchetti @illazionelbicchiere


Federico Gabriele @federico.gabriele


Giusy Morreale @in_principio_era_vite


Haris Papandreou @haris.papandreou


Liliana Pecis @lilianapecis


Liliana Savioli @lilianasavioli


Manuela Pascucci @fatamorgana972


Marta Forlin @martaymar


Matilde Cappelli @mati_wine


Massimo Spreafico @drink_wine_live_happy


Mihaela Cojocaru @mihaelacojocaru_wine


Paolo Bellocchi @paolowine


Peppe Modena @peppemodena


Teodora Valeriano @valeriwine
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VALLE D’AOSTA DOC BLANC DE MORGEX ET DE LA SALLE 2022


ERMES PAVESE


Esame finale da sommelier. Dopo tre livelli di corso ogni martedì sera in un hotel di Roma eccomi arrivata alla meta: è il momento della verità. Era dai tempi dell’Università e dei primi colloqui di lavoro che non sentivo quell’adrenalina che ti dà sì la carica ma anche ti mette in tensione:” questo lo so, questo me lo ricordo, su questo buio totale”. Notti intere sognando gli strumenti del sommelier: me ne mancava sempre uno! E poi metodi di vinificazione, fasi della vite, spumantizzazione. Avevo attaccato post -it sul frigo sperando che i cibi mi avrebbero suggerito un piatto da abbinarci. Un paio di volte ha funzionato. Ma, bando alle ciance, ecco che arriva il fatidico giorno: valigetta con i calici e ultimi fogli più come copertina di Linus che altro. Entro nella Fiesta, accendo il motore, mi guardo allo specchietto retrovisore e mi dico: “pronta, via.” Arrivo alla sala dell’esame puntuale: “Teodora Valeriano? Prego si accomodi, buongiorno.” Si inizia con l’apertura del vino e il servizio. La commissione mi vede nervosa e stempera l’atmosfera con qualche battuta e chiacchiera di circostanza. Successivamente si continua con la teoria. Mi siedo, battito del cuore a mille, respiro affannoso, vuoto totale in testa. Queste reazioni del mio corpo si fermano a un: “Allora cosa mi sa dire della Valle d’Aosta?” La prima cosa a cui ho pensato è stato il Prié blanc, vitigno antichissimo e uno dei più alti d’Europa. È l’unico autoctono bianco della regione, pre-fillossera ed è coltivato a piede franco tra i 900 e 1200 metri di altezza, sulle pendici del Monte Bianco. Proseguo poi con gli altri vitigni della regione: insomma, buona anche la seconda. L’esame prosegue tra domande più o meno tecniche e infine alla visione dello scritto. Esco da quella stanza stremata ma con la soddisfazione di aver fatto una bella figura, nonostante alcune piccole incertezze. Quando mi hanno comunicato l’esito positivo ho deciso di festeggiare alla mia enoteca del cuore. Arrivata chiedo un Prié Blanc e mi dicono che hanno una vera chicca, il Blanc de Morgex et de La Salle di Ermes Pavese. Arriva una bottiglia in vetro ambrato che, dalla forma mi ricorda un fiasco di vino con una bellissima etichetta gioiosa e colorata sopra. Scopro che Ermes è un viticoltore di montagna, fa il vino in modo artigianale dal 1999 e considera un vero tesoro quanto appreso con la sua esperienza familiare e con i consigli di Marziano Vevey, storico produttore del Blanc de Morgex et de La Salle. Realizzo che sono a Roma, a molti chilometri di distanza da Morgex, ma al primo sorso di vino è come se mi trovassi lassù a camminare in mezzo ai vigneti accompagnata da Ermes. Immagino che mi racconti del suo amore per il territorio, del grande rispetto che ha verso la natura e i suoi cicli naturali e che, sorridendo mi parli di quando i figli Ninive e Nathan, a cui sono dedicati due vini, da piccoli giocavano tra le vigne.
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Mentre la mia mente fantastica a occhi chiusi su questo mi sembra di sentire l’aria fresca e vivace della montagna e mi trovo circondata dai suoi tipici profumi di erbe aromatiche e di fiori bianchi. Apro gli occhi e mi accorgo che tutto ciò emerge dal calice che ho in mano. A quel punto chiamo gli amici e insieme a loro brindo al Prié blanc, a Ermes Pavese, alla sua famiglia e alla Valle d’Aosta, regione che ha contribuito a regalarmi uno dei momenti più belli ed emozionanti della mia vita: diventare sommelier.


Teodora Valeriano


@valeriwine


INFO


Pavese Ermes


Strada Pineta 22


11017 Morgex (AO)


www.ermespavese.it


info@ermespavese.it


Tel. 3467516098






VALLE D’AOSTA DOP BLANC DE MORGEX ET DE LA SALLE METODO CLASSICO PAS DOSÉ GLACIER 2019


CAVE MONT BLANC DE MORGEX ET LA SALLE


[image: image]


Era agosto, e sotto un bel cielo azzurro mi dirigevo verso la Valle d’Aosta. Da buon appassionato di montagna avevo da sempre sognato di esplorare questa regione, con le sue cime imponenti e i castelli medievali che punteggiano il paesaggio e il mio spirito di viaggiatore desiderava l’aria pura, i panorami mozzafiato e la quiete che solo la natura incontaminata può offrire. E così, con lo zaino in spalla, la famiglia al seguito e il cuore pieno di aspettative, partimmo alla volta di questa avventura.


La Valle d’Aosta ci accolse con le sue vette maestose, i boschi profondi e i villaggi pittoreschi. Courmayeur, con il suo Monte Bianco, sembrava uscita da una cartolina. Le giornate trascorsero tra escursioni nei sentieri e pause per ammirare le cime imponenti. Aosta mi colpì per la sua storia, che mi fece sentire meno distante da Roma, Cogne mi affascinò per i suoi prati vista Gran Paradiso, Introd mi conquistò per la sua quiete e per il suo parco animali.


Ma fu a Morgex, un piccolo borgo incastonato tra le montagne, che feci una scoperta indimenticabile. In una cantina locale, la Cave Mont Blanc de Morgex et La Salle, mi fu offerto un calice di Metodo Classico a base di Prié Blanc, un’uva bianca locale. Il suo nome, Glacier, evocava i ghiacciai che avevo visto in lontananza e soprattutto prometteva piaceri enologici. Il vino base fermenta parte in acciaio e parte in botte grande, per fare poi circa 24 mesi in bottiglia sui lieviti. Il calice era di un paglierino dai riflessi dorati come i raggi del sole tra le valli, con una bella cordata di bollicine, passatemi il termine montanaro, a impreziosire il bicchiere. Il naso si aprì su aromi intensi di mela, agrumi e poi note di frutta secca e fiori gialli. In bocca, l’attacco cremoso delle bollicine lasciò spazio a sensazioni di freschezza e un ritorno di note di cedro e una bella nota di pietra focaia. Era come se quel calice sintetizzasse la purezza delle montagne stesse. Il Monte Bianco all’orizzonte, il sole caldo e il vino che ancora danzava sul palato si incisero nella mia mente e nel mio cuore come un ricordo prezioso.


La cantina è anch’essa una piccola perla preziosa del territorio. Nata dalla spinta del parroco di Morgex agli inizi degli anni ’70, Cave Mont Blanc racchiude in sé l’orgoglio per le proprie tradizioni e la secolare attitudine dei villaggi alpini al lavoro di gruppo. L’azienda, che è una società cooperativa, è custode dei vigneti più alti d’Europa e coltiva la varietà simbolo del territorio, il Prié Blanc, su terreni terrazzati, rocciosi e scoscesi ai piedi del Monte Bianco. Il Prié Blanc grazie alla sua spiccata acidità, si presta molto alla spumantizzazione e il Glacier ne è un esempio meraviglioso. Da allora, quando racconto della mia esperienza in Valle d’Aosta, parlo sì della bellezza della natura e dei luoghi visitati, ma non posso non raccontare del mio incontro con il Glacier, ricordo di una vacanza indimenticabile, un assaggio di paradiso che porterò sempre con me.


Fabio Ciocchetti


@illazionelbicchiere


INFO


Cave Mont Blanc


Str. Des Iles 31


11017 Morgex (AO)


www.cavemontblanc.com


info@cavemontblanc.com


Tel. 0165800331
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ALTA LANGA DOCG PSEA PAS DOSÈ 2014


PECCHENINO SOCIETÀ AGRICOLA S.S.


Le denominazioni degli Spumanti Italiani sono molteplici, dal Prosecco, al Franciacorta, al Lambrusco, all’Asti Spumante, al Trento DOC, all’Alta Langa, e ognuna con caratteristiche uniche e varietà di colori, sentori e sapori.


Tra tutte la mia preferita è l’Alta Langa DOCG: una denominazione di origine che identifica i vini spumanti prodotti con il Metodo Classico nelle colline piemontesi di Asti, Cuneo e Alessandria. Si tratta di vini importanti e strutturati, con profumi caratteristici di lievito, crosta di pane e vaniglia. Si può trovare in versione bianco o rosato, o Riserva, se affinano per 36 mesi. Esistono soltanto “millesimati”. Fu il primo Spumante Metodo Classico a essere prodotto in Italia, fin dalla metà dell’Ottocento, nelle “Cattedrali Sotterranee” oggi riconosciute Patrimonio dell’Umanità dall’Unesco.


Questo vino è stato per me un’interessante scoperta e una gradevole sorpresa: ne avevo sempre sentito parlare, ne avevo degustato qualche etichetta durante il corso da Sommelier e ne avevo studiato le caratteristiche per il relativo esame, ma il primato nel mio cuore lo ha ottenuto durante il mio primo viaggio nelle Langhe, incantevole territorio situato nel cuore del Piemonte, costituito da dolci colline che rappresentano una straordinaria testimonianza della tradizione storica della coltivazione della vite e dei processi di vinificazione.


Era settembre 2019 e quella nelle Langhe era la mia prima vacanza dopo la mia quarta gravidanza: avevo bisogno di rigenerarmi e di riprendere contatto con quella che è la mia passione oltre alla famiglia, la casa ed il lavoro: il mondo del vino. Quale posto migliore di questo, dove la cultura del vino si intreccia con la bellezza del paesaggio, per questo mio obiettivo?


Alloggiammo presso l’Azienda Agricola Pecchenino situata a Dogliani, rinomata per la produzione di vini di alta qualità. Fu una vacanza bellissima: lunghe passeggiate e mini gite sul territorio circostante grazie alle quali ritrovai il rapporto con i miei primi tre figli che si erano sentiti un po’ messi da parte dopo l’arrivo del fratellino, sereni momenti di coccole e dialogo senza lo stress della vita quotidiana con mio marito che aveva vissuto con me lo stravolgimento dell’arrivo di un quarto figlio e poi degustazioni di ottimi vini Piemontesi. Fu proprio durante l’ultimo giorno di vacanza che la padrona di casa dell’Azienda mi fece degustare una serie di vini di loro produzione, ma per uno di essi ebbi proprio un colpo di fulmine: Alta Langa PSEA DOCG, nome che deriva dalla località PEZZEA, nel comune di Bossolasco, dove sono coltivati i vigneti di Chardonnay e Pinot Nero che lo compongono in percentuale rispettivamente 45% e 65%. Le uve, al momento della vendemmia, subiscono una soffice pressatura ed il mosto è lasciato fermentare in vasche d’acciaio a 16°C per poi essere travasato in barrique e botti e lasciato a contatto con le fecce fini per circa 9 mesi. Dopo questo tempo il vino viene imbottigliato per la presa di spuma e successivamente invecchiato per oltre 36 mesi a contatto con i lieviti. Si presenta con un elegante perlage fine e persistente, da manuale; dal colore giallo paglierino brillante; con un profumo floreale, fruttato e agrumato dai tipici sentori di crosta di pane, di pasticceria e nocciole tostate; con un gusto fine, minerale e sapido dotato di fresca acidità.
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E se è vero che è naturale non avere preferenze tra i figli perché sono tutti “piezz e core”, è altrettanto naturale avere, invece, “vini del cuore” e questo Alta Langa per me lo è.


Elvira Maria Lucci


@chemelwine


INFO


Pecchenino Società Agricola s.s.


Borgata Valdiberti 59


12063 Dogliani (CN)


www.pecchenino.it


pecchenino@pecchenino.it


Tel. 0173 70686
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COLLI TORTONESI DOC TIMORASSO CANTICO 2015


DAGLIO GIOVANNI


Giovanni si definisce un artigiano della terra, da lui è come essere a casa, calda accoglienza e vini super. Siamo a Costa Vescovado e ciò ci ricorda che il paese apparteneva al dominio temporale del Vescovo di Tortona. Costa è citata per la prima volta in un atto del 1187 e aveva assunto una notevole importanza tra queste terre. I terreni dove sono coltivate queste uve sono le marne di Sant’Agata Fossili, esposizione sud, sud- ovest e sud- est. Il terreno prende sole tutto il giorno: abbiamo argilla, calcare e fossili, i filari sono larghi tre metri e si alternavano coltivazioni di grano, orzo, ceci e fave. La coltivazione della vite è pratica centenaria ed è stata il più bel regalo ricevuto dal nonno, ci sono dei cloni di uve che erano quasi persi… però da lui recuperati. L’ attuale azienda nasce negli anni ’80, per rinnovare l’attività alla quale la sua famiglia lavora da quattro generazioni.


Il terreno è l’elemento più importante per un vignaiolo come Giovanni, da preservare e non alterare in nessun modo per poi ottenere dei grappoli da non stravolgere con le pratiche di cantina, ma solo seguire nelle varie fasi della vinificazione. Il timorasso è un vitigno riscoperto, un piccolo tesoro che è rimasto celato per anni nonostante fosse coltivato da secoli e riportato alla gloria dai piccoli produttori dei Colli Tortonesi; esso ci dà un vino vibrante, complesso e longevo. Cantico 2015 è sapido, pieno, al naso note minerali di pietra focaia e subito idrocarburo, fresco, con un finale amarognolo e lunghezza incredibile.


Anche nella sua complessità mi suscita ricordi di vita contadina, vera, ardua e semplice di queste zone e anche il sorriso di Giovanni mi riporta indietro nel tempo.


Liliana Pecis


@lilianapecis


INFO


Azienda Agricola Daglio Giovanni


Via Montale Celli 10


15050 Costa Vescovado (AL)


www.vignetidaglio.com


vignetidaglio2020@gmail.com


Tel. 3491958981






DOGLIANI DOCG 2022


PODERI LUIGI EINAUDI


Regalo di compleanno: apro la busta e leggo “La aspettiamo ai Poderi Einaudi”. Si va nelle Langhe. Incredula, felice, entusiasta ringrazio il mio compagno per darmi l’opportunità di vedere una zona dell’Italia solo studiata sui libri. Lo guardo e dico emozionata “ma Einaudi è quello Einaudi?” Risponde con un bel sì. Arriviamo a Dogliani, terra nota in primis per il Dolcetto. Dopo aver fatto il check in ed esserci sistemati in camera, andiamo alla visita della cantina. Scopro che il nostro primo Presidente della Repubblica democraticamente eletto amava l’uva tanto che si narra che non ne avesse persa nessuna vendemmia. Nel 1897 acquistò un primo podere alla Cascina San Giacomo e poi dal 1915 cominciò a vinificare e imbottigliare le uve che prima solo vendeva. Successivamente acquistò vigneti che per posizione e esposizione riteneva più adatti. Oggi la cantina è sotto la guida del nipote Matteo Sardagna Einaudi che porta avanti con impegno e passione la filosofia e i valori fondanti della tenuta quali l’importanza della tradizione unita alla ricerca e all’innovazione. A ciò si aggiunge la valorizzazione del territorio e del patrimonio umano indissolubilmente legata alla sostenibilità e al rispetto per l’ambiente. Proseguiamo la visita all’interno della cantina ammodernata, interrata per limitarne l’impatto ambientale e per mantenere costante la temperatura e l’umidità. La guida ci mostra poi i fermentatori d’acciaio e cemento con controllo computerizzato e infine visitiamo la meravigliosa barricaia. Arriva poi il momento della degustazione dove abbiamo la fortuna di assaggiare vini come Barolo, Nebbiolo e Dolcetto di un’eleganza e raffinatezza uniche. Tornati in camera ci cambiamo per andare in piscina e con il permesso della guida portiamo una bottiglia del Dolcetto. Dal nome si penserebbe sia dolce, ma è un vino secco, così chiamato per l’elevata concentrazione zuccherina dell’uva. Mi sistemo su una sedia a sdraio e sul tavolino appoggio i calici. Verso il vino di un bel rosso rubino e profumi di frutti rossi. Il sorso è equilibrato con un bel finale ammandorlato. C’è un grande silenzio intorno a me, rotto di tanto in tanto dai ronzii delle api e dal rumore dell’acqua. Osservo il colore di questo vino, ammiro il paesaggio che mi circonda e mi sento grata per il grande lavoro di questa illustre famiglia italiana che ha fatto in senso stretto la storia del nostro Paese e anche quella dell’enologia.


Teodora Valeriano


@valeriwine


INFO


Poderi Luigi Einaudi Azienda Agricola srl


Borgata Gombe 31/32


12063 Dogliani (CN)


www.poderieinaudi.com


vittoria@poderieinaudi.com


Tel. 0173 70191
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GABIANO DOC RISERVA A MATILDE GIUSTINIANI 2017


CASTELLO DI GABIANO


Situato tra le dolci colline del Monferrato, nella provincia di Alessandria, il Castello di Gabiano è una delle più antiche e affascinanti cantine del Piemonte. Con radici che affondano nel Medioevo, il Castello di Gabiano non è solo un luogo di produzione vinicola, ma un vero e proprio scrigno di storia, cultura e tradizione. Questa cantina rappresenta l’eccellenza dell’enologia piemontese, combinando metodi tradizionali e innovazioni moderne per creare vini di qualità superiore. In questo testo esploreremo la storia del castello, le sue pratiche vitivinicole, i vini prodotti e l’impegno per la sostenibilità, offrendo una panoramica completa su uno dei gioielli del panorama vinicolo italiano.


Il Castello di Gabiano vanta una storia millenaria che risale all’VIII secolo. Le prime documentazioni scritte risalgono al 1164, quando l’imperatore Federico Barbarossa confermò i possedimenti della famiglia Gabiano. Nel corso dei secoli, il castello ha visto avvicendarsi diverse famiglie nobiliari, fino a diventare proprietà della famiglia Cattaneo Adorno Giustiniani, che ancora oggi lo possiede e lo gestisce.


La produzione vinicola al Castello di Gabiano è guidata da una filosofia che coniuga rispetto per la tradizione e apertura verso l’innovazione. I vigneti si estendono su circa 20 ettari di terreno, situati in posizioni privilegiate che beneficiano di un microclima ideale per la coltivazione della vite. Le varietà coltivate includono Barbera, Freisa, Grignolino, Chardonnay e Sauvignon Blanc, ciascuna delle quali esprime al meglio le caratteristiche del terroir.


Il rispetto per la natura è un elemento centrale della filosofia vitivinicola del castello. La gestione dei vigneti segue principi di agricoltura sostenibile, con pratiche che minimizzano l’uso di pesticidi e fertilizzanti chimici, favorendo invece tecniche di coltivazione biologica. L’obiettivo è quello di preservare l’integrità del suolo e dell’ambiente circostante, garantendo al contempo la produzione di uve di altissima qualità.


I vini del Castello di Gabiano sono il frutto di un’attenta selezione delle uve e di un processo di vinificazione che combina metodi tradizionali e tecniche moderne. Ogni vino è un’espressione autentica del territorio e della passione che la famiglia Cattaneo Adorno Giustiniani mette nella produzione vinicola.


La cantina stessa è stata rinnovata con un’attenzione particolare alla sostenibilità, utilizzando materiali ecocompatibili e sistemi di energia rinnovabile. Questo impegno si riflette anche nei processi di vinificazione, dove si privilegiano tecniche che rispettano l’integrità delle uve e del vino, riducendo al minimo l’uso di additivi e conservanti. I vini del castello sono espressioni autentiche del territorio, prodotti con cura e dedizione, riflettendo l’essenza del Monferrato.


Gabiano Riserva DOC A Matilde Giustiniani 2017 è composto da Barbera 95%, Freisa 5% . L’etichetta è dedicata alla Principessa Matilde Giustiniani ed al suo importante contributo nel riportare il castello agli splendori del passato. Viene prodotto solo nelle migliori annate ed esclusivamente dalle uve che crescono sul vigneto storico della tenuta. Resa di circa 50 quintali per ettaro e vendemmia manuale.


Si presenta con un colore rosso rubino intenso, con riflessi granato. La sua luminosità e profondità cromatica suggeriscono già una grande struttura e complessità. Al naso, il vino è estremamente affascinante e complesso. Si apre con note di frutti di bosco maturi, come mora e ciliegia nera, accompagnate da sentori di prugna e fichi secchi. Man mano che si ossigena, emergono eleganti sfumature di spezie dolci, come vaniglia e cannella, derivanti dall’affinamento in botti di rovere. Il bouquet è ulteriormente arricchito da accenni di cioccolato fondente, tabacco e un leggero tocco balsamico di eucalipto e mentolo.


In bocca è pieno e strutturato. L’attacco è morbido e avvolgente, con tannini vellutati che conferiscono una sensazione di rotondità e pienezza. La freschezza dell’acidità bilancia perfettamente la ricchezza del frutto, mantenendo il vino vivace e ben equilibrato. I sapori di frutta matura percepiti al naso si confermano al palato, integrandosi armoniosamente con note di spezie, legno tostato e cacao. Il finale è lungo e persistente, con un retrogusto che richiama la liquirizia e le note terrose. Gabiano Riserva “A Matilde Giustiniani” 2017 è un vino che incarna perfettamente l’eleganza e la ricchezza del terroir del Monferrato. Ogni sorso è un viaggio sensoriale che rivela la passione e la maestria dei viticoltori del Castello di Gabiano. Un omaggio alla tradizione e alla nobiltà di questo storico vigneto, dedicato alla figura di Matilde Giustiniani, che continua a ispirare la produzione di vini di altissimo livello.


Alessandro Ingrosso


@tannintime


INFO


Castello di Gabiano


Via San Defendente 2


15020 Gabiano (AL)


www.castellodigabiano.com


info@castellodigabiano.com


Tel. 0142945004
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MOSCATO D’ASTI DOCG CASA DI BIANCA 2022


GIANNI DOGLIA


Ci sono territori che dopo averli studiati nei libri per tanto tempo, ti viene voglia di andarli a visitare perché vuoi veramente vedere se tutto quello che hai letto corrisponde a verità. Ecco tra le zone che avevo sempre sognato di esplorare c’erano le Langhe e il Monferrato, terre famose per i loro paesaggi incantevoli, ma soprattutto per i loro vini di indiscussa qualità. Complici le vacanze estive da trascorrere in riviera ligure, aggiunsi una tappa di qualche giorno in Piemonte. Non nego che avevo iniziato il viaggio con un gran senso di aspettativa, ma allo stesso tempo volevo godermi ogni singola emozione di quella esperienza tanto desiderata. Mentre mi inerpicavo lungo le strade serpeggianti costeggiando i vigneti, ero come un bambino in un negozio di giochi, con lo sguardo che vagava da uno scorcio all’altro come a voler riempire i miei occhi con quello che stavo vedendo.
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Avevo scelto di visitare sia qualche grande cantina che piccole aziende familiari per scoprire un po’ tutte le espressioni del territorio. E tra le cantine avevo scelto anche la cantina Gianni Doglia a Castagnole delle Lanze. All’arrivo in azienda sono stato accolto da un panorama mozzafiato. I filari di viti che partivano a pochi metri dalla cantina e si estendevano a perdita d’occhio, baciati dal sole del pomeriggio, l’aria afosa estiva era mitigata da una leggera brezza e il cielo era di un azzurro così intenso da sembrare quasi dipinto.


Sempre contemplando gli splendidi vigneti, ascoltai il racconto di come la famiglia Doglia guida l’azienda da più di tre generazioni. Arrivò poi il momento di spostarci all’interno della cantina per la degustazione. Abbiamo iniziato con una selezione dei rossi aziendali, di cui alcuni davvero piacevoli, ma quello che mi ha colpito in maniera unica è stato il Moscato d’Asti Casa di Bianca. È quello che si definisce il “cru” del Moscato di casa Doglia. Figlio del gran lavoro di Gianni Doglia che lo ha portato ad individuare una parte del vigneto di proprietà particolarmente vocato. Uve selezionate e raccolte a mano vengono pressate e poi almeno sei mesi di metodo Martinotti. Ne avevo già sentito parlare in varie occasioni, ma non avevo ancora avuto modo di assaggiarlo. Nel bicchiere si presenta di un giallo paglierino brillante corredato di lucenti bollicine, avvicinando il calice al naso vengo colpito dall’ampiezza olfattiva finemente costellata di note di pesca bianca, scorza di cedro, fiori di sambuco, salvia, sensazioni di miele accompagnati da refoli minerali. Al sorso si presenta accattivante, con una delicata frizzantezza e con una dolcezza fruttata, perfettamente bilanciata da una splendida acidità. Poesia allo stato liquido, che invitava ad essere assaggiato ancora. Una grandiosa scoperta, che è diventata da allora il mio accompagnamento ideale dei dolci di Natale.


Un vino che è diventato il ricordo di un viaggio indimenticabile, la mia prima volta nelle terre del Monferrato e delle Langhe e che ogni volta che stappo mi riporta a vivere quelle emozioni.


Fabio Ciocchetti


@illazionelbicchiere


INFO


Gianni Doglia


Strada Annunziata 56


14054 Castagnole delle Lanze (AT)


www.giannidoglia.it


info@giannidoglia.it


Tel. 0141878359






RUCHÈ DI CASTAGNOLE MONFERRATO DOCG CARESANA 2022


AZIENDA AGRICOLA GATTO PIERFRANCESCO
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Mentre frequentavo il corso da sommelier nel 2013, mi sono appassionato al Ruchè e alla bellissima storia di questo vitigno. Il Ruchè è un vitigno raro e molto antico, coltivato principalmente nel Monferrato: un tempo veniva utilizzato come uva da taglio. Don Giacomo Cauda nato e cresciuto nel Roero da una famiglia contadina, nel 1960 arriva come parroco a Castagnole Monferrato e fin da subito prende cura dei 2 ettari vitati della parrocchia. Nota subito che il grignolino e la barbera che lui produceva risultavano differenti rispetto ad altri che aveva assaggiato. Parlando con i paesani scoprì che in quella vigna erano impiantati alcuni filari di Ruchè, un vitigno che molti contadini avevano abbandonato perché difficile da gestire per via dell’alto contenuto zuccherino. Incuriosito da ciò che aveva scoperto, decise quindi di vinificare in purezza questo vitigno; l’anno successivo apre una delle damigiane prodotte e trova un vino amabile e aromatico, se ne innamora subito e cosi nel 1964 il parroco decide di impiantare il primo ettaro di Ruchè e incoraggia gli altri viticoltori a credere in questo vitigno. Durante la fine degli anni settanta il parroco assieme alla sindaca Lidia Bianco si impegnarono molto a valorizzare questo vino, che nel 1987 ottiene la denominazione Ruchè di Castagnole Monferrato DOC e nel 2010 la DOCG. La zona di produzione del Ruchè di Castagnole Monferrato è molto piccola e comprende 7 comuni della provincia di Asti: Castagnole Monferrato, Montemagno, Grana, Portacomaro, Scurzolengo, Refrancore e Viarigi. Durante il 2013 decisi di andare a trovare mio cugino, che in quel periodo lavorava in Monferrato; una volta, parlando del più e del meno, entrammo in argomento vini e gli raccontai che mi ero appassionato del Ruchè, ma in quel periodo in Toscana era difficile da trovare. Sua moglie, Monferrina DOC, mi consigliò di provare Il Ruchè della Azienda Agricola Pierfrancesco Gatto, un’azienda molto conosciuta nel Monferrato, quindi prima di ripartire mi fermai in un enoteca e acquistai una bottiglia di questo vino. Sono rimasto molto soddisfatto del consiglio che mi aveva dato e da allora compro spesso questa bottiglia.


Un vino che si presenta di un rosso rubino brillante, con una bella intensità olfattiva che si percepisce già quando lo si versa nel bicchiere; il suo spettro aromatico ci regala profumi di frutta e fiori freschi, ma anche delle note speziate, si percepiscono sentori di frutti rossi, ciliegia, rosa, geranio, rosa canina e pepe nero. In bocca risulta di buona struttura, il suo sorso è piacevole e avvolgente, con un tannino fine e di gran persistenza, che porta in equilibrio il vino e ci accompagna in un finale intenso e molto lungo. Il risultato ? Sicuramente un vino piacevole, che non stanca, ma ti invita a riempire nuovamente il calice.


Alberto Pepi


@albe_wine_lover


INFO


Azienda Agricola Gatto Pierfrancesco


Via Vittorio Emanuele II 15


14030 Castagnole Monferrato (AT)


www.gattopierfrancesco.it


info@gattopierfrancesco.it


Tel 0141 292149






PIEMONTE DOC ALBAROSSA ALBARIS 2016


CROTIN 1897


Si torna sempre dove si è stati bene. Nella precedente edizione rimasi fulminata da un altro vitigno di questa azienda: il Bussanello. E sempre nella trascorsa edizione, una mia collega blogger Matilde Cappelli @mati_wine, parlò del Grignolino. Questa è la volta di un’altra Doc Piemontese, che prende il nome dal vitigno Albarossa messo a punto dal Prof. Dalmasso negli anni ’30, con incrocio da seme tra Nebbiolo e Barbera. L’azienda cerca da sempre di produrre vini territoriali che sappiano esprimere il carattere dei loro vigneti e che rispecchiano
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la loro idea di viticoltura e vinificazione, utilizzando lieviti indigeni, bassi dosaggi di anidride solforosa e intervenendo il meno possibile, permettendo ad ogni vino di trovare la propria identità tutelando al massimo le proprietà dell’uva. A Maretto, pochi km da Asti tra le colline del Monferrato, l’azienda vitivinicola con annesso agriturismo Crotin 1897 basa la sua attività nella produzione di vini Doc e Docg provenienti dalle loro vigne. Coltivano secondo le norme dell’agricoltura biologica e consentono trattamenti a base di rame e zolfo. È chiaro che nessun diserbo e concimazione chimica, vengono presi in considerazione, la fertilità del suolo viene garantita dai sovesci e dal letame dei loro allevamenti di ovini. Per i fratelli Russo biologico significa: rispetto per la natura e conoscenza degli strumenti di lavoro. Le colline Monferrine, che accolgono i vigneti, sono composte prevalentemente da argille e sabbie marine con un corredo di fossili risalenti al Pliocene Villafranchiano Superiore. Questa particolare struttura del suolo favorisce dei vini decisamente autentici. Ma cosa mi ha colpito di Albarossa?


Sicuramente l’affinamento: da toscana non posso non amare il legno e in questo caso viene usato il tonneau che mi stuzzica il palato con la sua speziatura, la sua vaniglia non del tutto marcata, ma che si fa sentire. Ho assaggiato l’annata 2016, fruttuosa in tutta la penisola, ma in alcune regioni come il Piemonte ha regalato dei vini che ricorderemo sempre come una delle migliori degli ultimi 10 anni. Il colore è bellissimo. Un rosso rubino intenso con riflessi violacei, i profumi sono complessi si va dalla ciliegia alla vaniglia, passando per la speziatura con un pizzico di note floreali che lo rendono decisamente elegante. In bocca è molto persistente, la frutta rossa è matura, i tannini sono bene integrati e l’acidità ben equilibrata. E le emozioni che mi ha suscitato? Ho sentito sorso dopo sorso l’amore e la pazienza, il sudore e la fatica, la resilienza e vocazione per questo lavoro e infine il sacrificio, caratteristiche secondo il mio modestissimo parere fondamentali per produrre vini di qualità. Noi che degustiamo siamo l’ultimo anello di una lunghissima catena, una catena che non dovrà mai essere spezzata a meno che non ci siano più i presupposti per continuarla. Ma non è questo il caso.


Giusy Morreale


@in_principio_era_vite


INFO


Crotin 1897


Strada Serra Campia


14018 Maretto (AT)


www.crotin1897.com


crotin@crotin1897.com


Tel. 0141 938011






VSQ METODO CLASSICO EXTRA BRUT CUVEE ZERO


CASCINA CHICCO


Cascina Chicco è una realtà conosciuta dal popolo dei I Vini Del Cuore perché selezionata nell’edizione 2022. Una cantina che ha una particolare attenzione all’ambiente e a ridurre al minimo il suo impatto: prova ne sono i pannelli solari, le stanze di vinificazione interrate per ridurre l’energia da impiegare per la climatizzazione, la certificazione dell’edificio in classe energetica A. Inoltre, per rispettare la biodiversità presenti nel territorio collinare langarolo, sono stati acquistati boschi e noccioleti intorno alle vigne.


Il nome deriva da “Chicu”, il soprannome di nonno Ernesto, fondatore di questo realtà, nome con il quale era conosciuto nei territori delle Langhe e del Roero; la mano passò poi al figlio Federico e oggigiorno è impegnata la terza generazione della famiglia Faccenda. Cascina Chicco occupa prestigiosi cru delle denominazioni Barolo e Barbaresco e più precisamente Castellinaldo, Mosconi, Ravera di Monforte, Ginestra, Valmaggiore, Ovello e Renesio Incisa che ospitano sua maestà il nebbiolo.


Il vino scelto durante l’evento le Bollicine del Cuore, manifestazione che si tiene ogni anno a Rapallo all’inizio di Dicembre, dai winelovers intervenuti, è stata una delle loro preziose bollicine.


L’azienda ha infatti particolare cura nella produzione di metodo classico, perché dopo la rifermentazione in bottiglia e le lunghe soste sui lieviti, i vini vengono solitamente imbottigliati senza aggiunta di liqueur d’expedition, ma ricolmate con lo stesso metodo classico. Le uve di nebbiolo che danno vita alla Cuvèe Zero provengo da vigne con suoli argilloso-calcarei. Viene previsto un affinamento di 36 mesi sui lieviti in locali a temperatura media che si aggira sui 12-13 gradi.


Si offre nel calice con un luminoso giallo paglierino con tenui riflessi verdolini e regala profumi fini ed eleganti di fiori bianchi, bacche rosse e di crosta di pane. Le numerose bollicine salgono in catenelle numerose e si mantengono nel bevante per lungo tempo. Si apprezza in bocca una vivace freschezza e una piacevole struttura, tanto da pensare di poterlo abbinare anche al pasto e non solo come aperitivo.


Questo vino ha conquistato il pubblico presente all’evento LE BOLLICINE DEL CUORE che si è tenuto a RAPALLO presso L’HOTEL EUROPA nel dicembre 2023 ed è stato votato come “vino del cuore”.
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INFO


Cascina Chicco


Via Valentino 1


12043 Canale (CN)


www.cascinachicco.com


cascinachicco@cascinachicco.com


Tel. 0173 979411












[image: image]






VALTELLINA SUPERIORE DOCG INFERNO FIAMME ANTICHE 2019


ARPEPE
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Lo scorso Natale un’amica mi ha regalato una bottiglia di vino e, conoscendomi bene e sapendo quanto amo il Nebbiolo, mi ha voluto stupire con questo Valtellina Superiore DOCG Inferno; beh devo dire che c’è riuscita pienamente, perché non mi ha regalato un classico Nebbiolo piemontese, qui siamo in Lombardia per la precisione in Valtellina, dove il nebbiolo prende il nome di Chiavennasca.


In queste zone le aree vitivinicole che comprendono le denominazioni Alpi Retiche IGT, Rosso di Valtellina DOC, Valtellina Superiore DOCG e Sforzato di Valtellina DOCG si estendono per circa 50 km nella provincia Sondrio da est a ovest lungo il fiume Adda, nel versante Retico.


La zona vitata è caratterizzata dai terrazzamenti ricavati nei fianchi delle Alpi retiche: le vigne infatti sono poste negli scoscesi pendii della montagna e sostenute tramite muretti a secco


All’interno di quest’area, si trovano queste 5 sottozone storiche: Maroggia, Sassella, Grumello, Inferno e Valgella. Esse possono essere menzionate in etichetta ma solamente per la denominazione Valtellina Superiore DOCG.


Un regalo molto azzeccato, prima di tutto per la bontà di questo vino. Esso inoltre mi ha riportato a molti anni fa, quando nel 2013 mi trovavo in Valtellina per partecipare ad un evento enogastronomico e il giorno dopo, prima di ripartire, mi fermai in un enoteca dove acquistai proprio una bottiglia di questo vino. Una volta assaggiato, rimasi subito colpito dalla sua eleganza e da quella beva che non stanca: da quel giorno mi è rimasto nel cuore e non è più uscito. Adesso ogni volta che lo bevo, per me rimane sempre una conferma.


Nel corso degli anni non sono più tornato in Valtellina e quindi non sono mai andato a visitare questa azienda, cosa che prima o poi farò, perché è nella mia lista dei viaggi da fare già da qualche tempo. Una volta nel bicchiere questo vino rimane impresso per il suo rosso rubino brillante e trasparente.


Portando il calice al naso, risulta elegante e intenso, ci regala un bouquet ampio e complesso, di frutta fresca, spezie e note floreali. Si percepiscono sentori di: frutti di bosco, ciliegie, petali di rosa, erbe officinali, cannella e bacche di ginepro.


Al palato troviamo una buona struttura, il sorso è fresco, leggermente sapido e con un tannino sottile e setoso, ma non invadente, un vino rotondo, con una bella intensità aromatica che richiama i frutti di bosco e le spezie, che ci accompagnano a un finale lungo e di gran persistenza.
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