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“Alla scoperta del Ruchè, il Principe Rosso del Monferrato” … con 

Franco Morando 

"Il sogno di tutte le generazioni è sempre stato quello di portare in “auge” una denominazione 

sconosciuta al pubblico internazionale. Il mio, da innamorato di questo vitigno, portare il 

Ruchè sulle tavole più blasonate a livello internazionale, interpretandolo in tutte le sue 

innumerevoli sfaccettature …" 

 

Quando e perché avete pensato di partecipare a Collisioni? E come si lega alla vostra filosofia 

aziendale? 

COLLISIONI è il festival agri-rock di letteratura e musica più atteso in Italia, ma è anche mecca del 

vino italiano, nel magnifico paesaggio delle Langhe piemontesi, nello specifico “in” terra del 

Barolo. La particolarità che sicuramente ha attirato la mia attenzione, come produttore d’eccellenza 

del Monferrato, è stata quella di presentare al consumatore attento ed esigente una denominazione, 

“ai più” sconosciuta, come il Ruchè di Castagnole Monferrato, in un'atmosfera informale ma 

costituita non solo dal consumatore finale, ma anche da giornalisti e buyers provenienti da tutto il 

mondo. 

 

Pensi che un connubio tra Vino e Mondo della Cultura possa essere efficace, nella promozione e 

nella comunicazione di un territorio e dei suoi prodotti? 

Binomio Vino-Arte, due elementi uniti da sempre e che hanno con la vita un legame stretto e 

indissolubile. Il vino, come l’arte, è un piacere eterno che mette a nudo la vita, ne porta in luce 

l’essenza e ne rivela i segreti. L’elemento rivoluzionario posto in essere dalla mia persona, (per 



   
 

inciso sono un grande amante dell’arte, soprattutto della fotografia, da Georges Rousse a Liu Bolin 

per continuare con Francesco Bosso e Franco Fontana …)  è però sposare a 360 gradi questa 

filosofia, mescolando arte e vino ogni giorno, in ogni momento, in ogni pensiero. Una vera 

“visione-ispirazione” che si respira in moltissimi momenti nell’azienda Montalbera. Infatti il 

completo restyling della nostra Cantina a Castagnole Monferrato ha previsto un percorso “di arte”. 

Barriques e tonneaux saranno immersi in opere d’arte e fotografie di giovani artisti emergenti. Una 

vera “chicca” permanente, che sicuramente porterà interesse al degustatore attento e scrupoloso che 

troverà emozione nel degustare un calice di Ruchè visionando fotografie uniche d’emozioni … poi, 

per completezza, vorrei aggiungere: 

Fare il Vino è Arte, e non intendo “arte minore”, ma Arte nel senso più nobile del termine. E’ Arte 

in quanto è incessante ricerca del nuovo attraverso la sedimentazione culturale  di memoria e 

conoscenza ; è Arte in quanto lenta accumulazione di gesti sapienti e dosati nelle stagioni, viaggio 

attraverso la storia del gusto fino alla soglia recente dell’innovazione tecnologica; è Arte in quanto  

passione tenace per l’eccellenza, figlia dell’avventura del perpetuo miglioramento; è Arte in quanto  

tensione verso la bellezza e l’estasi dei sensi, attraverso la magica simbiosi di natura ed artificio. Il 

Vino stesso è Arte in quanto ristoro del corpo e della spirito, ed inebriante compagno della gioia 

umana. E’ Arte, insomma, in quanto metafora delle sofferte vicende del genio umano sulla crosta 

terrestre; cioè  trionfo dell’Invenzione. 

Ma tutto ciò è vero solo quando il Vino è Creazione, e la sua produzione si sottrae al 

contemporaneo ossessivo desiderio di  conquista del mercato di massa, ed al concetto di quantità a 

tutti i costi. 

Il Vino, quello che intendo io, è Qualità assoluta. Senza compromessi. Sensualità avvolgente e 

totale. Scoperta dei Sensi. A volte, Innamoramento. 

 

Perché avete scelto il Ruchè come “bandiera” aziendale? 

Il sogno di tutte le generazioni è sempre stato quello di portare in “auge” una denominazione 

sconosciuta al pubblico internazionale. Alla mia prima “snasata” su un bicchiere di Ruchè, mi sono 

completamente innamorato di questi profumi idilliaci, senza precedenti che riportavano la mente a 

paesi lontani ed esotici. Ed ecco la mia grande sfida: portare sulle tavole più blasonate a livello 

internazionale la denominazione Ruchè, interpretandolo nelle Sue massime sfaccettature, essendo 

una vitigno dalla plasticità unica. Una scommessa iniziata appena da dieci anni … e la storia 

continua. 

Come pensi che si possa portare l’interesse dei consumatori, su un prodotto come il Ruchè? 

Un vino che esula dalle tradizionali denominazioni piemontesi: grandi profumi, acidità non 

eccessivamente spiccate e piacevoli tannini in ciliegia.  Grande confidenza e calore, all’atto della 

degustazione. Questi piccoli petali di rosa colti di prima mattina, ancora intrisi di una rugiada che 

pone grande freschezza di beva. Il resto lo lascio sempre giudicare al consumatore finale.  



   
 

Come caratterizzeresti il Ruchè? 

Un tempo, per la gente, il Ruchè era il "vino della festa"; un vino che si poneva come alternativa ad 

altri di consumo quotidiano, e che con il tempo ha acquisito un "alone" leggendario. Il nettare in 

questione nell'immaginario collettivo è divenuto il vino che aveva accompagnato le milizie 

astigiane nelle crociate contribuendo alla vittoria dei Longobardi contro i Franchi nei pressi di 

Refrancore. Il fascino e il mistero di questo vino sono reali; le sue origini sconosciute ai più, il suo 

sapore così particolare e unico, lo distinguono nettamente da tutti gli altri classici vini piemontesi e 

lo rendono una vera perla della viticoltura di questa regione, descritto da più come "l'altra faccia del 

Piemonte". Un vino nato semplicemente, ma che altrettanto semplicemente riesce a suscitare molte 

più emozioni rispetto a prodotti ben più blasonati. Perché la passione che emerge da ogni singola 

fase di vinificazione, a tutt'oggi è ineguagliata. 

Come abbineresti il Ruchè? Un abbinamento “tipico” ed uno “inusuale”! 

Sono solito a non dare specifiche indicazioni in merito agli abbinamenti. A mio sommesso avviso, 

l’abbinamento del vino è “soggettivo”, e come tale deve rimanere. Se vogliamo però entrare nella 

consuetudine, posso sottolineare che il migliore abbinamento per il Ruchè, nelle mie versioni 

“tradizionali”,  lo ritroverei nel classico tajarin alla piemontese; con sugo d’arrosto o addirittura con 

sugo al coniglio bianco. Formaggi di media stagionatura e marmellate in confettura. Il più 

“inusuale”, ma perfetto a mio avviso, con il sushi. Con la mia nuova etichetta, denominata RUCHE’ 

2.0.; un vino con tappo stelvin rivolto al pubblico più giovane, e con soli 12,5%, da presentare 

rigorosamente freddo come un vino bianco, per un piacere di continua freschezza ed eleganza.  

 

Un “claim” per il Ruchè: cosa diresti per “invogliare” un consumatore che non conosce il Ruchè a 

comprarne una bottiglia? Oppure, ancor più diretta, perché oggi un consumatore dovrebbe 

interessarsi al Ruchè? 

“Buono ma non lo conoscevo!” … ecco il miglior claim di sempre.  

 

Come avvicineresti i giovani che non conoscono il vino al mondo del vino? E al Ruchè in 

particolare? 

Prima di tutto “bere con responsabilità”: è e sarà sempre la mia parola d’ordine. L’avvicinamento 

arriva con la passione, senza questa “piccola ma fondamentale pillola” non ci si può avvicinare a 

nulla. L’amore per l’arte può essere paragonato all’avvicinamento al vino. Potrai sempre 

apprezzarlo, ma se non “scatta l’immediata scintilla” non sarà mai amore.  

Qual è la soddisfazione maggiore che hai avuto in questi anni, e qual è stata la tua delusione più 

grande? 

La mia più grande soddisfazione è vedere crescere qualitativamente le mie produzioni, avere 

quotidianamente nuove idee e voler interpretare sempre al meglio il “Mio Ruchè – cioè la mia vita”; 



   
 

continuando a sperimentare incessantemente. Ci sono ancora tanti progetti e tante magnificenze nel 

cassetto che anno per anno “centellino”. 

La mia più grande delusione? La sufficienza di tanti “sensorialisti” e “consumatori finali”, che 

sentenziano credendo di avere la “verità in tasca”, soprattutto dopo aver già degustato a sufficienza 

nelle giornate di manifestazioni fieristiche. Per ciò le mie presenze sono sempre più selezionate. 

Preferisco ospitare poca gente, amici in casa mia, nella mia cantina, per raccontare la mia filosofia 

qualitativa giusta o sbagliata che sia.  

 

Un aneddoto curioso nella tua storia con questo vino? 

Portare troppe bottiglie nella valigia durante un viaggio negli Stati Uniti, e preferire lasciare i vestiti 

piuttosto che le mie care bottiglie, per alleggerire la valigia e poter passare il controllo. Avevo 

degustazioni troppo importanti da fare. 

Come vedi la “comunicazione” del Territorio e dei suoi prodotti nel prossimo futuro e come 

andrebbero comunicati? 

Il Monferrato è “terra delle grandi speranze”, e con questo ho detto tutto. Maggiore attenzione da 

parte delle istituzioni locali ad un “terroir” ancora inespresso, porterebbe gaiezza e maggior 

attrazione turistica. Ma questo lasciamolo ai politici, io penso a fare del buon vino.  

E adesso mettiamo in “Collisione” vino, musica e letteratura! Se Collisioni fosse un vino, che vino 

sarebbe? 

Se mi permetti sarebbe come la mia Barbera del Monferrato, LA BRIOSA: vivace e sprizzante di 

gioia!  

Che caratteristiche deve avere il tuo vino ideale? 

Deve essere un vino complesso come lo è il mio Ruchè LACCENTO. Tanti “sensorialisti” 

dovrebbero capire e prestare attenzione a quello che il consumatore odierno desidera. Mio nonno 

dice sempre: “la bottiglia più buona è quella che finisce e non si avanza”. Adesso questi sono 

eccessi. Il giusto equilibrio di acidità e di tannino, che vada a compensare la sovramaturazione e i 

blend di uve appassite. Altrimenti cadrebbe tutto sul finale, come una caramella gommosa. Il mio 

vino preferito? Il mio Ruchè Limpronta 2011, seguito dalla mia Barbera d’Asti Lequilibrio, vini che 

se vinificati in rese basse, con un’enologia attenta e scrupolosa, non hanno nulla da recriminare alle 

produzioni dei nostri cugini francesi.  

 

Se il Ruchè fosse musica, che musica sarebbe? 

River Flows in You di Yiruma; emozione unica un pianoforte in continua evoluzione di emozioni. 

Quale è il tuo vino preferito (escludendo il Ruchè)? 

La Barbera d’Asti – ovviamente in affinamento in barriques o Tonneaux - che siano in lotta perenne 

con i grandi Pinot Noir della Borgogna francese. 



   
 

Sono due vini diversi, notoriamente la Barbera d’Asti è caratterizzata da forti acidità e strutture 

potenti, a differenza dei Gevrey-Chambertin più fini e meno legnosi. Ma ultimamente sto 

riscoprendo alcuni produttori, compreso me, che adottando barriques francesi con tagli provenineti 

dalla regione dell’Allier francese, hanno raggiunto grandi eleganze. 

Se questo vino fosse musica quale tipo di musica sarebbe? 

Sulla Barbera d’Asti sicuramente Secret Love di Giovanni Allevi, mentre sul Gevrey-Chambertin, 

senza dubbio, tornerei a River Flows in You. Mi sento molto francese nelle mie produzioni e ritrovo 

tanta eleganza dei miei vini in vicinanza a quella francese. 

Se questo vino fosse letteratura quale libro/autore sarebbe? 

In questo momento sto leggendo “Gli anni al contrario” di Nadia Terronava. Una bellissima storia 

di una coppia “ribelle”; ecco i miei vini forse sono un po’ ribelli alle tipicità piemontesi. Percorrono 

una loro strada unica, e sempre lo faranno. 

Qual è la tua musica preferita? 

Spazio veramente un po’ su tutti i generi, ma posso dirti che tante volte alla domenica pomeriggio, 

nel silenzio della cantina, prendo “il ladro” inizio a spillare in solitudine dalle mie barriques, 

selezionate una a una da me, e degusto in solitudine ascoltando musica classica. In quel momento, 

spero, “creo” miglioramenti di qualità.  

Ultima domanda, in tema con Collisioni 2015 e il suo motto: “Message in a Bottle”? 

Comunque andrà sarà un successo… 
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In Monferrato, alla riscoperta del Ruchè 

 

CASTAGNOLE MONFERRATO - In realtà i comuni che possono produrre e imbottigliare 

questo delizioso vino rosso leggero e piacevolissimo sono sette: Montemagno, Portacomaro, Grana, 

Refrancore, Scurzolengo, Varigi e appunto Castagnole Monferrato che condivide la denominazione 

con il nome del vitigno. L'estensione totale della denominazione è di circa 110 ettari, con assoluta 

priorità alla produzione delle Cantine Montalbera, che solo a Castagnole Monferrato, sommando i 

diversi vitigni, arriva ad un totale di 140 ettari vitati, con tanto di laghetto privato a rinfrescarne i 

filari. 

 

L'insegna della cantina Montalbera di Castagnole Monferrato 

IL RUCHÈ - Come spesso accade per i nomi dei vitigni l'etimologia è incerta, tuttavia si immagina 

che una chiesetta Benedettina di San Rocco contigua ai primi filari piantati abbia ispirato il nome, 

oppure che all'epoca dei Monaci Cistercensi, imprescindibili quando si parla di vino buono, abbiano 

http://www.montalbera.it/ita/ruche.php


   
 

associato il nome ai particolari arroccamenti di vigne che culminano nelle migliori esposizioni 

assolate. Relativamente giovane nella sua riscoperta, e cioè a partire dagli anni '80, il Ruchè ha 

trovato progressivamente la collocazione che merita nel panorama viticolo piemontese, rivelandosi 

anche un ottimo prodotto da esportazione, proprio quelli che prediligono i vini rossi, e li vorrebbero 

bere tutto l'anno, anche quando fa molto caldo. 

 

Vigneti, noccioleti e il laghetto di proprietà 

MONTALBERA - Difficile condensare la scheda tecnica di una proprietà del genere nelle poche 

righe conformi all'agile comunicazione web generalista, ma per comprendere di cosa stiamo 

parlando basti pensare alle dimensioni di questa Azienda Agricola che possiede tre cantine in zona, 

e una estensione di vigneti che se tutti sommati portano il totale a circa 160 ettari : 75 di Ruchè, 18 

di Grignolino, 20 di Barbera d'Asti, 5 di Chardonnay, 10 di Viognier, 5 di Sauvignon, oltre ad altri 

piccoli appezzamenti di vitigni internazionali e senza dimenticare i 15 ettari originali di Moscato di 

Castiglione Tinella e i 3 ettari di Nebbiolo da Barolo di Castiglione Falletto. 

http://www.montalbera.it/ita/index.php


   
 

 

Il Ruchè, Montalbera e Castagnole Monferrato. Tre termini indissolubili 

IL COLORE ED IL PROFUMO - Per produrre il Ruchè si possono usare, da disciplinare 

D.O.C.G. anche un 10 % di uve diverse : Barbera e Brachetto, che contribuiscono, a discrezione del 

produttore, a donare più o meno acidità, più o meno profumi vicini a fiori e frutti rossi, che ben si 

rilevano nel bicchiere, anche a temperature fresche, perché la contenuta trama tannica di questo 

vino consente di abbassarlo di temperatura fino alla soglia di un vino bianco senza perdere 

piacevolezza, freschezza, e personalità rara. 

 

Innamorarsi del Ruchè 

VINO ROSSO D'ESTATE - Poteva essere intesa come una provocazione qualche decina di anni 

fa, ma progressivamente nel tempo, sono sempre stati di più i produttori attenti a questa nicchia di 

mercato, quella che predilige i vini rossi ma che in estate non poteva provare la medesima 

piacevolezza bevendo qualche massiccio vinone concentrato e tannico al punto da diventare 

astringente se abbassato troppo di temperatura. Ricordiamo i nostri "vecchi" piemontesi con in 

mano ampi calici di Barbaresco o di Barolo, impegnati con le mani a coppa per riscaldare 

ulteriormente quei vini ancestrali che mai si volevano "aprire" al naso e ancor meno concedersi al 

palato. Beh, oggi sarebbero sorpresi nel vedere mettere in fresco un vino rosso, e riuscire a berlo al 

meglio, giovane o anche con qualche anno di affinamento sulle spalle. 



   
 

 

 

WWW.BEREILVINO.IT -10 LUGLIO 2015  

 

 

 

 

Wine tasting d’eccezione nel progetto vino di Collisioni 

 

Ha scelto di identificare il suo Festival come AgriRock Filippo Taricco, Direttore Artistico di 

Collisioni, ricorrendo a un aggettivo che incuriosisce ma che riassume in sé la caleidoscopica 

portata dell’evento in cui musica, letteratura, cinema ed enogastronomia si fondono in un’unica 

anima, la cultura. 

 

Si respira cultura a tutto tondo in quei giorni a Barolo, cinque giorni di concerti, incontri, confronti 

e degustazioni per scatenare emozioni, liberare pensieri, nutrire il corpo e non solo lo spirito, 

abbinando a golose tipicità vini di straordinaria levatura. Siamo a Barolo, mecca del vino italiano, 

paesaggio di bricchi in quelle Langhe che sono diventate patrimonio UNESCO, unico paesaggio 

vitivinicolo italiano ad aver meritato questo riconoscimento. 

 

A Barolo non può mancare il tributo al grande vino italiano così, fra i grandi nomi della critica 

enologica nazionale e internazionale, Filippo Taricco ha trovato in Ian Domenico D’Agata la figura 

giusta per valorizzare al meglio le nostre produzioni all’interno di un confronto in cui saranno 

chiamati ad esprimersi importanti giornalisti, critici e sommelier internazionali. Ian è anche 

Direttore Creativo Wine&Food di Collisioni, autorevole firma di Decanter e Vinous, e Direttore 

Scientifico di Vinitaly International Academy con cui gira il mondo per promuovere la cultura del 

buon vino italiano. Il progetto non si limiterà al solo paese di Barolo e ai soli giorni di Collisioni, 

ma toccherà in diverse tappe anche Barbaresco, Canelli, Monforte, Nizza e il Monferrato, con 

l’ambizione di diventare un progetto permanente di dimensione annuale con un unico filo 

http://www.bereilvino.it/


   
 

conduttore nella promozione e nell’interscambio tra i grandi vini piemontesi e italiani. WINE 

CULT, il progetto vino di Collisioni, è anche un nuovo website dedito al vino e al cibo – 

www.winecult.it – affidato a Michele Longo, storico braccio destro di Ian e inserito nella squadra 

del progetto vino di Collisioni, in cui sono pubblicati articoli a cura di esperti italiani e stranieri, 

video e tante notizie riguardanti Collisioni e il mondo dell’enogastronomia italiana e mondiale. 

 

Una crescita continua negli ultimi tre anni per il progetto vino di Ian D’Agata e Filippo Taricco a 

Collisioni, che si unisce al progetto musica, progetto letteratura e progetto giovani in un Festival 

che in soli sei anni ha portato a Barolo oltre 100.000 spettatori da tutta Italia e non solo. 

 

Certo non si può approdare a Barolo senza pensare di immergersi in un prelibato mondo di vino (ma 

non dimentichiamo le nocciole!) ed ecco che fra i concerti dei grandissimi Mark Knopfler, ex 

chitarrista dei Dire Straits, Sting, ex leader dei Police, Vinicio Capossela, Passenger, Paolo Nutini, 

Fedez e J-Ax, idoli delle teenager, si articola un calendario di degustazioni da capogiro. 

 

Il progetto vino di Collisioni nasce per avvicinare il grande pubblico al vino, non solo esperti quindi 

ma anche i neofiti, per fare cultura e promuovere il meglio delle nostre produzioni vinicole in un 

viaggio sensoriale che toccherà i territori del Barolo, del Barbera, del Barbaresco, del Dolcetto, del 

Grignolino, del Ruchè e della Fresia, del Pelaverga Piccolo e dei vini dell’Alto Piemonte. Con i 

grandi rossi anche gli ottimi vini bianchi piemontesi delle Cattedrali di Canelli, le bollicine 

dell’Alta Langa, gli Arneis, il Moscato Bianco dell’enoteca di Canelli, la Nascetta e il Riesling. 

Torneranno i grandi bianchi Friulani grazie alla partnership interregionale cominciata con il 

gemellaggio tra il festival di San Daniele e quello di Barolo, e – per la prima volta a Barolo – il 

Verdicchio delle Marche e le eccellenze vinicole di Marche e Abruzzo raccontate da alcuni tra i più 

noti produttori marchigiani e alcune importanti cantine abruzzesi. 

 

La grande novità di Collisioni 2015 è data dalla presenza di produttori borgognoni di Gevrey-

Chambertin con il loro mitico Pinot Nero, produttori della Côte-Rôtie e Condrieu con i loro grandi 

Syrah e Viognier, i Crus del Beaujolais e il loro profumato, delizioso Gamay. Insomma, i grandi 

vini della Borgogna e del Rodano in degustazione in un imperdibile, quanto intrigante confronto 

con i nostri Nebbiolo, Barbera e altri vini piemontesi e italiani. 

 

Sono 100 le aziende vitivinicole che proporranno le proprie etichette nelle degustazioni guidate da 

Ian D’Agata, i produttori, e tutto l’Expert Panel di Collisioni, sommelier autentici e giornalisti del 

calibro di Bernard Burtschy (Figaro Vin, Francia), Cathy Huyghe (Forbes, USA), Jeannie Cho Lee 

(Le Pan Magazine, Hong Kong), Jeremy Drummond (Good Food Revolution, Canada), Peter Moser 

(Falstaff, Austria e Germania), i Chief Sommelier di alcuni dei più prestigiosi ristoranti stellati 



   
 

internazionali, Master of Wine provenienti da tutto il mondo, senza dimenticare i nostri autorevoli 

Luciano Ferraro (Corriere della Sera), Alessandro Masnaghetti (Enogea), Fabio Turchetti (Il 

Messaggero), Roberto Fiori (La Stampa), Fabrizio Carrera (Cronache di Gusto) e Andrea Gori 

(Intravino), solo per citarne alcuni. Un panel esclusivo di super-esperti illustri provenienti da tutto il 

mondo, scelti e invitati da Ian solo in base al loro curriculum e la loro competenza. Insieme al vino 

anche intriganti appuntamenti di confronto con il formaggio, la pizza, la frutta, Barolo chinato e 

cioccolato, torrone e Passito, Torta di nocciole e Moscato, passando per le curiose esplorazioni di 

Ernesto Assante (La Repubblica) e Fabio Turchetti su musica Rock e vino, ma anche la musica Pop 

e vino. 

 

A Barolo naturalmente il vino di qualità sarà padrone di casa e il pubblico passeggiando nelle 

diverse piazze del festival avrà la possibilità di assaggiare le più prestigiose denominazioni 

piemontesi e italiane nei diversi WINE BAR in sinergia diretta con i produttori e i consorzi di 

tutela. 

 

Un programma nutrito e di tutto rispetto quello del progetto vino a Collisioni 2015, che meritava di 

essere promosso e conosciuto a tutto tondo nel mondo del vino. Per questo Filippo Taricco e Ian 

D’Agata hanno scelto di fare entrare nel team di Collisioni Manuela Popolizio, esperta di 

comunicazione food&wine in importanti eventi nazionali e internazionali con ruoli e esperienze 

importanti fra cui Merano WineFestival, Milano Food&Wine Festival, Parma Taste of Future, 

Vinitaly and the City. 

 

Il progetto Vino Collisioni è stato realizzato con il sostegno di: 

 

Agenzia Regionale per lo sviluppo rurale – ERSA, Consorzio di Tutela Barolo Barbaresco Alba 

Langhe Dogliani, Consorzio Barbera vini D’Asti e Monferrato, Associazione Io Grignolino, 

Consorzio Alta Langa, Istituto Marchigiano di Tutela Vini, Enoteca Regionale del Barbaresco, 

Enoteca Regionale di Canelli e dell’Astesana, Consorzio di tutela del Roero, Cia Monforte d’Alba 

 

Official Partner 

 

Coppo Canelli, Bosca, Contratto, Vajra, Montalbera, Masciarelli, Tenuta Biodinamica Mara 

 

Wine Partner 

 

Cavallotto, Rinaldi, Ciabot Berton, Rivetto, Bartolo Mascarello, Trediberri, Serio Battista 

Borgogno, Sordo, Ioppa, Bersi Serlini, Marchesi di Barolo, Tiberio, Terracruda, Moroder, Biagi, 



   
 

Santa Barbara, Montecappone, Tenuta dell’Ugolino, Casalfarneto-Togni, Villa Bucci, Sartarelli, 

Garofoli, Conti di Buscareto, Umani Ronchi, Monteschiavo, Belisario, Zaccagnini, Sylla Sebaste, 

Brezza, Borgogno, Fontanafredda, Cantina di Nizza, Associazione Pelaverga, Oddero, Saracco, La 

Bioca, La Graziosa, Marrone, Mondo del Vino, Pio Cesare, 

 

Deltetto, Casina Bric, Orlando Abrigo, Francesco Rosso, Riboli, Marchetti, Aquila del Torre, 

Butussi, Gigante, La Delizia, Specogna, Stanig 

 

Sostenitori 

 

Bosco Agostino, Boroli, Cappellano, Carussin, Cerruti, Cola Battista, Cogno, Gagliardo, La 

Spinona, Mancinelli, Marotti Campi, Parusso, Principiano, Produttori del Barbaresco, Sant’Evasio, 

Sandrone, Skerlj, Skerk, Virna, Zidarich, Colla, Le Cecche, Castello di Neive, Germano Ettore, 

Tenuta Santa Caterina, Azienda Agricola 499, Mosparone, Terre dei Santi, Gilli, La Montagnetta 

 

Press, critici ed esperti Internazionali 

 

Alexandra de Vazeilles (Château des Bachelards, Fleurie, Francia), Jeannie Cho Lee (Le Pan 

Magazine, Hong Kong), Abi Duhr (Vino Magazine, Lussemburgo), Gao Xang (Taste Spirit, 

Vinitaly International Ambassador, China), Kyunghwa Nam, (WineOk.com, Corea), JC Viens, 

(Grande Passione.com, Hong Kong), Bernard Burtschy (Le Figaro, Francia), Pedro Ballesteros 

Torres (Master of Wine, Decanter, Spagna), Charles Curtis (Master of Wine, WineAlpha, USA), 

Susan Hulme (Master of Wine, Uk), Ronald de Groot (Perswijn, Paesi Bassi), Peter Moser (Falstaff, 

Austria), Arūnas Starkus ( Vyno žurnalas, Lituania), Luzia Schrampf (Der Standard, Wein.pur e 

Slow Food Magazine, Austria), Robert Millman (Executive Wine Seminars, USA), Michael Garner 

(Decanter, Inghilterra), Young Shi (Taste Spirit, China), Bijan Jabbari, (Avis Du Vin, Le Figaro, 

USA), Cathy Huyge (Forbes, USA), Patricia Picard (Comitato Vino Rodano delle Alpi), René 

Chazottes, (Associazione Sommelier della California), Todd Anderson (collezionista USA), Yang 

Lu (Direttore Vino della Corporate/Group Shangri-La Hotel e Resort), Jeremy Ennis (Sommelier 

dell’Hotel/Resort Westin Harbour Castle – Canada), Corey Ladouceur (St. George’s Golf & 

Country Club – Canada), Pasquale Ortega (Barberians Steak House – Canada), Jamie Drummond 

(Good Food Revolution – Canada), Guy Azera (Transat Trade Inc in California), Will Predhomme 

(Canada), Brie Dema (Langdon Hall Relais e Château – Canada), Michaela Morris (Italian Wine 

Ambassador dalla Vinitaly International Academy – Canada, Kathryn Morgan (Range di 

Washington DC – USA), Kirsta Grauberger (Market 17 e Day Market Kitchen – USA), Griselda 

Rehe (Juvia di Miami Beach – USA), Nicola Munari (Taillevent Parigi, France), Sébastien 

Chambru (L’O de Vignes, Fuissé, Francia), Denis Verneau ( La Mère Brazier, Lione, Francia), 



   
 

Shawn Dore (brand manager US al Hently Farm), Gianpaolo Paterlini (Aquarello, California, 

USA), Benjamin Roffet (Trianon Palace, Versailles, Francia). 

 

SI RINGRAZIA: Associazione AIS. 

 

L’appuntamento con Collisioni 2015 è per tutti a Barolo, dal 17 al 21 Luglio. 

 

Info sul programma concerti, artisti, autori, degustazioni, nel sito www.collisioni.it 

 

https://www.facebook.com/CollisioniFestival 

 

Twitter: @collisioni – #collisioni15 

 

info@collisioni.it – tel +39.389.2985454 

 

PROGETTO VINO COLLISIONI 

 

Direttore Scientifico : Ian Domenico D’Agata 

 

  



   
 

 

 

 

WWW.CUNEOCRONACA.IT – 10 LUGLIO 2015  

 

 

 

 

 

Con Montalbera, il Ruché sarà tra i protagonisti di Collisioni 2015 

 

 

 

Torna anche quest’anno, dal 17 al 21 luglio, Collisioni, il festival di letteratura e musica che ormai 

da anni raduna a Barolo, nel cuore delle Langhe, decine di migliaia di spettatori. Nel programma 

dell’evento il vino ha un ruolo centrale. Accanto ai grandi nomi internazionali della musica e della 

letteratura, Collisioni propone infatti il Progetto Vino, un ciclo di degustazioni e di incontri, curati 

da Ian D’Agata, che durante il festival porteranno a Barolo produttori, influencer e buyer da tutto il 

mondo. 

Montalbera ha scelto quest’anno di essere protagonista del Progetto Vino proposto da 

Collisioni e di portare sotto i riflettori del festival il Ruché, Principe Rosso del 

http://www.cuneocronaca.it/


   
 

Monferrato, vitigno autoctono che l’azienda di Castagnole Monferrato, tra i leader della 

denominazione, interpreta con passione da sei generazioni. 

“Un autoctono monferrino in terra di Barolo. L’idea ci è piaciuta subito” commenta Franco 

Morando.“Montalbera da anni esplora le potenzialità del Ruché, interpretandolo ad alti livelli 

qualitativi. Parliamo di un vitigno che però necessita ancora di essere raccontato, soprattutto agli 

interlocutori stranieri. Ed è per questo che Collisioni rappresenta per Montalbera e per il Ruché 

un’importante occasione di confronto e di dialogo”. 

Una degustazione dedicata a professionisti ed esperti di settore ed un pranzo pensato per 

esprimere le potenzialità del vino in abbinamento al cibo. Questi sono due dei momenti che 

Collisioni dedicherà al Ruché Montalbera presentato nelle sue diverse espressioni ed 

interpretazioni: 

Oltre ai momenti dedicati ai professionisti del mondo del vino, anche il pubblico del festival potrà 

scoprire i vini Montalbera: il Ruchè di Castagnole Monferrato docg La Tradizione verrà infatti 

proposto all’interno dei wine bar insieme ad un’altra espressione del terroir monferrino, il 

Grignolino d’Asti doc Grignè.  

  



   
 

 

 

 

VINOUNAPASSIONEILBLOG.BLOGSPOT.IT – 10 LUGLIO 2015  

 

 

 

 

WINE TASTING D’ECCEZIONE NEL PROGETTO VINO DI 

COLLISIONI 

 

Ha scelto di identificare il suo Festival come AgriRock Filippo Taricco, Direttore Artistico di 

Collisioni, ricorrendo a un aggettivo che incuriosisce ma che riassume in sé la caleidoscopica 

portata dell’evento in cui musica, letteratura, cinema ed enogastronomia si fondono in un’unica 

anima, la cultura. 

 

Si respira cultura a tutto tondo in quei giorni a Barolo, cinque giorni di concerti, incontri, confronti 

e degustazioni per scatenare emozioni, liberare pensieri, nutrire il corpo e non solo lo spirito, 

abbinando a golose tipicità vini di straordinaria levatura. Siamo a Barolo, mecca del vino italiano, 

paesaggio di bricchi in quelle Langhe che sono diventate patrimonio UNESCO, unico paesaggio 

vitivinicolo italiano ad aver meritato questo riconoscimento. 

 

A Barolo non può mancare il tributo al grande vino italiano così, fra i grandi nomi della critica 

enologica nazionale e internazionale, Filippo Taricco ha trovato in Ian Domenico D’Agata la figura 

giusta per valorizzare al meglio le nostre produzioni all’interno di un confronto in cui saranno 

chiamati ad esprimersi importanti giornalisti, critici e sommelier internazionali. Ian è anche 

Direttore Creativo Wine&Food di Collisioni, autorevole firma di Decanter e Vinous, e Direttore 

Scientifico di Vinitaly International Academy con cui gira il mondo per promuovere la cultura del 



   
 

buon vino italiano. Il progetto non si limiterà al solo paese di Barolo e ai soli giorni di Collisioni, 

ma toccherà in diverse tappe anche Barbaresco, Canelli, Monforte, Nizza e il Monferrato, con 

l’ambizione di diventare un progetto permanente di dimensione annuale con un unico filo 

conduttore nella promozione e nell’interscambio tra i grandi vini piemontesi e italiani. WINE 

CULT, il progetto vino di Collisioni, è anche un nuovo website dedito al vino e al cibo - 

www.winecult.it – affidato a Michele Longo, storico braccio destro di Ian e inserito nella squadra 

del progetto vino di Collisioni, in cui sono pubblicati articoli a cura di esperti italiani e stranieri, 

video e tante notizie riguardanti Collisioni e il mondo dell'enogastronomia italiana e mondiale. 

 

Una crescita continua negli ultimi tre anni per il progetto vino di Ian D’Agata e Filippo Taricco a 

Collisioni, che si unisce al progetto musica, progetto letteratura e progetto giovani in un Festival 

che in soli sei anni ha portato a Barolo oltre 100.000 spettatori da tutta Italia e non solo. 

 

Certo non si può approdare a Barolo senza pensare di immergersi in un prelibato mondo di vino (ma 

non dimentichiamo le nocciole!) ed ecco che fra i concerti dei grandissimi Mark Knopfler, ex 

chitarrista dei Dire Straits, Sting, ex leader dei Police, Vinicio Capossela, Passenger, Paolo Nutini, 

Fedez e J-Ax, idoli delle teenager, si articola un calendario di degustazioni da capogiro. 

Il progetto vino di Collisioni nasce per avvicinare il grande pubblico al vino, non solo esperti quindi 

ma anche i neofiti, per fare cultura e promuovere il meglio delle nostre produzioni vinicole in un 

viaggio sensoriale che toccherà i territori del Barolo, del Barbera, del Barbaresco, del Dolcetto, del 

Grignolino, del Ruchè e della Fresia, del Pelaverga Piccolo e dei vini dell’Alto Piemonte. Con i 

grandi rossi anche gli ottimi vini bianchi piemontesi delle Cattedrali di Canelli, le bollicine 

dell’Alta Langa, gli Arneis, il Moscato Bianco dell’enoteca di Canelli, la Nascetta e il Riesling. 

Torneranno i grandi bianchi Friulani grazie alla partnership interregionale cominciata con il 

gemellaggio tra il festival di San Daniele e quello di Barolo, e - per la prima volta a Barolo - il 

Verdicchio delle Marche e le eccellenze vinicole di Marche e Abruzzo raccontate da alcuni tra i più 

noti produttori marchigiani e alcune importanti cantine abruzzesi. 

La grande novità di Collisioni 2015 è data dalla presenza di produttori borgognoni di Gevrey-

Chambertin con il loro mitico Pinot Nero, produttori della Côte-Rôtie e Condrieu con i loro grandi 

Syrah e Viognier, i Crus del Beaujolais e il loro profumato, delizioso Gamay. Insomma, i grandi 

vini della Borgogna e del Rodano in degustazione in un imperdibile, quanto intrigante confronto 

con i nostri Nebbiolo, Barbera e altri vini piemontesi e italiani. 

 

Sono 100 le aziende vitivinicole che proporranno le proprie etichette nelle degustazioni guidate da 

Ian D’Agata, i produttori, e tutto l’Expert Panel di Collisioni, sommelier autentici e giornalisti del 

calibro di Bernard Burtschy (Figaro Vin, Francia), Cathy Huyghe (Forbes, USA), Jeannie Cho Lee 

(Le Pan Magazine, Hong Kong), Jeremy Drummond (Good Food Revolution, Canada), Peter Moser 



   
 

(Falstaff, Austria e Germania), i Chief Sommelier di alcuni dei più prestigiosi ristoranti stellati 

internazionali, Master of Wine provenienti da tutto il mondo, senza dimenticare i nostri autorevoli 

Luciano Ferraro (Corriere della Sera), Alessandro Masnaghetti (Enogea), Fabio Turchetti (Il 

Messaggero), Roberto Fiori (La Stampa), Fabrizio Carrera (Cronache di Gusto) e Andrea Gori 

(Intravino), solo per citarne alcuni. Un panel esclusivo di super-esperti illustri provenienti da tutto il 

mondo, scelti e invitati da Ian solo in base al loro curriculum e la loro competenza. Insieme al vino 

anche intriganti appuntamenti di confronto con il formaggio, la pizza, la frutta, Barolo chinato e 

cioccolato, torrone e Passito, Torta di nocciole e Moscato, passando per le curiose esplorazioni di 

Ernesto Assante (La Repubblica) e Fabio Turchetti su musica Rock e vino, ma anche la musica Pop 

e vino. 

 

A Barolo naturalmente il vino di qualità sarà padrone di casa e il pubblico passeggiando nelle 

diverse piazze del festival avrà la possibilità di assaggiare le più prestigiose denominazioni 

piemontesi e italiane nei diversi WINE BAR in sinergia diretta con i produttori e i consorzi di 

tutela. 

Un programma nutrito e di tutto rispetto quello del progetto vino a Collisioni 2015, che meritava di 

essere promosso e conosciuto a tutto tondo nel mondo del vino. Per questo Filippo Taricco e Ian 

D’Agata hanno scelto di fare entrare nel team di Collisioni Manuela Popolizio, esperta di 

comunicazione food&wine in importanti eventi nazionali e internazionali con ruoli e esperienze 

importanti fra cui Merano WineFestival, Milano Food&Wine Festival, Parma Taste of Future, 

Vinitaly and the City. 

 

Il progetto Vino Collisioni è stato realizzato con il sostegno di: 

Agenzia Regionale per lo sviluppo rurale – ERSA, Consorzio di Tutela Barolo Barbaresco Alba 

Langhe Dogliani, Consorzio Barbera vini D’Asti e Monferrato, Associazione Io Grignolino, 

Consorzio Alta Langa, Istituto Marchigiano di Tutela Vini, Enoteca Regionale del Barbaresco, 

Enoteca Regionale di Canelli e dell’Astesana, Consorzio di tutela del Roero, Cia Monforte d’Alba 

 

Official Partner 

Coppo Canelli, Bosca, Contratto, Vajra, Montalbera, Masciarelli, Tenuta Biodinamica Mara 

 

Wine Partner 

Cavallotto, Rinaldi, Ciabot Berton, Rivetto, Bartolo Mascarello, Trediberri, Serio Battista 

Borgogno, Sordo, Ioppa, Bersi Serlini, Marchesi di Barolo, Tiberio, Terracruda, Moroder, Biagi, 

Santa Barbara, Montecappone, Tenuta dell’Ugolino, Casalfarneto-Togni, Villa Bucci, Sartarelli, 

Garofoli, Conti di Buscareto, Umani Ronchi, Monteschiavo, Belisario, Zaccagnini, Sylla Sebaste, 



   
 

Brezza, Borgogno, Fontanafredda, Cantina di Nizza, Associazione Pelaverga, Oddero, Saracco, La 

Bioca, La Graziosa, Marrone, Mondo del Vino, Pio Cesare, 

Deltetto, Casina Bric, Orlando Abrigo, Francesco Rosso, Riboli, Marchetti, Aquila del Torre, 

Butussi, Gigante, La Delizia, Specogna, Stanig 

 

Sostenitori 

Bosco Agostino, Boroli, Cappellano, Carussin, Cerruti, Cola Battista, Cogno, Gagliardo, La 

Spinona, Mancinelli, Marotti Campi, Parusso, Principiano, Produttori del Barbaresco, Sant’Evasio, 

Sandrone, Skerlj, Skerk, Virna, Zidarich, Colla, Le Cecche, Castello di Neive, Germano Ettore, 

Tenuta Santa Caterina, Azienda Agricola 499, Mosparone, Terre dei Santi, Gilli, La Montagnetta 

 

Press, critici ed esperti Internazionali 

Alexandra de Vazeilles (Château des Bachelards, Fleurie, Francia), Jeannie Cho Lee (Le Pan 

Magazine, Hong Kong), Abi Duhr (Vino Magazine, Lussemburgo), Gao Xang (Taste Spirit, 

Vinitaly International Ambassador, China), Kyunghwa Nam, (WineOk.com, Corea), JC Viens, 

(Grande Passione.com, Hong Kong), Bernard Burtschy (Le Figaro, Francia), Pedro Ballesteros 

Torres (Master of Wine, Decanter, Spagna), Charles Curtis (Master of Wine, WineAlpha, USA), 

Susan Hulme (Master of Wine, Uk), Ronald de Groot (Perswijn, Paesi Bassi), Peter Moser (Falstaff, 

Austria), Arūnas Starkus ( Vyno žurnalas, Lituania), Luzia Schrampf (Der Standard, Wein.pur e 

Slow Food Magazine, Austria), Robert Millman (Executive Wine Seminars, USA), Michael Garner 

(Decanter, Inghilterra), Young Shi (Taste Spirit, China), Bijan Jabbari, (Avis Du Vin, Le Figaro, 

USA), Cathy Huyge (Forbes, USA), Patricia Picard (Comitato Vino Rodano delle Alpi), René 

Chazottes, (Associazione Sommelier della California), Todd Anderson (collezionista USA), Yang 

Lu (Direttore Vino della Corporate/Group Shangri-La Hotel e Resort), Jeremy Ennis (Sommelier 

dell’Hotel/Resort Westin Harbour Castle – Canada), Corey Ladouceur (St. George’s Golf & 

Country Club – Canada), Pasquale Ortega (Barberians Steak House – Canada), Jamie Drummond 

(Good Food Revolution – Canada), Guy Azera (Transat Trade Inc in California), Will Predhomme 

(Canada), Brie Dema (Langdon Hall Relais e Château – Canada), Michaela Morris (Italian Wine 

Ambassador dalla Vinitaly International Academy – Canada, Kathryn Morgan (Range di 

Washington DC – USA), Kirsta Grauberger (Market 17 e Day Market Kitchen – USA), Griselda 

Rehe (Juvia di Miami Beach – USA), Nicola Munari (Taillevent Parigi, France), Sébastien 

Chambru (L’O de Vignes, Fuissé, Francia), Denis Verneau ( La Mère Brazier, Lione, Francia), 

Shawn Dore (brand manager US al Hently Farm), Gianpaolo Paterlini (Aquarello, California, 

USA), Benjamin Roffet (Trianon Palace, Versailles, Francia). 

 

 

SI RINGRAZIA: Associazione AIS. 



   
 

 

L’appuntamento con Collisioni 2015 è per tutti a Barolo, dal 17 al 21 Luglio. 

Info sul programma concerti, artisti, autori, degustazioni, nel sito www.collisioni.it 

 

https://www.facebook.com/CollisioniFestival 

Twitter: @collisioni - #collisioni15 

info@collisioni.it - tel +39.389.2985454 

 

PROGETTO VINO COLLISIONI 

Direttore Scientifico : Ian Domenico D’Agata 

 

  



   
 

 

 

 

ADRIANO-SALVI.BLOGSPOT.IT – 11 LUGLIO 2015 

 

 

 

Il Ruchè docg a Collisioni 2015 con Montalbera 

 

 

 

Il rosso monferrino di crescente successo,  sarà tra i protagonisti dell'importante  Festival che si 

terrà a Barolo dal 17 al 21 luglio 

 

Torna anche quest’anno, dal 17 al 21 luglio, Collisioni, il festival di letteratura e musica che ormai 

da anni raduna a Barolo, nel cuore delle Langhe, decine di migliaia di spettatori. Nel programma 

dell’evento il vino ha un ruolo centrale. Accanto ai grandi nomi internazionali della musica e della 

letteratura, Collisioni propone infatti il Progetto Vino, un ciclo di degustazioni e di incontri, curati 

da Ian D’Agata, che durante il festival porteranno a Barolo produttori, influencer e buyer da tutto il 

mondo. 

Montalbera ha scelto quest’anno di essere protagonista del Progetto Vino proposto da Collisioni e 

di portare sotto i riflettori del festival il Ruché, Principe Rosso del Monferrato, vitigno autoctono 

che l’azienda di Castagnole Monferrato, tra i leader della denominazione, interpreta con passione da 

sei generazioni. 

“Un autoctono monferrino in terra di Barolo. L’idea ci è piaciuta subito” commenta Franco 

Morando “Montalbera da anni esplora le potenzialità del Ruché, interpretandolo ad alti livelli 



   
 

qualitativi. Parliamo di un vitigno che però necessita ancora di essere raccontato, soprattutto agli 

interlocutori stranieri. Ed è per questo che Collisioni rappresenta per Montalbera e per il Ruché 

un’importante occasione di confronto e di dialogo”. 

Una degustazione dedicata a professionisti ed esperti di settore ed un pranzo pensato per esprimere 

le potenzialità del vino in abbinamento al cibo. Questi sono due dei momenti che Collisioni 

dedicherà al Ruché Montalbera presentato nelle sue diverse espressioni ed interpretazioni: 

Ruché di Castagnole Monferrato docg LA TRADIZIONE 2014Ruché di Castagnole Monferrato 

docg LACCENTO 2013Ruché di Castagnole Monferrato docg LIMPRONTA 2011Ruché di 

Castagnole Monferrato docg PRIMA DECADE 2013Vino passito da uve Ruché LACCENTO 

PASSITO 2008 

 

Oltre ai momenti dedicati ai professionisti del mondo del vino, anche il pubblico del festival potrà 

scoprire i vini Montalbera: il Ruchè di Castagnole Monferrato docg La Tradizione verrà infatti 

proposto all’interno dei wine bar insieme ad un’altra espressione del terroir monferrino, il 

Grignolino d’Asti doc Grignè. 

 

 

 

  



   
 

 

 

 

WWW.GRANDAIN.COM – 16 LUGLIO 2015  

 

 

 

Il Ruché tra i protagonisti del Progetto Vino a Collisioni 

 

Nel programma di Collisioni, a Barolo dal 17 al 21 Luglio, il vino ha un ruolo centrale. Accanto ai 

grandi nomi internazionali della musica e della letteratura, Collisioni propone infatti il Progetto 

Vino, un ciclo di degustazioni e di incontri, curati da Ian D’Agata, che durante il festival 

porteranno a Barolo produttori, influencer e buyer da tutto il mondo.Montalbera ha scelto 

quest’anno di essere protagonista del Progetto Vino proposto da Collisioni e di portare sotto i 

riflettori del festival ilRuché, Principe Rosso del Monferrato, vitigno autoctono che l’azienda di 

Castagnole Monferrato, tra i leader della denominazione, interpreta con passione da sei generazioni. 

“Un autoctono monferrino in terra di Barolo. L’idea ci è piaciuta subito” commenta Franco 

Morando “Montalbera da anni esplora le potenzialità del Ruché, interpretandolo ad alti livelli 

qualitativi. Parliamo di un vitigno che però necessita ancora di essere raccontato, soprattutto agli 

interlocutori stranieri. Ed è per questo che Collisioni rappresenta per Montalbera e per il Ruché 

un’importante occasione di confronto e di dialogo”. 

Una degustazione dedicata a professionisti ed esperti di settore ed un pranzo pensato per esprimere 

le potenzialità del vino in abbinamento al cibo. Questi sono due dei momenti che Collisioni 

dedicherà al Ruché Montalbera presentato nelle sue diverse espressioni ed interpretazioni: 

Ruché di Castagnole Monferrato docg LA TRADIZIONE 2014 

Ruché di Castagnole Monferrato docg LACCENTO 2013 

Ruché di Castagnole Monferrato docg LIMPRONTA 2011 

Ruché di Castagnole Monferrato docg PRIMA DECADE 2013 

http://www.grandain.com/


   
 

Vino passito da uve Ruché LACCENTO PASSITO 2008 

Oltre ai momenti dedicati ai professionisti del mondo del vino, anche il pubblico del festival potrà 

scoprire i vini Montalbera: il Ruchè di Castagnole Monferrato docg La Tradizione verrà infatti 

proposto all’interno dei wine bar insieme ad un’altra espressione del terroir monferrino, il 

Grignolino d’Asti doc Grignè. 

 

  



   
 

 

 

 

WWW.TARGATOCN.IT – 16 LUGLIO 2015  

 

 

 

Il Principe Rosso del Monferrato protagonista a Collisioni 2015 

 

Con Montalbera il Ruché sarà tra i protagonisti del Festival che si terrà a Barolo dal 17 al 21 

luglio 

 

 

Torna anche quest’anno, dal 17 al 21 luglio, Collisioni, il festival di letteratura e musica che ormai 

da anni raduna a Barolo, nel cuore delle Langhe, decine di migliaia di spettatori. Nel programma 

dell’evento il vino ha un ruolo centrale. Accanto ai grandi nomi internazionali della musica e della 

letteratura, Collisioni propone infatti il Progetto Vino, un ciclo di degustazioni e di incontri, curati 

da Ian D’Agata, che durante il festival porteranno a Barolo produttori, influencer e buyer da tutto il 

mondo.   

 

http://www.targatocn.it/


   
 

Montalbera ha scelto quest’anno di essere protagonista del Progetto Vino proposto da Collisioni e 

di portare sotto i riflettori del festival il Ruché, Principe Rosso del Monferrato, vitigno autoctono 

che l’azienda di Castagnole Monferrato, tra i leader della denominazione, interpreta con passione da 

sei generazioni.   

 

“Un autoctono monferrino in terra di Barolo. L’idea ci è piaciuta subito” commenta Franco 

Morando “Montalbera da anni esplora le potenzialità del Ruché, interpretandolo ad alti livelli 

qualitativi. Parliamo di un vitigno che però necessita ancora di essere raccontato, soprattutto agli 

interlocutori stranieri. Ed è per questo che Collisioni rappresenta per Montalbera e per il Ruché 

un’importante occasione di confronto e di dialogo”.   Una degustazione dedicata a professionisti ed 

esperti di settore ed un pranzo pensato per esprimere le potenzialità del vino in abbinamento al cibo. 

 

Questi sono due dei momenti che Collisioni dedicherà al Ruché Montalbera presentato nelle sue 

diverse espressioni ed interpretazioni:   Ruché di Castagnole Monferrato docg LA TRADIZIONE 

2014 Ruché di Castagnole Monferrato docg LACCENTO 2013 Ruché di Castagnole Monferrato 

docg LIMPRONTA 2011 Ruché di Castagnole Monferrato docg PRIMA DECADE 2013   Vino 

passito da uve Ruché LACCENTO PASSITO 2008. 

 

Oltre ai momenti dedicati ai professionisti del mondo del vino, anche il pubblico del festival potrà 

scoprire i vini Montalbera: il Ruchè di Castagnole Monferrato docg La Tradizione verrà infatti 

proposto all’interno dei wine bar insieme ad un’altra espressione del terroir monferrino, il 

Grignolino d’Asti doc Grignè.   

 

 

  



   
 

 

 

GAZZETTA D’ASTI – 17 LUGLIO
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LA STAMPA ASTI – 18 LUGLIO 2015 
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WWW.CRONACHEDIGUSTO.IT – 27 LUGLIO 2015  

 

 

 

 

"Vinibuoni d'Italia 2016", ecco le etichette "incoronate". Toscana e 

Piemonte imprendibili 

 

Un’edizione 2016 “allargata” che contiene 421 vini premiati con la “Corona”, 184 con la Golden 

Star. 

 

È uscita la “lista dei migliori vini d’Italia 2016” secondo il Touring Club che è stata come di 

consueto curata da Mario Busso e Luigi Cremona, ed anche quest’anno ha previsto l’inserto 

riservato agli spumanti metodo classico e quello dedicato all’Istria croata. 

 

Sono state 25 le commissioni, orchestrate da 25 coordinatori regionali, che hanno preso in esame 

oltre 25 mila vini provenienti da circa 7.000 cantine. 

Un lavoro ogni anno più complesso, poiché il livello qualitativo dei vini da vitigni autoctoni è salito 

moltissimo, pertanto le scelte dei commissari sono state dettate da rigore e severità, per poter restare 

nel novero del numero di aziende da inserire in guida. 

 

Vinibuoni d’Italia, infatti, oltre a differenziarsi dalle altre guide per la scelta di selezionare 

esclusivamente vini da vitigni autoctoni, limita la presenza a sole 1.200 aziende, con un numero 

annuale flessibile che il curatore, Mario Busso, attribuisce alle varie Regioni italiane. 

http://www.cronachedigusto.it/


   
 

In ogni caso, sfogliando la Guida sarà difficile non trovare un vino che ci piace. Ce n’è davvero per 

tutti i gusti. Piemonte e Toscana con 59 etichette ciascuna sono le regioni più premiate del 2016 per 

quanto riguarda la Corona. 

 

Ecco l’elenco dei vini premiati con la Corona diviso per Regione 

 

 

Montalbera 

Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 

Montalbera 

Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 
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Leggere le Corone di Vini Buoni d’Italia 2016 e chiedersi il perché di 

tutto questo 

 

Leggere dei risultati il penultimo week-end di luglio è probabilmente una quasi-novità, ad ogni 

modo merita il premio “listone più precoce dell’anno”. La guida Vini Buoni d’Italia ha appena 

rilasciato l’elenco delle “Corone”: i vini premiati con la corona rappresentano l’eccellenza in Italia 

secondo la guida coordinata da Daniele Bartolozzi, Rosaria Benedetti, Mauro Giacomo Bertolli, 

Cristina Burcheri Filippi, Angelo Carrillo, Ornella Cordara, Stefano Cosma, Andrea De Palma, 

Stefano Fanti, Walter Forrer, Laura Franchini, Egidio Fusco, Umberto Gambino, Piera Genta, Paolo 

Ianna, Claudio Marafetti, Annie Martin Stefanatto, Riccardo Modesti, Claudia Moriondo, Linda 

Nano, Marco Oreggia, Guido Ricciarelli, Liliana Savioli, Alessandro Scorsone, Roger Sesto e Jenny 

Viant Gomez. 

http://www.intravino.com/


   
 

 

Trovate qui sotto la lista, è lunghissima ma leggetela con attenzione perché poi vi toccherà 

rispondere a una domanda: a cosa serve una massa così informe e indistinta di riconoscimenti? 

 

Montalbera 

Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 

Montalbera 

Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 
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Vini Buoni d’Italia 2016. La lista dei migliori che hanno le corone 

 

 

 

Più che una guida, sembra un’enciclopedia. La lista dei migliori vini d’Italia 2016 secondo il 

Touring Club rischia di non scontentare nessuno. 

 

Rischia nel senso che i giurati devono aver avuto la fortuna di beccare l’annata migliore di tutti i 

tempi e di aver dovuto procedere a una sorta di premiazione di massa. 

 

Difficile non trovare nell’elenco dei super premiati con le corone il vino che vi piace, quello del 

cuore. A meno che non abbia sbagliato il copia-incolla. 

 

C’è anche il capitolo che riguarda l’Istria che facevo fuori dall’Italia come regione. Piemonte e 

Toscana con 59 etichette ciascuna sono le regioni più premiate del 2016. 

 

http://www.scattidigusto.it/


   
 

Bando alle ciance e giù con la lettura. E pronti ad aggiungere il vino che secondo voi va incoronato 

oltre questa lista. 

 

Montalbera Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 

Montalbera Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 
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Piemonte e Toscana appaiate, 59 vini premiati a testa, guidano il podio 

di “Vinibuoni d’Italia”al numero 2 il Friuli Venezia Giulia, a quota 

40, terzo il Veneto con 26. Ecco i verdetti estivi delle “Corone” della 

guida del “Touring Club” 2016 

 

Piemonte, in foto, e Toscana al top dei verdetti estivi delle “Corone” nella guida del “Touring Club” 

2016Il Piemonte e la Toscana, con 59 vini premiati, guidano il podio, segue il Friuli Venezia Giulia 

(compresa l’Istria) con 40, sul terzo gradino il Veneto con 36. Exploit della Campania, al quarto 

posto, con 30 vini premiati. Ecco i verdetti estivi delle “Corone” delle guida “ViniBuoni d’Italia” 

2016, edita da Touring Editore, e curata da Mario Busso e Luigi Cremona che, come succede ormai 

da qualche anno a questa parte, apre con largo anticipo la lunga stagione delle guide e dei premi. 

 

La pubblicazione, totalmente focalizzata sui vitigni autoctoni e/o tradizionali, ha promosso a pieni 

voti 465 (erano 420 nella scorsa edizione), attribuendo loro il simbolo dell’eccellenza di “ViniBuoni 

d’Italia”: le “Corone”. 

Nella speciale classifica dedicata ai “Metodo Classico” italiani, denominata “Perlage”, prevalgono i 

Franciacorta con 15 “Corone”, segue il Trentodoc con 8.  

Info: www.vinibuoni.it 

http://www.winenews.it/
http://www.vinibuoni.it/


   
 

 

Montalbera, Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013  

Montalbera, Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 
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Guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016 – Tutte le 468 Corone e le 184 

Golden 

 

71,3% di Corone sul totale dei vini giunti al traguardo prestigioso delle Finali della guida Vinibuoni 

d’Italia Touring 2016, giunta alla tredicesima edizione. L’anno scorso erano al 65,3%. Più 6% di 

Corone: è questo il numeretto significativo che sintetizza la tre giorni di finali per la guida 

Vinibuoni d’Italia Touring 2016, appena concluse a Buttrio (UD) sabato 25 luglio. 

 

E siccome vogliamo davvero dare i numeri, quest’anno abbiamo voluto fare un raffronto (così come 

si fa per le tante elezioni che si svolgono nel nostro Paese) fra l’edizione appena conclusa e quella 

dell’anno scorso. Alla fine di questo reportage, tante tabelle con numeri e confronti. Qui l’analisi “a 

caldo”, come si suol dire. Anche per questa 13esima edizione sono stati circa 25.000 i campioni 

degustati “alla cieca” dalle diverse commissioni regionali nelle fasi di selezione. 652 i vini che sono 

http://www.wining.it/


   
 

stati ammessi alle finali: e cioè appena il 2,62% delle etichette partecipanti. I vini che hanno 

ottenuto la Corona di Vinibuoni d’Italia, cioè il massimo riconoscimento della guida, sono stati 468 

(appena l’1,87% dei partecipanti). Una selezione senza dubbio rigorosissima. 

Dopo le degustazioni, dei 652 vini finalisti, 468 hanno ottenuto la Corona (pari al 71,3%), 184 la 

Golden Star (28,7%). Come scritto in apertura: un incremento del 6% che vogliamo interpretare 

come un aumento generale, nell’ultimo anno, della qualità dei vini italiani: soprattutto da vitigni 

autoctoni. Ricordiamo che nei numeri totali sono considerati anche gli spumanti Metodo Classico 

che in gran parte non sono da autoctoni. Il riconoscimento top della Corona è stato sancito con voto 

palese delle tre commissioni in cui – durante le finali  – sono stati suddivisi i coordinatori regionali. 

Ovvio che, per esempio, in finale il coordinatore della Toscana non ha degustato i vini della propria 

regione. E così è stato per tutte le regioni. 

Importante: il diploma di Golden Star sancisce un livello di qualità eccelso del vino nella sua 

tipologia, perfettamente aderente al territorio che lo esprime. Non un semplice premio di 

consolazione dunque. 

 

Chi ha avuto il maggior numero di Corone quest’anno? Fra le due “grandi” del vino italiano, ha 

prevalso la Toscana, con 61 Corone: due in più del Piemonte: 59. Vittoria di stretta misura, ma 

l’essenziale è comunque la qualità davvero altissima delle bottiglie finite sui nostri tavoli di finale, 

sia toscane che piemontesi. 

Io ho avuto il privilegio di degustare in giorni diversi entrambe le regioni (con intermezzo gustoso 

di bollicine Metodo Classico) e posso testimoniare l’emozione e l’entusiasmo, di tutti noi della 

commissione, per una sequenza di 14 Barbera consecutivi “passati” a Corona o l’ammirazione per 

alcune decine di Barolo stratosferici e poi, sabato, l’estrema concentrazione personale con cui ho 

approcciato 25 diversi Brunello di Montalcino. 

 

La Toscana, dunque, ha rialzato la testa alla grande, passando da 43 a 59 Corone rispetto allo scorso 

anno. Allontanati i vini friulani che nella passata edizione avevano raggiunto le 41 Corone (due sole 

lunghezze di differenza) e che quest’anno si sono visti “contro sorpassare” anche dai cugini veneti. 

Ma c’è da precisare che la regione ospitante quest’anno aveva a disposizione solo 44 “slot” per i 

finalisti rispetto ai 55 dell’edizione passata.  Ma vedremo più avanti. 

 

Terzo posto per la sezione Perlage Italia, passata a 42 Corone (l’anno scorso era risultata prima con 

51). Quarto il Veneto (37 Corone); quinto il Friuli Venezia Giulia (36); sesta la Campania, artefice 

di un bell’exploit, con ben 30 Corone (+8) sui 35 vini finalisti. Poi: Sicilia (21 Corone, +5), Marche 

(21 Corone, +5), Sardegna (20 Corone, +5), Puglia (19 Corone, +4) e via via tutte le altre. Vedi 

dettaglio. 

 



   
 

Per quanto riguarda le tre regioni del Sud da me curate quest’anno, sono felicissimo per il 

gradimento ricevuto da tutti i vini finalisti: quasi en plein per gli Aglianico del Vulture della 

Basilicata; conferme per gli autoctoni calabresi (vedi Mantonico, Pecorello, Gaglioppo) e per la 

tipologia Moscato di Saracena. Più articolato il discorso sulla Sicilia. Molto apprezzati i rossi 

dell’Etna, i dolci (Passito di Pantelleria e Malvasia delle Lipari) nonché tutti i Marsala per i quali è 

scattato il passaparola ad assaggiarli fra i colleghi di tutte le commissioni. Sono particolarmente 

felice per le Corone vinte dal rosato La Bambina (Cantine Barbera) e dal Faro Doc San Placido di 

Cantina Cuppari: un rosso territoriale che rischiava di scomparire, coltivato e vinificato dagli 

studenti dell’omonimo istituto agrario di Messina. Una piccola realtà per un grandissimo vino! 

 

Il lavoro dei coordinatori della Guida è stato affiancato, per il quarto anno consecutivo, si sono 

aggiunte le giurie composte da giornalisti di settore – Paul Balke, Giuseppe Casagrande, Lorenzo 

Colombo, Toni Gomisek, Davide Gangi e Fabio Piccoli – oltre wine lover e sommelier che hanno 

degustato in contemporanea gli stessi vini finalisti che venivano valutati dai coordinatori della 

guida. Il progetto è denominato “Oggi le corone le decido io” ed è stato ideato da Vinibuoni 

d’Italia. 

 

Come detto, la fase finale si è svolta interamente a Villa di Toppo Florio per il quarto anno 

consecutivo, su organizzazione (con un quid in più da “spending review rispetto al solito) 

dell’ERSA del Friuli Venezia Giulia, del Comune e della Pro Loco di Buttrio. 

 

 



   
 

 

 

Montalbera Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 

Montalbera Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 
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ViniBuoni 2016 assegna 467 Corone  

Toscana e Piemonte in vetta 

 
La guida ViniBuoni d’Italia 2016 del Touring club ha passato in esame oltre 25mila vini prodotti 

con vitigni autoctoni degustati alla cieca dalle commissioni regionali. In finale a Buttrio sono giunti 

652 campioni. A livello regionale Piemonte, Toscana e Veneto si sono aggiudicate il maggior 

numero di Corone 

 

 
 

Appena conclusi a Buttrio (Ud) presso la settecentesca Villa di Toppo Florio i tre giorni dedicati 

alle finali per la guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016, giunta alla sua 13ª edizione, che incorona 

Piemonte, Toscana e Veneto come regioni leader per numero di vini premiati. Le tre regioni si sono 

divise i premi assegnati da ben due giurie, quella di winelovers, giornalisti e professionisti del 

settore, e quella dei coordinatori della guida: il Piemonte ha ricevuto, rispettivamente, 183 e 59 

corone; la Toscana seconda con 174 e 61 corone ed il Veneto terzo con 144 con 36 corone.  



   
 

 

 

 

25mila i campioni di vini prodotti con vitigni autoctoni che sono stati degustati alla cieca dalle 

commissioni regionali, di questi ben 652 sono stati ammessi alle finali e 467 quelli che hanno 

raggiunto il massimo riconoscimento, la Corona. Sono stati scelti con voto palese di maggioranza 

per la loro bevibilità e per la corrispondenza che esprimono con il vitigno e il territorio di 

appartenenza. Nei numeri totali sono considerati anche gli spumanti metodo Classico che in gran 

parte non sono da autoctoni: 117 vini di cui 39 provenienti dalla Franciacorta; 15 Trentodoc e 42 

dal resto d’Italia.  

 

Lo svolgimento puntuale e preciso delle degustazioni è stato reso possibile dalla professionalità dei 

sommelier della Proloco Buri coadiuvati dai volontari, figure indispensabili che hanno supportato il 

lavoro delle tre commissioni in cui sono stati suddivisi i coordinatori regionali. Per il quarto anno 

consecutivo per il progetto “Oggi le corone le decido io” si sono aggiunte le commissioni composte 

dai giornalisti Paul Balke, Giuseppe Casagrande, Lorenzo Colombo, Toni Gomisek, Davide Gangi e 

Fabio Piccoli e composte da winelover e professionisti del settore che hanno degustato in 

contemporanea gli stessi vini che venivano valutati dai coordinatori della Guida.  

 

La cerimonia di proclamazione delle Corone è terminata con il “Sogno di una notte di mezza estate” 

dei vignaioli italiani nei saloni della Villa di Toppo Florio dove gli ospiti hanno avuto a 

disposizione un banco degustazione del tutto eccezionale, tutti i 652 vini finalisti rappresentativi del 

mosaico vitivinicolo italiano hanno accompagnato il percorso gastronomico allestito dalla Proloco 

Buri in collaborazione con Ersa ed il Comune di Buttrio: i fasolari della Cooperativa dei Pescatori 

di Marano, il prosciutto cotto in crosta di pane, denominato “Il cartoccio” dell’azienda Dentesano, 

coscia di maiale friulano disossata avvolta nell’impasto del pane e quindi messa in forno 

accompagnato dalla crema di cren; i formaggi di malga tutti made in Friuli, le carni della pezzata 

rossa friulana ed i dolci preparati dalle famiglie di Buttrio. 

 

 

Montalbera  

Barbera d'Asti Docg Lequilibrio 2013 

 

Montalbera  

Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 
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Guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016 

Tutti i premiati con le 468 Corone e le 184 Golden 
 

I premiati sono tantissimi tanto che sembra di trovarsi davanti ad un elenco telefonico. Sembra che 

non si volgia scontentare nessuno. La Guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016 avrà la sua 

presentazione ufficiale con la premiazione delle Corone, il prossimo mesi di novembre al Merano 

Wine Festival. 

In piena estate 2015 è cominciata la danza della presentazione dei premiati nelle Guide del vino 

2016. 

La prima a tagliare il traguardo è stata Vini Buoni d'Italia edita dal Touring curata da Mario Busso e 

Luigi Cremona. 

I premiati sono tantissimi tanto che sembra di trovarsi davanti ad un elenco telefonico. Sembra che 

da parte dei curatori non si voglia scontentare nessuno. 

La guida è l'unica dedicata ai vini da vitigni autoctoni, cioè a quei vini prodotti al 100% da vitigni 

che sono presenti nella Penisola da oltre 300 anni. 



   
 

La Guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016 avrà la sua presentazione ufficiale con la premiazione 

delle Corone, il prossimo mesi di novembre al Merano Wine Festival. 

In piena estate 2015 è cominciata la danza della presentazione dei premiati nelle Guide del vino 

2016. 

La prima a tagliare il traguardo è stata Vini Buoni d'Italia edita dal Touring curata da Mario Busso e 

Luigi Cremona. 

I premiati sono tantissimi tanto che sembra di trovarsi davanti ad un elenco telefonico. Sembra che 

da parte dei curatori non si voglia scontentare nessuno. 

 

La guida è l'unica dedicata ai vini da vitigni autoctoni, cioè a quei vini prodotti al 100% da vitigni 

che sono presenti nella Penisola da oltre 300 anni. 

La Guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016 avrà la sua presentazione ufficiale con la premiazione 

delle Corone, il prossimo mesi di novembre al Merano Wine Festival. 

Barbera d’Asti Docg Superiore Cipressi 2013 Montalbera 

Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 Montalbera 
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Vinibuoni d’Italia 2016 

Tutti i premiati della guida Vinibuoni d'Italia di Touring Editore 

Le 468 Corone e le 184 Golden 

Vinibuoni d’Italia, curata da Mario Busso e Luigi Cremona, è l'unica guida dedicata ai vini da 

vitigni autoctoni, cioè a quei vini prodotti al 100% da vitigni che sono presenti nella Penisola da 

oltre 300 anni. La Guida Vinibuoni d’Italia Touring 2016 avrà la sua presentazione ufficiale con la 

premiazione delle Corone, il prossimo mesi di novembre al Merano Wine Festival. 

 

Barbera d’Asti Docg Superiore Cipressi 2013 Montalbera 

Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 Montalbera 
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Montalbera: sei generazioni di vignaioli e una sola religione, il Ruché 

 

Monferrato e Langhe insieme, ma soprattutto il primo, e sei generazioni di proprietari terrieri 

all’opera tra Castagnole Monferrato, Castiglione Tinella e Castiglione Falletto con una sola 

religione: territorio e vitigni autoctoni, in particolare Ruché. 

 

L’Azienda agricola Montalbera produce infatti anche Barbera e Barolo, ma da sempre ha preferito 

concentrarsi sui vitigni rossi meno famosi del Piemonte, come il Ruché e il Grignolino. Il Ruché di 

Castagnole Monferrato è la vera e propria sfida dell’azienda, con il 70% del totale della DOCG che 

nasce da questa realtà, parliamo di 70 ettari sui 110 totali a Denominazione. Percentuale altrettanto 

importante seppur non maggioritaria per il Grignolino d’Asti, con una quota del 20% sull’intera 

produzione. Poi ancora Moscato d’Asti ed etichette più vocate al mercato, spumanti e rosato per 

capirci, comunque realizzati secondo i principi di un’azienda che predilige l’integrità dei frutti e la 

conservazione massima di quello che il territorio esprime. 

 

Ma torniamo al Ruché, definito il “Principe Rosso del Monferrato”, che rappresenta per la famiglia 

di Enrico Riccardo Morando una vera e propria religione, tanto da averne voluto studiare tutti i 

dettagli, fino alla certificazione genetica tramite il DNA. Montalbera intitola questo capitolo la 

“Patente genetica del Ruchè”, uno studio scientifico portato avanti dal laboratorio Bioaesis srl di 



   
 

Ancona, mirato a “utilizzare il DNA come un invisibile barcode per l’implementazione di un 

sistema innovativo di tracciabilità genetica dei vini”. L’importanza di questa tracciabilità, in 

particolare per i vini monovarietali, è facile da immaginare, anche visti gli ultimi scandali del 

mondo enologico nazionale. Un progetto innovativo e precursore quello di Montalbera, 

assolutamente nuovo per il Ruché, cominciato appunto con la determinazione della “carta di identità 

genetica”, o fìngerprinting genetico, del vitigno. Senza andare sul tecnico, aspetti che trovate 

comunque sul sito dell’azienda, possiamo dire che l’obiettivo è stato raggiunto determinando il 

profilo genetico della varietà Ruché e confrontandolo con quelli delle altre varietà, dimostrandone 

così la sua identità varietale. L’applicazione pratica di questa scoperta è consistita nell’analizzare il 

DNA residuale della vite ancora presente nel vino stesso, riuscendo così a identificare la varietà di 

uva utilizzata nel processo di vinificazione, evidenziando al contempo l’eventuale presenza di uve 

estranee. Un processo di grande importanza non solo per il Ruché, si tratta infatti di una soluzione 

potenzialmente di grande impatto per la tutela dei consumatori qualora venisse adoperata su larga 

scala per controllare la veridicità delle informazioni prodotte dalle aziende alimentari, non solo 

vinicole ovviamente. Uno sforzo, quello di Montalbera per il Ruché, che potrebbe essere di esempio 

per molte altre realtà italiane, sempre alla ricerca di una certificazione di qualità e genuinità che 

spesso non riescono ad emergere su un mercato competitivo come quello enoico. 

 

Significativo come un vitigno dalle origini e dall’etimologia misteriose debba gran parte della sua 

riscoperta a due figure diverse dal classico vignaiolo, ovvero un parroco e una donna di studi. Il 

primo, don Giacomo Cauda, alla fine degli anni settanta si dedicò con grande entusiasmo alla 

produzione del Ruché dopo averne ricevuto come beneficio parrocchiale una piccola vigna. La 

seconda è invece il sindaco di Castagnole Lidia Bianco, già segretaria della scuola d’Agraria di 

Asti, che si impegnò per l’assegnazione della “denominazione di origine controllata”, arrivata nel 

1987. 

 

Insomma ci sono tutte le caratteristiche per raccontare una storia vera di grandi territori e grandi 

vini, c’è l’innovazione e il mito… non rimane che assaggiare! 

 

Ruché di Castagnole Monferrato DOCG 2013 – La Tradizione 

 

Un naso inizialmente non perfetto a causa di qualche nota di riduzione, che poi si apre e manifesta 

la sua forza in frutti rossi e fiori, in particolare prugna e rosa, ma anche una speziatura interessante 

con note di noce moscata. Il rosso rubino espresso dall’uva mostra qualche riflesso aranciato, 

prospettando un’evoluzione da scoprire ma senza aspettare troppo. Netto in bocca, con una buon 

acidità e una media struttura. 

 



   
 

In una parola: ONESTO 

 

Prezzo suggerito in enoteca: 12,5 euro 

 

Voto: 6,5/10 

 

Ruché di Castagnole Monferrato DOCG 2013 – Laccento 

 

Tornano anche qui i riflessi aranciati, possibili anche a causa della presenza di uve surmature, ma 

con il consueto rosso rubino non troppo carico a riempire il bicchiere. La complessità olfattiva 

arriva dal ribes e dalle note mentolate di Eucaliptus, sentori che vanno quindi dai piccoli frutti neri 

al balsamico per un ricchezza intrigante. In bocca l’acidità è ben presente, così come i tannini, 

facendo presupporre una buona evoluzione nei prossimi anni anche grazie alla persistenza in bocca. 

 

In una parola: VALIDO 

 

Prezzo suggerito in enoteca: 15 euro 

 

Voto: 8/10 

 

Ruché di Castagnole Monferrato DOCG 2011 – Limpronta 

 

Il passaggio in legno, a mio parere, offusca le sfaccettature di questo vino. Discorso difficile, il 

giudizio è meno netto di quanto si possa pensare ma succede quando le aspettative sono alte. 

Parliamo insomma di un ottimo vino, probabilmente però limitato nelle sue potenzialità da un 

ammorbidimento di forme e contrasti di cui non riesce a giovarsi. Si conferma il rosso rubino ma 

più intenso di quello dei cugini, al naso la vaniglia emerge soprattutto dopo un po’ di ossigenazione, 

ma sono presenti anche l’Eucaliptus e la frutta rossa matura. Rimane molto equilibrato in bocca ma, 

appunto, sembra non esprimere completamente le proprie ricchezze. 

 

In una parola: OFFUSCATO 

 

Prezzo suggerito in enoteca: 25 euro 

 

Voto: 7+/10 

 

 



   
 

LA MALEDETTA 

 

Come le punizioni che scendono a tradimento e si infilano sotto la traversa oggi inauguro un gesto 

degustativo assolutamente incongruo, che farà rizzare i capelli ai colleghi sommelier ma che fa 

parte della mia cultura popolare. Insomma degustati i tre Ruché di cui sopra sono rimasti degli 

avanzi nelle bottiglie, diciamo due parti de L’Impronta, una parte ciascuno per gli altri. Io il vino 

non lo butto, ma anche lasciare tre bottiglie aperte era un suicidio, quindi ho realizzato un blend 

casalingo davvero sorprendente. All’improvviso mi sono accorto di aver fatto gol: la freschezza del 

base, la complessità de Laccento e la consistenza de Limpronta hanno dato vita a un grandissimo 

Ruché. E me lo sono proprio goduto… 

  



   
 

 

 

CORRIERE DELLA SERA ROMA – 13 OTTOBRE 2015 

 

I principali produttori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 
 

AGR NEWS – 13 OTTOBRE 2015 

 

 

 

Dieci anni di Montalbera e di Ruchè, il promettente futuro della 

giovane azienda sulle colline astigiane 

Dieci anni di Montalbera e di Ruchè, il promettente futuro della giovane azienda sulle colline 

astigiane 

L’azienda di Castagnole Monferrato compie dieci anni e festeggia inaugurando la nuova cantina. 

Porte aperte e degustazioni dal 18 al 25 ottobre. 

 

Dieci anni di Montalbera. Dieci anni di passione per il vino e per il Ruchè, un vitigno che negli anni 

Settanta rischiava di scomparire e che oggi è conosciuto e amato in Italia e all’estero. L’azienda di 

Castagnole Monferrato è il principale interprete del Ruchè e ha fatto di questo autoctono la propria 

icona e uno dei motori della sua crescita, tanto sul mercato interno quanto sull’esportazione. 

 

E proprio il trend di crescita positivo e costante che ha caratterizzato gli ultimi anni, ha portato la 

Famiglia Morando ad investire, in occasione del decennale, in un importante ampliamento della 

cantina di Castagnole Monferrato. L’intervento ha interessato gli spazi sotterranei dedicati allo 

stoccaggio e all’affinamento, la barricaia e l’area dedicata all’accoglienza in una suggestiva 

struttura dalla quale è possibile ammirare gli oltre 140 ettari di vigneto accorpati in un solo 

appezzamento. Al corpo originario si sono aggiunti in totale 800 mq che comprendono anche una 

sala degustazione e un wine shop, due spazi pensati per accogliere winelovers ed enoturisti da tutto 

il mondo. 

 



   
 

Commenta Franco Morando: “La nostra azienda si trova tra i comuni di Castagnole Monferrato, 

Grana e Montemagno, nel cuore della zona di produzione del Ruchè, immersa in un paesaggio che 

l’Unesco ha dichiarato Patrimonio dell’Umanità. La nuova cantina, oltre ad un ampliamento 

funzionale degli spazi operativi, ci consentirà di lavorare in maniera più strutturata sull’enoturismo 

per valorizzare sempre di più il Ruchè ma anche gli altri vitigni monferrini, in primis la Barbera, 

che Montalbera da anni coltiva ed interpreta.” 

 

Montalbera nella settimana dal 18 al 25 ottobre apre le porte ai visitatori che potranno, su 

prenotazione, visitare in anteprima la nuova cantina e degustare il Ruchè Prima Decade 2013, un 

vino nato come etichetta celebrativa dei dieci anni dell’azienda. Per informazioni e prenotazioni: 

diecianni@montalbera.it | +39 011.9433311 

  



   
 

 

 

 

SAVONANEWS.IT – 13 OTTOBRE 2015 

 

 

Alassio, domenica torna "A Tavola in Barusso" 

Il pranzo sarà servito sulla splendida passeggiata Ciccione 

Domenica 18 ottobre 2015, dalle ore 12.30, in Borgo Barusso – Alassio, si svolgerà l’evento 

enogastronomico “…A Tavola in Barusso”, organizzato dalle attività commerciali del Borgo con il 

supporto dell’Associazione “Alassio un Mare di Shopping” ed il patrocinio del Comune di Alassio. 

Buon cibo e divertimento, musica dal vivo ed animazione e la straordinaria partecipazione del 

gruppo “Sbandieratori di Borgo Don Bosco” di Asti. 

Il pranzo sarà servito sulla splendida Passeggiata Ciccione ove sarà allestita una tavolata da record 

lunga circa 200 metri!!!!! 

Gli Chef del Borgo presenteranno: l’aperitivo del Borgo servito in spiaggia, piccoli moscardini 

accomodati con fagioli di Conio e il crostone al sesamo, raviolo di spinaci e ricotta di capra, crema 

di pomodoro fresco e scagli di parmigiano reggiano: selezione vacche rosse riserva 60 mesi, coppa 

di maialino da latte, cotto a bassa temperatura, purea di cavolfiore aromatizzata all’aglio rosso di 

Vessalico, salsa ai funghi porcini locali, il bacione della Riviera, inverno a Mosca - Vini: Azienda 

Agricola Montalbera - Acqua: S. Pellegrino e Panna naturale. Costo Euro 35,00 a persona 

Apertura casse ore 11.00 – Info e prenotazioni presso le attività commerciali del Borgo oppure tel. 

Cell. 3494336330 – 3289137068 oppure via email a info@silvanagioielli.it 

Il ricavato sarà destinato all’organizzazione di prossimi eventi. 

NON PERDERE L’OCCASIONE DI ESSERE PARTE DELLA GRANDE TAVOLATA SUL 

MARE AFFACCIATA SUL GOLFO DELLA SPLENDIDA BAIA DEL SOLE! 



   
 

In caso di maltempo la manifestazione si svolgerà domenica 25 ottobre 2015 

  



   
 

 

 

VINI D’ITALIA – 16 OTTOBRE 2015 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            

 

                            

 



   
 

 

 

LA NUOVA PROVINCIA – 16 OTTOBRE 2015 

 

 

  



   
 

 

 

 

LA STAMPA – 16 OTTOBRE 2015 

 

 

 

 

 

  



   
 

 

 

 

LUXGALLERY – 18 OTTOBRE 2015 

 

 

 

Golosaria 2015, il programma 

300 produttori, 50 incontri e molto altro ancora 

 

 

  

Golosaria 2015, il programma 

Al via domani, sabato 17 ottobre, Golosaria 2015, la decima edizione della kermesse voluta da 

Paolo Massobrio e Marco Gatti che darà voce a 300 tra i migliori produttori italiani di food&wine. 

 

Come già anticipato, il programma sarà ricco e variegato. Accanto a un’esposizione permanente che 

avrà come protagonisti gli Artigiani del Gusto selezionati da Il Golosario 2016, suddivisi in prodotti 

gastronomici, vino e street food, MiCo ospiterà appuntamenti tematici davvero da non perdere 

ispirati numerosi temi emersi Expo Milano 2015. 

 

Il calendario di Golosaria 2015 rispecchia dunque la volontà degli organizzatori di offrire al 

pubblico la possibilità di programmare la propria visita non solo per aree tematiche, ma anche per 

macro-argomenti. 

 

Sabato 17 ottobre è dedicato alla Tradizione e Conservazione dei saperi, mentre domenica 18 il 

focus si concentra su Stagionalità, start-up, risposte allo spreco e recupero degli avanzi. Lunedì 19 il 

gran finale è al tempo stesso il fondamento da cui ripartire: la Risorsa dei territori. Trasversale a 

tutte le giornate il tema del Benessere a tavola. 



   
 

 

Tra gli eventi in programma spicca sicuramente, lunedì 19 ottobre alle 11.00, la presentazione del 

Gatti-Massobrio, la guida ristoranti che quest’anno avrà 2060 locali recensiti. 

 

Se l’esposizione permanete di Golosaria 2015 avrà come capisaldi Food, Wine e Cucine di Strada vi 

mostriamo ora il programma diviso per giornate. All’interno della Fiera troveranno spazio infatti 

diversi luoghi preposti ad ospitare dai talk ai corsi di cucina passando per le degustazioni guidate e 

le dimostrazioni. 

 

Domenica 18 ottobre 2015 

PAROLE & NUVOLE 

• ore 14 | Toscanello grappa e Ruche passito Montalbera 

• ore 15 | Toscanello caffè, Mastri Birrai Umbri e Wafer Babbi 

• ore 16 | Toscanello Vaniglia, Molecola e patatine Patata d’Oreno 

• ore 17 | Toscano Antica Tradizione, Lamole di Lamole e Strolghino Antica Corte Pallavicina 

• ore 18 | Toscano Extravecchio, spumante Kettmeir e patatine Patata d’Oreno 

  



   
 

 

 

 

 

EASYNEWS – 19 OTTOBRE 2015 

 

 

 

 

300 produttori, 50 incontri e molto altro ancora 

 

Al via domani, sabato 17 ottobre, Golosaria 2015, la decima edizione della kermesse voluta da 

Paolo Massobrio e Marco Gatti che darà voce a 300 tra i migliori produttori italiani di food&wine. 

 

Come già anticipato, il programma sarà ricco e variegato. Accanto a un’esposizione permanente che 

avrà come protagonisti gli Artigiani del Gusto selezionati da Il Golosario 2016, suddivisi in prodotti 

gastronomici, vino e street food, MiCo ospiterà appuntamenti tematici davvero da non perdere 

ispirati numerosi temi emersi Expo Milano 2015. 

 

Il calendario di Golosaria 2015 rispecchia dunque la volontà degli organizzatori di offrire al 

pubblico la possibilità di programmare la propria visita non solo per aree tematiche, ma anche per 

macro-argomenti. 

 

Sabato 17 ottobre è dedicato alla Tradizione e Conservazione dei saperi, mentre domenica 18 il 

focus si concentra su Stagionalità, start-up, risposte allo spreco e recupero degli avanzi. Lunedì 19 il 

gran finale è al tempo stesso il fondamento da cui ripartire: la Risorsa dei territori. Trasversale a 

tutte le giornate il tema del Benessere a tavola. 

 



   
 

Tra gli eventi in programma spicca sicuramente, lunedì 19 ottobre alle 11.00, la presentazione del 

Gatti-Massobrio, la guida ristoranti che quest’anno avrà 2060 locali recensiti. 

 

Se l’esposizione permanete di Golosaria 2015 avrà come capisaldi Food, Wine e Cucine di Strada vi 

mostriamo ora il programma diviso per giornate. All’interno della Fiera troveranno spazio infatti 

diversi luoghi preposti ad ospitare dai talk ai corsi di cucina passando per le degustazioni guidate e 

le dimostrazioni. 

Domenica 18 ottobre 2015 

AGORÀ 

• ore 11 | Il Wine bar italiano, carta da visita di un territorio 

• ore 11.30 | I 21 Campioni del vino d’Italia. Omaggio a Jean Valenti 

a seguire: I Top Hundred 2015: proclamazione dei 100 migliori vini d’Italia 

• ore 16 | Riconoscimento ai Protagonisti del Golosario 2016 

a seguire: Contest PizzaUp: tradizione, attualità, futuro 

SHOW COOKING 

• ore 11 | Fusion a casa mia 

Elaborazione e interpretazione del pesce in chiave moderna, anche attraverso l’attualizzazione di 

ricette tradizionali 

con: Denis Pedron (Langosteria 10 di Milano) 

• ore 12.30 | Golosariamaki 

Costruzione di un futomaki d’autore in tempura con i prodotti di Golosaria 

con: Francesco Liguori (chef de Il Parco dei Principi – Giulianova Lido (Te) 

• ore 14 | La cucina dell’olio: l’innovazione 

“Il pane carasau si veste di nero”: il rinnovamento della cucina isolana 

• ore 15.30 | Di tutta l’erba un pesce 

Le erbe spontanee dei nostri prati incontrano in cucina il pesce giusto in un progetto degli 

Exploratori della domenica e di Chef e cultura 

con: Stefania Barni (zia Ste) di www.exploratoridelladomenica.it e Giorgio Cabella di 

www.chefecultura.it 

• ore 17 | Milano 2016: la modernità del panettone 

Il panettone rivisto in chiave moderna e provocatoria all’interno della cucina di uno chef creativo 

con: Roberto Conti (Trussardi alla Scala – Milano) 

• ore 18.15 | Chitarra e pecorino: sinfonie d’Abruzzo 

la “carratura” e le altre tecniche della cucina tradizionale abruzzese 

con: Giorgia e Roberto Babbo (chef de Il Capestrano – Milano) 

LAB 

• ore 11 | Mostarde: Mantova incontra Cremona 



   
 

Partecipa: Leccornie Doc 

• ore 12.30 | Prosciutto cotto: qualità e valori nutrizionali 

Partecipa: Prosciutto Cotto San Marino con nutrizionista 

• ore 14 | Menta, l’erba per tutte le ore 

Partecipa: Essenzialmenta 

• ore 16.30 | Pane, luppolo e cioccolata 

Partecipa: Piazza dei Mestieri 

• ore 18 | L’arte della pasticceria salata e della birra cruda 

Partecipano: Pasticceria Molineris e Birrificio San Michele 

• ore 19 | Panettone e focaccia: canditi e grani antichi 

Partecipano: Pasticceria Pepe e Pasticceria Tabiano 

MASTER 

• ore 11 | Tecniche di Pasticceria Vegana 

con pasticceri Francesca e Rolando Morandin – in collaborazione con Petra Molino Quaglia 

• ore 15 | La pasta fresca, connubio tra tradizione ed innovazione con un pizzico di scientificità 

con lo chef Marco Valletta in collaborazione con Petra Molino Quaglia 

• ore 16.30 | Riconoscere l’olio EVO di qualità 

con Giovanni Abbo della Corporazione dei Mastri Oleari 

• ore 18.30 | La “cucina economica”: ricette professionali per non sprecare 

con lo chef Alessio Bottin della Food Boutique Alessio Bottin di San Giovanni Lupatoto (Vr) in 

collaborazione con Consorzio Tutela Grana Padano 

TERRAZZA GRILL ACADEMY 

• ore 11 | I Panificati in Griglia – Pizza, Pane e Grissini 

Grill Master: Marco Agostini 

ore 15 | Il Churrasco – La Picanha e gli altri tagli tipici del barbecue brasiliano 

Grill Master: Gianfranco Lo Cascio 

ore 17 | L’arte dell’Affumicazione – Lo Standing RibRoast 

Grill Master: Gianfranco Lo Cascio 

WINE TASTING 

• ore 13.30 | I Terroir del Metodo Classico 

L’influenza dell’ambiente sul metodo classico: dalle uve ai lieviti 

Partecipano: Ferrari, Ca’ del Bosco, Bisson, Librandi 

• ore 15 | Bianchi senza età 

Quando il vino bianco non teme l’invecchiamento 

Partecipano: Felluga, Marisa Cuomo, Antonio Pulcini Casal Pilozzo, Les Cretes, Cantina San 

Michele Appiano 

• ore 18 | 41° parallelo ( e dintorni) 



   
 

Grandi rossi sull’asse sangiovese, montepulciano, primitivo, cannonau, aglianico 

Partecipano: Dettori, Masciarelli, Lungarotti, Fino, Cantine del Notaio 

PAROLE & NUVOLE 

• ore 14 | Toscanello grappa e Ruche passito Montalbera 

• ore 15 | Toscanello caffè, Mastri Birrai Umbri e Wafer Babbi 

• ore 16 | Toscanello Vaniglia, Molecola e patatine Patata d’Oreno 

• ore 17 | Toscano Antica Tradizione, Lamole di Lamole e Strolghino Antica Corte Pallavicina 

• ore 18 | Toscano Extravecchio, spumante Kettmeir e patatine Patata d’Oreno 

  



   
 

 
 

BERE IL VINO.IT – 19 OTTOBRE 2015 

 

 

 

Cantina Montalbera 

Montalbera compie dieci anni e festeggia inaugurando la nuova 

cantina 

 

Dieci anni di Montalbera. Dieci anni di passione per il vino e per il Ruchè, un vitigno che negli anni 

Settanta rischiava di scomparire e che oggi è conosciuto e amato in Italia e all’estero. L’azienda di 

Castagnole Monferrato è il principale interprete del Ruchè e ha fatto di questo autoctono la propria 

icona e uno dei motori della sua crescita, tanto sul mercato interno quanto sull’esportazione. 

 

E proprio il trend di crescita positivo e costante che ha caratterizzato gli ultimi anni, ha portato la 

Famiglia Morando ad investire, in occasione del decennale, in un importante ampliamento della 

cantina di Castagnole Monferrato. L’intervento ha interessato gli spazi sotterranei dedicati allo 

stoccaggio e all’affinamento, la barricaia e l’area dedicata all’accoglienza in una suggestiva 

struttura dalla quale è possibile ammirare gli oltre 140 ettari di vigneto accorpati in un solo 

appezzamento. Al corpo originario si sono aggiunti in totale 800 mq che comprendono anche una 

sala degustazione e un wine shop, due spazi pensati per accogliere winelovers ed enoturisti da tutto 

il mondo. 

 

Commenta Franco Morando: “La nostra azienda si trova tra i comuni di Castagnole Monferrato, 

Grana e Montemagno, nel cuore della zona di produzione del Ruchè, immersa in un paesaggio che 

l’Unesco ha dichiarato Patrimonio dell’Umanità. La nuova cantina, oltre ad un ampliamento 

funzionale degli spazi operativi, ci consentirà di lavorare in maniera più strutturata sull’enoturismo 



   
 

per valorizzare sempre di più il Ruchè ma anche gli altri vitigni monferrini, in primis la Barbera, 

che Montalbera da anni coltiva ed interpreta.” 

 

Montalbera nella settimana dal 18 al 25 ottobre apre le porte ai visitatori che potranno, su 

prenotazione, visitare in anteprima la nuova cantina e degustare il Ruchè Prima Decade 2013, un 

vino nato come etichetta celebrativa dei dieci. 

  



   
 

 

 

 

CORRIERE DEL VINO.IT – 21 OTTOBRE 2015 

 

 

 

Il Ruché e Montalbera, una passione che dura nel tempo e che da oggi 

ha una nuova cantina 

Dal 18 al 25 ottobre porte aperte e degustazioni in casa Montalbera, l’azienda di Castagnole 

Monferrato 

 

Dal 18 al 25 ottobre porte aperte e degustazioni in casa Montalbera, l’azienda di Castagnole 

Monferrato che ha fatto della riscoperta del Ruché la sua passione (pur producendo anche altri vini) 

ha deciso di festeggiare così i dieci anni di attività e la nuova cantina. 

Montalbera ha fatto di questo antico vitigno autoctono dalle origine misteriose, che negli anni 

settanta stava per scomparire, la propria religione e uno dei motori della sua crescita. Scelta che ha 

pagato, anche in termini di vendite e giro d’affari, tanto che la famiglia Morando ha potuto veder 

riconosciuti i propri sforzi fino al punto da necessitare di un ampliamento della struttura esistente di 

circa 800 mq che comprendono anche una sala degustazione e un wine shop. 

L’allargamento, oltre all’area dell’accoglienza, interessa inoltre gli spazi sotterranei per lo 

stoccaggio e l’affinamento e la barricaia. Non manca il focus sul fascino dei luoghi, con una 

struttura concepita per poter ammirare gli oltre 140 ettari di vigneto accorpati in un solo 

appezzamento. 

http://corrieredelvino.it/degustazioni/il-ruche-e-montalbera-una-passione-che-dura-nel-tempo-e-che-da-oggi-ha-una-nuova-cantina/image/image_view_fullscreen


   
 

 

“Siamo nel cuore della zona di produzione del Ruchè, - ha commentato Franco Morando - una zona 

immersa in un paesaggio che l’Unesco ha dichiarato Patrimonio dell’Umanità. La nuova cantina, 

oltre ad un ampliamento funzionale degli spazi operativi, ci consentirà di lavorare in maniera più 

strutturata sull’enoturismo per valorizzare sempre di più il Ruchè ma anche gli altri vitigni 

monferrini, in primis la Barbera, che Montalbera da anni coltiva ed interpreta”. 

Previa prenotazione, gli appassionati hanno quindi una settimana a disposizione per visitare i nuovi 

spazi della cantina e degustare il Ruchè Prima Decade 2013, vino nato per celebrare i dieci anni 

dell’azienda. 

L’amore dell’azienda per il “Principe Rosso del Monferrato”, è così totalizzante che Montalbera ha 

messo in campo risorse e finanziamenti per arrivare, con successo, alla certificazione genetica 

tramite il DNA. Una “Patente genetica del Ruchè”, realizzata tramite uno studio scientifico del 

laboratorio Bioaesis srl di Ancona, mirata a sfruttare il DNA come un “barcode per 

l'implementazione di un sistema innovativo di tracciabilità genetica dei vini”. 

Ultimamente abbiamo assaggiato tre espressione di Ruché dell’azienda Montalebra, ve ne forniamo 

una breve descrizione. 

 

Ruché di Castagnole Monferrato DOCG 2013 – La Tradizione 

Un naso inizialmente non perfetto a causa di qualche nota di riduzione, che poi si apre e manifesta 

la sua forza in frutti rossi e fiori, in particolare prugna e rosa, ma anche una speziatura interessante 

con note di noce moscata. Il rosso rubino espresso dall’uva mostra qualche riflesso aranciato, 

prospettando un’evoluzione da scoprire ma senza aspettare troppo. Netto in bocca, con una buon 

acidità e una media struttura. 

Voto:  

Ruché di Castagnole Monferrato DOCG 2013 - Laccento 

Tornano anche qui i riflessi aranciati, possibili anche a causa della presenza di uve surmature, ma 

con il consueto rosso rubino non troppo carico a riempire il bicchiere. La complessità olfattiva 

arriva dal ribes e dalle note mentolate di eucaliptus, sentori che vanno quindi dai piccoli frutti neri 



   
 

al balsamico per un ricchezza intrigante. In bocca l’acidità è ben presente, così come i tannini, 

facendo presupporre una buona evoluzione nei prossimi anni anche grazie alla persistenza in bocca. 

Voto:  

Ruché di Castagnole Monferrato DOCG 2011 - Limpronta 

Il passaggio in legno, a mio parere, offusca le sfaccettature di questo vino. Discorso difficile, il 

giudizio è meno netto di quanto si possa pensare ma succede quando le aspettative sono alte. 

Parliamo insomma di un ottimo vino, probabilmente però limitato nelle sue potenzialità da un 

ammorbidimento di forme e contrasti di cui non riesce a giovarsi. Si conferma il rosso rubino ma 

più intenso di quello dei cugini, al naso la vaniglia emerge soprattutto dopo un po’ di ossigenazione, 

ma sono presenti anche l’Eucaliptus e la frutta rossa matura. Rimane molto equilibrato in bocca ma, 

appunto, sembra non esprimere completamente le proprie ricchezze. 

Voto:  

  

Fabio Ciarla 

  



   
 

 

 

ITALIA A TAVOLA – 27 OTTOBRE 2015 

 

 

 

Montalbera festeggia i suoi 10 anni 

con l'inaugurazione della nuova cantina 

L’azienda di Castagnole Monferrato (At) ha celebrato i dieci anni di attività inaugurando la nuova 

cantina. Uno spazio rinnovato con l’aggiunta di 800 mq comprendenti anche una sala degustazione 

e un wine shop 

 

Dieci anni di Montalbera. Dieci anni di passione per il vino e per il Ruchè, un vitigno che negli anni 

Settanta rischiava di scomparire e che oggi è conosciuto e amato in Italia e all’estero. L’azienda di 

Castagnole Monferrato (At) è il principale interprete del Ruchè e ha fatto di questo autoctono la 

propria icona e uno dei motori della sua crescita, tanto sul mercato interno quanto sull’esportazione. 

E proprio il trend di crescita positivo e costante che ha caratterizzato gli ultimi anni, ha portato la 

Famiglia Morando ad investire, in occasione del decennale, in un importante ampliamento della 

cantina di Castagnole Monferrato. 

 

L’intervento ha interessato gli spazi sotterranei dedicati allo stoccaggio e all’affinamento, la 

barricaia e l’area dedicata all’accoglienza in una suggestiva struttura dalla quale è possibile 

ammirare gli oltre 140 ettari di vigneto accorpati in un solo appezzamento. Al corpo originario si 

sono aggiunti in totale 800 mq che comprendono anche una sala degustazione e un wine shop, due 

spazi pensati per accogliere winelovers ed enoturisti da tutto il mondo.  

 

«La nostra azienda - commenta Franco Morando - si trova tra i comuni di Castagnole Monferrato, 

Grana e Montemagno, nel cuore della zona di produzione del Ruchè, immersa in un paesaggio che 



   
 

l’Unesco ha dichiarato Patrimonio dell’Umanità. La nuova cantina, oltre ad un ampliamento 

funzionale degli spazi operativi, ci consentirà di lavorare in maniera più strutturata sull’enoturismo 

per valorizzare sempre di più il Ruchè ma anche gli altri vitigni monferrini, in primis la Barbera, 

che Montalbera da anni coltiva ed interpreta». 
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                        Gold Bottle Award  

GOLD BOTTLE AWARD – OTTOBRE 2015 

                      Ruchè Limpronta 2010 Best Single Grape Wine             
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WINE NEWS – 2 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

Sono 218 le etichette sopra i 90/99 dell’“Annuario Dei Migliori Vini 

Italiani” 2016 di Luca Maroni: tra le aziende, al top Barbanera - Duca 

di Saragnano a quota 11, seguita a 7 dal Gruppo Provinco e a 4 da 

Ariola, Masseria Frattasi e Velenosi 

Luca Maroni: ecco i vini migliori d’Italia ...Il Vecciano 2013 di Barbanera - Duca di Saragnano, il 

Ben Ryé Passito di Pantelleria 2013 di Donnafugata, l’Edizione Cinque Autoctoni di Farnese, il 

Montepulciano d’Abruzzo Janù 2012 di Jasci & Marchesani, il Tebano Bianco 2014 di 

Monteccapone e l’Eremo San Quirico Aglianico Campi Taurasini Cru 2012 di NatiV: ecco i 

migliori vini, capaci di guadagnare il punteggio di 99/99, dall’“Annuario dei Migliori Vini Italiani” 

2016 di Luca Maroni. Tra le aziende, spiccano le 11 etichette che hanno raggiunto o superato i 

90/99 della toscana Barbanera - Duca di Saragnano, seguita dalle 7 del gruppo Provinco, mentre a 

quota 4 ci sono l’emiliana Ariola, la campana Masseria Frattasi e la marchigiana Velenosi, per un 

totale di 218 etichette sopra i 90/99, tra cui 16 vini bianchi, 21 vini dolci, 21 rosati, 93 vini rossi e 

67 spumanti. 

Info: www.lucamaroni.it 

 

Vini Rossi 

 

Ruché di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 Montalbera - Terra del Ruché 

Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013 Montalbera - Terra del Ruché 

  

http://www.lucamaroni.it/


   
 

 

 

WINE NEWS – 2 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

La stagione delle guide e dei premi volge al termine, ma i primi 

verdetti sono arrivati già in estate, con le 465 “Corone” della guida 

“Vinibuoni D’italia” 2016 by Touring Editore: al top Piemonte e 

Toscana con 59 vini premiati 

La guida “ViniBuoni d’Italia” 2016Il Piemonte e la Toscana, con 59 vini premiati, guidano il podio, 

segue il Friuli Venezia Giulia (compresa l’Istria) con 40, sul terzo gradino il Veneto, con 36. 

Exploit della Campania, al quarto posto, con 30 vini premiati. Sono i verdetti, svelati già in estate, 

delle “Corone” della guida “ViniBuoni d’Italia” 2016, edita da Touring Editore, e curata da Mario 

Busso e Luigi Cremona che, come succede ormai da qualche anno a questa parte, hanno aperto con 

largo anticipo la lunga stagione delle guide e dei premi, ormai al suo tratto finale, in attesa della 

presentazione della “Guida Vitae 2016” dell’Ais - Associazione Italiana Sommelier, di scena il 13 

novembre, e dell’“Annuario dei Migliori Vini Italiani” 2016 di Luca Maroni.  

La pubblicazione, totalmente focalizzata sui vitigni autoctoni e/o tradizionali, ha promosso a pieni 

voti 465 etichette (erano 420 nella scorsa edizione), insignite del simbolo dell’eccellenza di 

“ViniBuoni d’Italia”, le “Corone”. Nella speciale classifica dedicata ai “Metodo Classico” italiani, 

denominata “Perlage”, prevalgono i Franciacorta con 15 “Corone”, segue il Trentodoc con 8. 

Info: www.vinibuoni.it 

Piemonte  

Montalbera, Barbera d’Asti Docg Lequilibrio 2013  

Montalbera, Ruchè di Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014 

  



   
 

 
ITALIA A TAVOLA – 4 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

Dieci anni di Montalbera 

Tra passione, orgoglio e competenza 

Montalbera festeggia il decennale dalla sua nascita con un ampliamento degli spazi funzionali della 

cantina: al corpo originario si sono aggiunti 800 mq che comprendono anche una sala degustazione 

e un wine shop 

 

Immersa nei vigneti sulla collina di Castagnole Monferrato (At), l’azienda Montalbera si affaccia su 

un anfiteatro naturale, 140 ettari accorpati in un solo appezzamento nella zona di produzione del 

Ruché di cui l’azienda è il principale interprete. Una storia abbastanza recente: proprietari terrieri da 

6 generazioni ma solo nel 1980 nasce con nonno Riccardo il primo nucleo di tre ettari. L’azienda 

oggi è guidata da Franco Montalbera, 130 ettari di proprietà di cui 82 riservati al Ruché del 

Monferrato, i rimanenti a Barbera d’Asti, Grignolino, Chardonnay, Viogner, Sauvignon blanc. 

Ultima acquisizione due ettari nella zona del Barolo (Serralunga d’Alba e La Morra) di cui il primo 

vino l’annata 2008. In totale 700mila bottiglie articolate in 14 etichette, di cui cinque di Ruchè e 

400mila bottiglie. 

 

Passione, orgoglio, studio e competenza, interpretazione della qualità enologica in chiave moderna, 

non dimenticando la tradizione, con utilizzo delle nuove tecnologie sono i fondamenti su cui 

appoggia la filosofia di Franco Morando e la personalità dei suoi vini. Il decennale viene festeggiato 

con un importante ampliamento degli spazi funzionali della cantina. L’intervento ha interessato i 

sotterranei dedicati allo stoccaggio e all’affinamento, la barricaia e l’area dedicata all’accoglienza 

ambientata in una suggestiva struttura. Al corpo originario si sono aggiunti in totale 800 mq che 



   
 

comprendono anche una moderna sala degustazione e un wine shop, due spazi pensati per 

accogliere winelovers ed enoturisti da tutto il mondo. 

 

Non poteva mancare la degustazione, un momento speciale condotto da Luca Maroni, sensorialista, 

editore dell’Annuario dei migliori vini italiani, dedicato alle anteprime delle nuove annate del 

Ruché, vitigno semi-aromatico, originario dell’area collinare di Castagnole Monferrato, a nord-est 

di Asti. Fu Don Giacomo Cauda, parroco del paese, l’autore del suo recupero alla fine degli anni 

Settanta curandone personalmente la coltivazione e il processo di vinificazione in purezza.  

 

Il suo nome e la sua origine sono avvolti nel mistero e le notizie storiche si accavallano alla 

leggenda: probabilmente è un vitigno importato nel XVIII secolo dalla Borgogna dai monaci che lo 

impiantarono vicino al convento di San Rocco di Castagnole Monferrato; altre teorie sostengono 

che il nome Ruché derivi da rocche, ossia le posizioni collinari più in alte dove viene coltivato. Da 

recenti studi e da attente analisi del vitigno e delle sue caratteristiche sembra che il Ruché provenga 

da antichi vitigni dell'Alta Savoia. Oggi la ristretta zona di produzione comprende oltre a 

Castagnole Monferrato, i comuni di Grana, Montemagno, Portacomaro, Refrancore, Scurzolengo e 

Viarigi.  

 

Ha ottenuto la Denominazione d’origine controllata nell’ottobre del 1987 mentre nell’ottobre del 

2010, la “Garantita”. Ammette un’aggiunta del 10% di uve Barbera e/o Brachetto. A tutela e 

valorizzazione della tipicità del vitigno l’azienda Montalbera ha ottenuto la “Patente genetica del 

Ruché”, uno studio scientifico svolto dal laboratorio Bioaesis di Ancona, mirato a “utilizzare il dna 

come un invisibile barcode per l’implementazione di un sistema innovativo di tracciabilità genetica 

dei vini”. Lo studio ha dimostrato che il Ruché possiede un suo assetto genetico caratteristico e 

diverso dalle altre varietà di vite presenti nel database.  

 

Tutti i Ruché Montalbera vengono prodotti con 100% di uve provenienti dal vitigno stesso. Ruché 

Castagnole Monferrato Docg La Tradizione 2014: certificato vegano, vino ottenuto senza sostanze 

di origine animale. Rosso rubino brillante, già al naso il frutto e il floreale sono in equilibrio. In 

bocca si presenta ricco, profumato, morbido, armonioso, riprende il frutto dell’uva, il lampone. Una 

lavorazione tradizionale. Molto bevibile.  

 

Ruché Castagnole Monferrato Docg Laccento 2014: il fiore all’occhiello dell’azienda. Deve 

compiere alcuni mesi di invecchiamento in bottiglia. Per cinque anni consecutivi considerato il 

miglior vino rosso italiano. Uno studio importante, deriva da una selezione viticola delle uve 

migliori provenienti dai vigneti meglio esposti, un blend con una piccola parte di uve appassite. 



   
 

Rubino intenso, molto persistente, integro, floreale. In bocca la trama tannica gli conferisce una 

piacevolezza immediata, perfetto in tutti i suoi aspetti, incantevole la rosa, quasi una cipria. 

 

Ruché Castagnole Monferrato Docg Limpronta 2013: maturato 14 mesi in legno in barrique a bassa 

tostatura di rovere francese di secondo e terzo passaggio e stemperata in acciaio per non coprire la 

forza aromatica del vitigno. Singolare personalità, grande speziatura, cardamomo evidente, emerge 

la vaniglia. 

 

Ruché Castagnole Monferrato Docg Prima decade 2013: un vino nato come etichetta celebrativa dei 

dieci anni dell’azienda. Solo 3.733 bottiglie ottenute dalla selezione in vendemmia delle migliori 

uve dei vigneti meglio esposti dell’azienda, confezionate in una bottiglia bordolese. Un blend di 

vino invecchiato in botte grande, tonneau e barrique. Austero, grande ricchezza estrattiva, corposo, 

il legno si inserisce bene, il frutto e la spezia rimangono molto presenti. 

  



   
 

 

VINIBUONI.IT – NOVEMBRE 2015 

 

Tre le aziende partner del premio “Michele D’Innella” 

 

Durante la presentazione della guida alla stampa e contemporaneamente alla premiazione dei vini 

della Corona, verranno premiati tre importanti firme del giornalismo di settore italiano. Riceveranno 

il Premio Michele D’Innella i giornalisti Davide Rampello, Fabio Piccoli, Alberto Lupini e 

Alessandro Regoli. Partner del premio le aziende La Viarte, Tenuta Carretta, Montalbera e il 

Consorzio di Tutela del Soave. 

Montalbera 

L’azienda Agricola Montalbera nasce all’inizio del ventesimo secolo in un territorio compreso fra i 

comuni di Grana, Castagnole Monferrato e Montemagno. Verso la metà degli anni ottanta, la 

famiglia Morando, adotta una politica di espansione non ancora ultimata, con l’acquisizione di 

terreni confinanti e l’impianto diretto di nuovi vigneti. Oggi l’azienda, con una produzione 

incentrata principalmente su Ruchè e Barbera, è circondata da vigneti di proprietà disposti in forma 



   
 

circolare, a corpo unico, in posizione interamente collinare, con esposizioni diverse e suoli che 

vanno dall’argilloso al calcareo. Da generazioni la famiglia Morando crede e investe nella 

viticoltura piemontese e grazie a questo impegno costante, oggi Montalbera si pone di diritto tra le 

grandi realtà vinicole del Piemonte. Le fondamenta di questo successo risiedono in valori solidi e 

riconoscibili che si traducono con grande chiarezza nei vini prodotti dall’azienda. Rigore e 

progettualità. Interpretazione e terroir. Queste sono le basi della filosofia produttiva Montalbera. Un 

pensiero che mette al centro di tutto il vino frutto, esaltando le grandi peculiarità dei vigneti, 

interpretandone le caratteristiche e declinandole in modi diversi, dall’acciaio al legno, dalla sovra-

maturazione all’appassimento, così da valorizzare al meglio la sfaccettata personalità di ciascun 

vitigno. 

Montalbera crede da sempre nel Ruchè e nella sua unicità e ha fatto di questo autoctono la sua 

icona. Per questo l’azienda ha scelto di investire in una ricerca in grado di tracciare la patente 

genetica di un vitigno dalla origini incerte e spesso collocato accanto ad altre varietà in realtà molto 

distanti per terroir ed espressione. Obiettivo del lavoro (svolto dal laboratorio Bioaesis di Ancona) è 

stato quello di utilizzare il DNA come un invisibile barcode per determinare la tracciabilità genetica 

del vitigno. Tutte le analisi effettuate hanno confermato che il Ruchè possiede un suo assetto 

genetico caratteristico e diverso dalle altre varietà di vite presenti nei database. L’identità del Ruchè 

è stata dunque tracciata e analizzata, collocando il vitigno nel panorama dei varietali autoctoni che 

fanno grande la viticoltura italiana. 



   
 

Un’altra delle particolarità di Montalbera è quella di essere una realtà a cavallo tra le due grandi 

zone vinicole del Piemonte: il Monferrato e le Langhe. La radici della famiglia Morando sono a 

Castiglione Tinella, luogo di origine del capostipite Enrico Riccardo Morando. E proprio a 

Castiglione Tinella si trovano i circa 15 ettari di vigneti impiantati a Moscato d’Asti di proprietà 

della famiglia. Ed è da questi vigneti che Montalbera produce il Moscato d’Asti DOCG San Carlo 

che prende il nome dall’antica chiesetta di San Carlo che si trova a pochi metri dalla casa natale del 

capostipite. 

Il trend di crescita positivo e costante che ha caratterizzato l’azienda negli ultimi anni, ha portato la 

Famiglia Morando ad investire, in occasione del decennale del brand Montalbera, in un importante 

ampliamento della cantina di Castagnole Monferrato. L’intervento ha interessato gli spazi 

sotterranei dedicati allo stoccaggio e all’affinamento, la barricaia e l’area dedicata all’accoglienza in 

una suggestiva struttura dalla quale è possibile ammirare gli oltre 140 ettari di vigneto accorpati in 

un solo appezzamento. Al corpo originario si sono aggiunti in totale 800 mq che comprendono 

anche una sala degustazione e un wine shop, due spazi pensati per accogliere winelovers ed 

enoturisti da tutto il mondo. 

Nei giorni feriali il wine shop e lo spazio accoglienza sono aperti dalle ore 9.00 alle ore 17.00 e nei 

giorni festivi dalle ore 9.00 all ore 18.00. La cantina è visitabile su prenotazione e con diverse 

formule di visita disponibili sul sito montalbera.it. 

Dati cantina 

Proprietà: Famiglia Morando 



   
 

Enologi: Luca Caramellino, Andrea Paglietti 

Superficie: 175 ettari 

Produzione: 650.000 bottiglie annue 
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Omaggio a Michele D’Innella – Merano 2015 

Riceveranno il Premio Michele D’Innella i giornalisti Davide Rampello, Fabio Piccoli e Alberto 

Lupini. Partner del premio le aziende La Viarte, Tenuta Carretta e Montalbera 

 

Durante la presentazione della guida alla stampa e contemporaneamente alla premiazione dei vini 

della Corona, verranno premiati tre importanti firme del giornalismo di settore italiano. Riceveranno 

il Premio Michele D’Innella i giornalisti Davide Rampello, Fabio Piccoli e Alberto Lupini. Partner 

del premio le aziende La Viarte, Tenuta Carretta e Montalbera. 

• A Davide Rampello in collaborazione con l’azienda La Viarte 

La Viarte, in friulano ‘primavera’, è una delle più prestigiose realtà vitivinicole dei Colli Orientali 

del Friuli. Il vigneto di ventisette ettari, gestito con grande passione e cura, è il fiore all’occhiello 



   
 

della cantina impegnata con ben otto varietà autoctone, tra cui il prezioso Schioppettino, la vera 

anima del piccolo comune di Prepotto dove ha sede l’azienda. 

Ogni bottiglia è un gioiello di valore che racchiude la forza del territorio; è l’espressione poetica di 

vini che racchiudono al loro interno un’anima sincera e schietta, frutto di passione e di 

professionalità. Qui la qualità si fa emozione, purezza di armonie che si esprimono al palato 

attraverso la forza di un perfetto equilibrio. La Viarte fonde nei suoi vini vigna e persone; incontro 

di tradizione e nuove idee; complessità ed eleganza; corrispondenza ai vitigni e grande finezza. 

Titolare dell’azienda è Alberto Piovan che nel farsi partner del premio Michele D’Innella, sottolinea 

la sua collaborazione: “Ho aderito volentieri all’iniziativa della guida Vinibuoni d’Italia, perché 

credo che le collane Touring dedicate ai vini, alla gastronomia e all’enoturismo ideate dal 

compianto direttore Michele D’Innella con la sua capacità di saper comunicare questi argomenti 

con acutezza e originale senso critico, in un panorama di sostanziale conformismo, abbiano 

contribuito alla crescita culturale dell’intero settore. Davide Rampello a cui l’azienda ha il piacere 

di consegnare a Merano il premio intitolato al Direttore si colloca in un percorso di originalità che 

disegna con immediatezza i mille paesi e paesaggi, noti e meno noti, che fanno dell’Italia un 

universo enologico e gastronomico di importanza inestimabile tutto da scoprire. Ho aderito come 

azienda per raccontare con esso il bellissimo territorio che mi ospita, i Colli Orientali, e promuovere 

i grandi vini che ci regala.” 

 

• Ad Alberto Lupini in collaborazione con l’azienda Montalbera 



   
 

 

L’azienda agricola Montalbera sorge in un territorio compreso fra i comuni di Grana, Castagnole 

Monferrato e Montemagno. La cantina è circondata da vigneti di proprietà disposti in forma 

circolare a corpo unico in posizione interamente collinare, con esposizioni diverse e suoli che vanno 

dall’argilloso al calcareo. Da generazioni la famiglia Morando crede e investe nella viticoltura 

piemontese e da anni si dedica con passione alla valorizzazione dell’autoctono Ruchè. E grazie a 

questo impegno costante, oggi Montalbera si pone di diritto tra le grandi realtà vinicole del 

Piemonte. Rigore e progettualità. Interpretazione e terroir. Queste sono le basi della filosofia 

produttiva Montalbera. Un pensiero che mette al centro di tutto il vino frutto, esaltando le grandi 

peculiarità dei vigneti, interpretandone le caratteristiche e declinandole in modi diversi, dall’acciaio 

al legno, dalla sovra-maturazione all’appassimento, così da valorizzare al meglio la sfaccettata 

personalità di ciascun vitigno. 

“Montalbera è particolarmente vicina all’approccio della guida Vinibuoni d’Italia, in primis per la 

grande attenzione ai vitigni autoctoni. La nostra azienda ha investito e continua ad investire nel 

Ruchè, varietà autoctona monferrina di cui Montalbera è tra i principali interpreti. Quando si parla 

di autoctoni, conosciamo bene l’importanza della comunicazione e per questo non possiamo che 

apprezzare il lavoro svolto dal curatore della guida, Mario Busso, e dai suoi collaboratori” – 

dichiara Franco Morando. Quest’anno,con la guida Vinibuoni d’Italia, premiamo con grande 

piacere un giornalista, Alberto Lupini, che dirige una delle testate più rilevanti per il mondo 

HORECA e un portale che è un vero e proprio punto di riferimento per l’intero comparto 



   
 

enogastronomico. Siamo onorati di consegnare questo premio e di farlo in un contesto d’eccezione 

come quello del Merano WineFestival, in un anno per noi di grande importanza: Montalbera 

compie infatti dieci anni e proprio in queste settimane abbiamo ultimato i lavori della nuova 

cantina, lavori che hanno portato ad un ampliamento di 600 mq rispetto alla struttura precedente. 

Un traguardo ambizioso che mira a posizionare la nostra azienda e, più in generale, le terre del 

Ruché, tra i riferimenti dell’enoturismo piemontese, nel cuore di un paesaggio che è patrimonio 

dell’Unesco. 

 

• A Fabio Piccoli in collaborazione con Tenuta Carretta 

Tenuta Carretta è la più antica delle aziende piemontesi: il 28 novembre 1467, con atto pubblico, 

Andrea Damiano consignore di Piobesi dà e concede a coltivare a mezzadria le sue vigne “in loco 

dicto ad Carretam”. È un documento di fondamentale importanza storica: attesta l’esistenza della 

Tenuta e al tempo stesso la qualità di un vigneto, quello del Podio appunto, che – oggi come allora 

domina i vigneti circostanti, tutti di proprietà. I vigneti che fanno parte di Tenuta Carretta sono parte 

del distretto viticolo Langhe-Roero e Monferrato, riconosciuto nel 2014 dall’UNESCO come 

Patrimonio dell’Umanità, e si estendono oggi su 65 ettari. La parte più rilevante, 35 ettari, è 

rappresentata da un unico appezzamento che si estende ad anfiteatro tutto intorno alla cantina. Ma i 

vigneti di proprietà comprendono anche un appezzamento di 2,6 ettari a Barolo, nella prestigiosa 

collina di Cannubi: da qui trae origine l’uva nebbiolo destinata alla produzione dei celebri Barolo 

Cannubi e Barolo Cannubi Riserva e altri vigneti a Treiso (per il Barbaresco) e ad Alba (per 



   
 

Nebbiolo d’Alba e Dolcetto d’Alba). Dal 1985 l’azienda è proprietà della famiglia Miroglio, di 

Alba, fondatrice e proprietaria dell’omonimo gruppo industriale tessile. 

Giovanni Minetti dal 2014 è l’AD del gruppo Terre Miroglio, che a Tenuta Carretta associa anche 

l’azienda Malgrà (di Mombaruzzo, nel Monferrato astigiano) e la Edoardo Miroglio Winery, di 

Elenovo (Bulgaria). 

 

Minetti spiega che: “Tenuta Carretta crede da sempre nei vitigni autoctoni: i nostri vigneti sono di 

Nebbiolo, Arneis, Favorita, Dolcetto e Barbera, e questo ci avvicina a Vinibuoni sin dalle prime 

edizioni. Il successo delle aziende vitivinicole – e non solo di quelle piemontesi – è destinato a 

crescere se sapranno investire nella comunicazione e nell’ospitalità legata al turismo specializzato. 

A livello aziendale tutti i produttori hanno dovuto investire prima nei vigneti e in cantina, per 

ricordarci che il vino è un prodotto vivo, che ha bisogno di salvaguardia della propria naturalità 

come ha bisogno di igiene e di pulizia. Ora, come produttori, dobbiamo far sapere al mercato in che 

cosa consiste la nostra specificità, quali sono i valori dei diversi territori di origine che il vino sa 

esprimere come forse nessun altro prodotto al mondo. Per questo noi di Tenuta Carretta abbiamo 

scelto di abbinare il nostro marchio al premio che Vinibuoni conferisce a Fabio Piccoli. Perché 

siamo in sintonia con lui e con il suo modo di analizzare le problematiche del nostro mondo con 

lucidità, competenza e con un “taglio” sempre attuale attraverso i suoi libri e attraverso la sua 

newsletter, Wine Meridian. 
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Ad Alberto Lupini dal Touring Club  

il Premio Michele D’Innella 2015 
Il premio per la comunicazione in campo enologico, istituito nel 2009 dalla guida ViniBuoni 

d’Italia del Touring Club, è stato assegnato quest’anno anche a Carlo Zamboni, Fabio Piccoli, 

Davide Rampello, Alessandro Regoli. Lupini ha ricevuto il premio da Montalbera, tra i principali 

interpreti del Ruchè 

 

L’azienda Montalbera di Castagnole Monferrato (At) ha consegnato al giornalistaAlberto 

Lupini (nella foto, terzo da sinistra) il premio Michele D’Innella 2015. Il direttore di Italia a 

Tavola è stato scelto in quanto la testata, secondo la motivazione del premio, rappresenta «la più 

diffusa e documentata testata web rivolta al mondo dell’Horeca». 

 

 
 



   
 

«Sono molto onorato di ricevere questo premio - ha dichiarato Lupini nel ricevere la targa - che è un 

riconoscimento a tutta la squadra di Italia a Tavola per il lavoro che svolge quotidianamente. Ancor 

di più sono onorato perché viene attribuito da un’istituzione come il Touring Club Italiano che da 

oltre cento anni si occupa di turismo in tutte le sue varie sfaccettature: ospitalità, salvaguardia 

dell’ambiente, diffusione delle conoscenze in ambito agricolo ed alimentare, arte e cultura, valori 

che condividiamo pienamente al punto da sentirci molto simili».  

 

«Onorato - ha proseguito il direttore di Italia a Tavola - anche perché la premiazione avviene in un 

contesto di eccellenza internazionale per la promozione del vino italiano, come quello rappresentato 

da Merano WineFestival. Ed ancora, sono felice che sia proprio Montalbera a consegnarlo, 

un’azienda che abbiamo sempre seguito fin dal suo esordio e di cui ammiriamo la grande capacità 

di aver valorizzato il Ruchè che, da vitigno quasi sconosciuto, ora è presente in tanti contesti italiani 

ed esteri ed è un simbolo della nuova enologia piemontese e italiana». 

 

 
 

«Montalbera - ha dichiarato Franco Morando, direttore dell’azienda agricola - è particolarmente 

vicina all’approccio della guida ViniBuoni d’Italia, in primis per la grande attenzione ai vitigni 

autoctoni. La nostra azienda ha investito e continua ad investire nel Ruchè, varietà autoctona 

monferrina di cui Montalbera è tra i principali interpreti. Quando si parla di autoctoni, conosciamo 

bene l’importanza della comunicazione e per questo non possiamo che apprezzare il lavoro svolto 

dal curatore della guida, Mario Busso, e dai suoi collaboratori».  

 

«Quest’anno, con la guida ViniBuoni d’Italia - ha proseguito Morando - premiamo con grande 

piacere un giornalista, Alberto Lupini, che dirige una delle testate più rilevanti per il mondo Horeca 

e un portale che è un vero e proprio punto di riferimento per l’intero comparto enogastronomico. 

Siamo onorati di consegnare questo premio e di farlo in un contesto d’eccezione come quello del 

Merano WineFestival, in un anno per noi di grande importanza: Montalbera compie infatti 10 anni e 



   
 

proprio in queste settimane abbiamo ultimato i lavori della nuova cantina, lavori che hanno portato 

ad un ampliamento di 600 mq rispetto alla struttura precedente. Un traguardo ambizioso che mira a 

posizionare la nostra azienda e, più in generale, le terre del Ruchè tra i riferimenti dell’enoturismo 

piemontese, nel cuore di un paesaggio che è patrimonio dell’Unesco». 

 

 
 

I Premi Michele D’Innella 2015 sono stati assegnati in occasione della presentazione della 13ª 

edizione della Guida ViniBuoni d’Italia, targata 2016, curata da Mario Busso, Touring Club 

editore, presso il Teatro Puccini di Merano (Bz) nel giorno di inaugurazione del Merano 

WineFestival. L’evento aveva come primo obiettivo quello di premiare le aziende che hanno 

ottenuto la “Corona”, ovvero il massimo riconoscimento che la guida attribuisce ai vini autoctoni 

della Penisola che hanno evidenziato un’eccellente qualità e una precisa corrispondenza tra il vino, 

il vitigno e il territorio. ViniBuoni d’Italia ha così confermato il suo impegno nella valorizzazione 

del patrimonio vitivinicolo italiano, disponendo il banco di degustazione di Enoteca Italia. 

 

Il premio è stato istituito da ViniBuoni d’Italia in collaborazione con Touring Club Italiano in 

ricordo di Michele D’Innella, direttore editoriale della casa editrice prematuramente scomparso. 

Raffinato intellettuale, viaggiatore curioso e grande conoscitore del mondo del vino, nei lunghi anni 

della sua direzione ha saputo trasferire nel catalogo del Touring l’interpretazione del patrimonio 

vitivinicolo italiano quale altissima espressione della cultura, del territorio e della tradizione del 

nostro Paese. 

 

Gli altri giornalisti premiati, oltre ad Alberto Lupini, sono stati: Carlo Zamboni, presidente ed 

editore di Wine Meridian, e Fabio Piccoli, direttore; Davide Rampello, ideatore della rubrica “Paesi 

e Paesaggi” di Striscia la Notizia e curatore del Padiglione Zero di Expo 2015; Alessandro Regoli, 

direttore di WineNews.  

http://www.italiaatavola.net/articolo.aspx?id=40661


   
 

 

Gli anni scorsi hanno ricevuto il Premio Michele D’Innella: 

 Masi Agricola (2009) 

 Cantina Centopassi e Giorgio Calabrese (2010) 

 Azienda agricola Trebotti (2011) 

 Bruno Gambacorta (2012) 

 Attilio Scienza (2013) 

 Donato Lanati (2014) 

 
 

Fra i molti premi, ne sono stati assegnati anche ad alcuni coordinatori della guida per il lavoro fatto 

nel selezionare ricette da abbinare a vini di nicchia. A Guido Ricciarelli, Piera Genta e Laura 

Franchini è stato consegnato come premio da Marella Levoni un salame Levoni di 1,5 metri. 

 



   
 

 
 

A Umberto Gambino, Mauro Bertolli e Riccardo Modesti è stato consegnato uno spicchio del 

Consorzio Grana Padano da Mirella Parmeggiani. 

  



   
 

 

VITAE – 16  NOVEMBRE 2015 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 

  



   
 

 

 

 

GUIDA AI  MIGLIORI VINI D’ITALIA 2016  – 19 NOVEMBRE 2015 

 

 

RUCHE’ DI CASTAGNOLE MONFERRATO LA 

TRADIZIONE 2014 91/100 

 

MONTALBERA 

PIEMONTE 

Franco Morando è profondamente innamorato del vitigno Ruchè e dei suoi 
profumi.  Il suo sogno, nonché la sua sfida, è quello di portare sulle tavole 
più blasonate a  livello internazionale la denominazione Ruchè, 
interpretandolo nelle sue massime sfaccettature, e arrivando a produrne 
sei, uno diverso dall’altro, per caratteristiche e filosofia, tutte da provare. A 
noi è piaciuta l’interpretazione più classica e tradizionale (La Tradizione, 
appunto) di questo vitigno, considerato un tempo dalla gente del 
Monferrato come il vino della “festa”. Il colore è seducente, rosso rubino 
con lievi e brillanti riflessi violacei. Naso tipico; i profumi floreali di rosa e 
violetta si  amalgamano alle note fruttate di mora e lampone e ai sentori 
speziati di cannella. La suadenza del profilo olfattivo la si ritrova in una 
beva piacevole, con rimandi fruttati e di spezie dolci. 



   
 

 

 

Il   Vino varietà  di  uva Ruché di Castagnole Monferrato100% 

numero   bottiglie 100.000 circa 

prezzo  di  vendita 15 € 

 

L’Azienda      Montalbera Via Montalbera, 1- 14030 Castagnole 

Monferrato 

(AT) 

Tel/Fax 011.9433311 011.9434289 

Web  /  e-mail www.montalbera.it / 

montalbera@montalbera.it 

Tot.  Bottiglie / Ettari 570.000 / 180 

     Altri vini segnalati 

 

 

 

 

 

PIEMONTE 

Barbera d’Asti Sup. Lequilibrio 2013 (90/100); 

http://www.montalbera.it/
mailto:montalbera@montalbera.it


   
 

 
 

 

 

ENOAGRICOLA.IT – 20 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Il Ruchè La Tradizione 2014 è il primo Ruchè vegano al mondo 

  

 

Da quest’anno Montalbera propone sul mercato un Ruchè certificato vegan. Una scelta nata da una 

specifica richiesta del mercato 

 

Vegano è ormai un termine entrato a far parte delle nostre vite e anche il mondo del vino si sta 

confrontando con questo tema, spesso controverso e misconosciuto. Da quest’anno Montalbera, con 

l’etichetta La Tradizione 2014, propone sul mercato il primo Ruchè vegano al mondo. L’azienda di 

Castagnole Monferrato ha scelto di investire sulla certificazione a fronte di una specifica richiesta 

del mercato, intendendo per mercato tanto i consumatori finali quanto la ristorazione. 

 

Un vino vegano è un vino nel cui processo produttivo non vengono utilizzati prodotti di derivazione 

animale, né in vigna né in cantina. Si fa riferimento, per esempio, a prodotti come caseina e 

albumina, spesso usati nella fase di chiarificazione. Montalbera ha scelto di intraprendere questo 

percorso partendo dal Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG La Tradizione, un vino che nasce da 

una vinificazione tradizionale, da un passaggio in vasche d’acciaio inox e da un affinamento di tre 

mesi in bottiglia. Un’etichetta che è espressione purissima del territorio. 

 

Franco Morando ha creduto fortemente in questa scelta: “Il vino vegano è un vino nato dal frutto, 

dalla vigna, dal lavoro e dalla passione. Abbiamo voluto anche in questo caso interpretare al meglio 

parte delle esigenze di un nuovo segmento di consumatori vegani annualmente in crescita. Con la 

certificazione vegana sull’etichetta Ruchè La Tradizione 2014 diamo la serenità e la tranquillità che, 



   
 

in tutta la filiera produttiva, il vino non sia stato intaccato da nessun elemento di origine animale. 

Questo tipo di vino non è un capriccio. Esistono intere culture nel mondo che non mangiano animali 

o derivati di animali (si calcola che in India siano circa il 30% le persone vegane, ovvero oltre 300 

milioni di persone).” 

 

www.montalbera.it 

 

 

 

  



   
 

 
 

 

 

 

WINECHANNEL.IT– 20 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

 

Vino vegano: anche per Montalbera il futuro è adesso 

 

 
 

Montalbera vini lancia il Ruchè vegano. Una proposta di mercato che avrà certamente un buon 

riscontro, considerando la sempre più crescente richiesta. L’etichetta “La Tradizione 2014” sarà, 

dunque, il primo Ruchè certificato vegan al mondo. Una scelta nata da una specifica richiesta del 

mercato. Vegano è ormai un termine entrato a far parte delle nostre vite e anche il mondo del vino si 

sta confrontando con questo tema, spesso controverso e misconosciuto. Da quest’anno Montalbera, 

con l’etichetta La Tradizione 2014, propone sul mercato il primo Ruchè vegano al mondo. 

http://www.winechannel.it/web/wp-content/uploads/2015/11/La-Tradizione_low.jpg


   
 

L’azienda di Castagnole Monferrato ha scelto di investire sulla certificazione a fronte di una 

specifica richiesta del mercato, intendendo per mercato tanto i consumatori finali quanto la 

ristorazione. Un vino vegano è un vino nel cui processo produttivo non vengono utilizzati prodotti 

di derivazione animale, né in vigna né in cantina. Si fa riferimento, per esempio, a prodotti come 

caseina e albumina, spesso usati nella fase di chiarificazione. Montalbera ha scelto di intraprendere 

questo percorso partendo dal Ruche di Castagnole Monferrato DOCG La Tradizione, un vino che 

nasce da una vinificazione tradizionale, da un passaggio in vasche d’acciaio inox e da un 

affinamento di tre mesi in bottiglia. Un’etichetta che è espressione purissima del territorio. Franco 

Morando ha creduto fortemente in questa scelta: “Il vino vegano è un vino nato dal frutto, dalla 

vigna, dal lavoro e dalla passione. Abbiamo voluto anche in questo caso interpretare al meglio parte 

delle esigenze di un nuovo segmento di consumatori vegani annualmente in crescita. Con la 

certificazione vegana sull’etichetta Ruchè La Tradizione 2014 diamo la serenità e la tranquillità che, 

in tutta la filiera produttiva, il vino non sia stato intaccato da nessun elemento di origine animale. 

Questo tipo di vino non è un capriccio. Esistono intere culture nel mondo che non mangiano animali 

o derivati di animali (si calcola che in India siano circa il 30% le persone vegane, ovvero oltre 300 

milioni di persone).” 

 

 

 

 

  



   
 

 

 

 

 
 

 

VINEALIA.ORG – 21 NOVEMBRE 2015 

 

 

 
 

 

 

IGP: Barolo 2011 I più stimolanti (secondo IGP) 

 

 
Qualcuno potrebbe pensare che siamo dei critici un po' estremi, "possibile che su oltre 200 

campioni di barolo ne siano usciti premiati solo 15?" vi chiederete. Certo che è possibile, sia perché 

ci siamo dati la rigorosa regola che almeno 5 su 7 di noi dovevano essere d'accordo sullo stesso 

vino - e infatti alcuni vini l'avevano quasi spuntata fermandosi a 4 su 7 -, sia perché l'annata non è 

fra quelle indimenticabili. 

Intendiamoci, i BAROLO 2011 sono dei signori Barolo, salvo rare eccezioni abbiamo riscontrato 

una buona interpretazione di un millesimo non proprio facilissimo. Lo dimostra il fatto che, anche 

se non premiati, almeno altrettanti vini sono arrivati vicinissimi ad esserlo, del resto si tratta di 

un'annata dai toni già maturi, con una buona dose di alcool, una maggiore predisposizione per il 

frutto piuttosto che per la componente floreale, struttura piuttosto che eleganza, ma sempre in limiti 

accettabilissimi. 

Sono vini che, probabilmente, avranno una longevità più contenuta, di contro si possono apprezzare 

già ora, cosa tutto sommato non così frequente, soprattutto quando abbiamo a che fare con 

Serralunga o Monforte. Questo in linea di massima, non abbiamo trovato cose travolgenti, ma posso 

assicurarvi che la top ten è di livello alto, tutti vini che meritano la massima attenzione e possono 

dare non poche soddisfazioni a chi avrà il desiderio di acquistarli. 

 

Ecco la lista, estrapolata da quattro mattinate di degustazione rigorosamente alla cieca: 

• Montalbera, Levoluzione 

• Gianfranco Alessandria, San Giovanni 



   
 

• Brovia, Brea Vigna Ca' Mia 

• Brovia, Rocche di Castiglione 

• Marziano Abbona 

• Gemma, Colarej 

• Brandini 

• Bruna Grimaldi, Badarina 

• Bruna Grimaldi, Camilla 

• Poderi Luigi Einaudi, Cannubi 

• Guido Porro, V. Lazzairasco 

• Comm.G.B. Burlotto, Acclivi 

• Livia Fontana, Villero 

• Fratelli Revello, Conca 

• Ciabot Berton, Del Comune di La Morra 

  



   
 

 

 

LAVINIUM – 21 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

Barolo 2011: i più stimolanti secondo Garantito Igp 

di Roberto Giuliani 

  

 

 

Qualcuno potrebbe pensare che siamo dei critici un po' estremi, "possibile che su oltre 200 

campioni di Barolo ne siano usciti premiati solo 15?" vi chiederete. Certo che è possibile, sia 

perché ci siamo dati la rigorosa regola che almeno 5 su 7 di noi dovevano essere d'accordo sullo 

stesso vino - e infatti alcuni vini l'avevano quasi spuntata fermandosi a 4 su 7 -, sia perché l'annata 

non è fra quelle indimenticabili. 

Intendiamoci, i Barolo 2011 sono dei signori Barolo, salvo rare eccezioni abbiamo riscontrato una 

buona interpretazione di un millesimo non proprio facilissimo. Lo dimostra il fatto che, anche se 

non premiati, almeno altrettanti vini sono arrivati vicinissimi ad esserlo, del resto si tratta di 

un'annata dai toni già maturi, con una buona dose di alcool, una maggiore predisposizione per il 

frutto piuttosto che per la componente floreale, struttura piuttosto che eleganza, ma sempre in limiti 

accettabilissimi. 

Sono vini che, probabilmente, avranno una longevità più contenuta, di contro si possono apprezzare 

già ora, cosa tutto sommato non così frequente, soprattutto quando abbiamo a che fare con 

Serralunga o Monforte. Questo in linea di massima, non abbiamo trovato cose travolgenti, ma posso 

assicurarvi che la top ten è di livello alto, tutti vini che meritano la massima attenzione e possono 

dare non poche soddisfazioni a chi avrà il desiderio di acquistarli. 

Ecco la lista, estrapolata da quattro mattinate di degustazione rigorosamente alla cieca: 

 

mailto:roberto.giuliani@lavinium.com


   
 

 
 

• Montalbera, Levoluzione 

• Gianfranco Alessandria, San Giovanni 

• Brovia, Brea Vigna Ca' Mia 

• Brovia, Rocche di Castiglione 

• Marziano Abbona 

• Gemma, Colarej 

• Brandini 

• Bruna Grimaldi, Badarina 

• Bruna Grimaldi, Camilla 

• Poderi Luigi Einaudi, Cannubi 

• Guido Porro, V. Lazzairasco 

• Comm.G.B. Burlotto, Acclivi 

• Livia Fontana, Villero 

• Fratelli Revello, Conca 

• Ciabot Berton, Del Comune di La Morra 

 

  

 



   
 

 

 

LUCIANO PIGNATARO – 21 NOVEMBRE 2015 

 

 

Barolo 2011, i 15 piaciuti a Garantito Igp in Langa 

 

21 novembre 2015 

     

 

di Roberto Giuliani 

Qualcuno potrebbe pensare che siamo dei critici un po’ estremi, “possibile che su oltre 200 

campioni di Barolo ne siano usciti premiati solo 15?” vi chiederete. Certo che è possibile, sia 

perché ci siamo dati la rigorosa regola che almeno 5 su 7 di noi dovevano essere d’accordo sullo 

http://www.lavinium.com/


   
 

stesso vino – e infatti alcuni vini l’avevano quasi spuntata fermandosi a 4 su 7 -, sia perché l’annata 

non è fra quelle indimenticabili. 

Intendiamoci, i Barolo 2011 sono dei signori Barolo, salvo rare eccezioni abbiamo riscontrato una 

buona interpretazione di un millesimo non proprio facilissimo. Lo dimostra il fatto che, anche se 

non premiati, almeno altrettanti vini sono arrivati vicinissimi ad esserlo, del resto si tratta di 

un’annata dai toni già maturi, con una buona dose di alcool, una maggiore predisposizione per il 

frutto piuttosto che per la componente floreale, struttura piuttosto che eleganza, ma sempre in limiti 

accettabilissimi. 

Sono vini che, probabilmente, avranno una longevità più contenuta, di contro si possono apprezzare 

già ora, cosa tutto sommato non così frequente, soprattutto quando abbiamo a che fare con 

Serralunga o Monforte. Questo in linea di massima, non abbiamo trovato cose travolgenti, ma posso 

assicurarvi che la top ten è di livello alto, tutti vini che meritano la massima attenzione e possono 

dare non poche soddisfazioni a chi avrà il desiderio di acquistarli. 

Ecco la lista, estrapolata da quattro mattinate di degustazione rigorosamente alla cieca: 

• Montalbera, Levoluzione 

• Gianfranco Alessandria, San Giovanni 

• Brovia, Brea Vigna Ca’ Mia 

• Brovia, Rocche di Castiglione 

• Marziano Abbona 

• Gemma, Colarej 

• Brandini 

• Bruna Grimaldi, Badarina 

• Bruna Grimaldi, Camilla 

• Poderi Luigi Einaudi, Cannubi 

• Guido Porro, V. Lazzairasco 

• Comm.G.B. Burlotto, Acclivi 

• Livia Fontana, Villero 

• Fratelli Revello, Conca 

• Ciabot Berton, Del Comune di La Morra 

  



   
 

 
 

WINESURF – 21 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

 

Barolo 2011, i più stimolanti secondo Garantito Igp 

 
 

 
 

 

Qualcuno potrebbe pensare che siamo dei critici un po' estremi, "possibile che su oltre 200 

campioni di Barolo ne siano usciti premiati solo 15?" vi chiederete. Certo che è possibile, sia 

perché ci siamo dati la rigorosa regola che almeno 5 su 7 di noi dovevano essere d'accordo sullo 

stesso vino - e infatti alcuni vini l'avevano quasi spuntata fermandosi a 4 su 7 -, sia perché l'annata 

non è fra quelle indimenticabili. 

Intendiamoci, i Barolo 2011 sono dei signori Barolo, salvo rare eccezioni abbiamo riscontrato una 

buona interpretazione di un millesimo non proprio facilissimo. 

  

Lo dimostra il fatto che, anche se non premiati, almeno altrettanti vini sono arrivati vicinissimi ad 

esserlo, del resto si tratta di un'annata dai toni già maturi, con una buona dose di alcool, una 

maggiore predisposizione per il frutto piuttosto che per la componente floreale, struttura piuttosto 

che eleganza, ma sempre in limiti accettabilissimi. 

 Sono vini che, probabilmente, avranno una longevità più contenuta, di contro si possono 

http://www.winesurf.it/img_notizia/2455/barolo_2011.jpg


   
 

apprezzare già ora, cosa tutto sommato non così frequente, soprattutto quando abbiamo a che fare 

con Serralunga o Monforte.  

  

Questo in linea di massima, non abbiamo trovato cose travolgenti, ma posso assicurarvi che la top 

ten è di livello alto, tutti vini che meritano la massima attenzione e possono dare non poche 

soddisfazioni a chi avrà il desiderio di acquistarli. 

 Ecco la lista, estrapolata da quattro mattinate di degustazione rigorosamente alla cieca: 

    

• Montalbera, Levoluzione   

• Gianfranco Alessandria, San Giovanni 

 • Brovia, Brea Vigna Ca' Mia 

 • Brovia, Rocche di Castiglione 

 • Marziano Abbona 

 • Gemma, Colarej 

 • Brandini 

 • Bruna Grimaldi, Badarina 

 • Bruna Grimaldi, Camilla 

 • Poderi Luigi Einaudi, Cannubi 

 • Guido Porro, Vigna Lazzairasco 

 • Comm.G.B. Burlotto, Acclivi 

 • Livia Fontana, Villero 

 • Fratelli Revello, Conca 

 • Ciabot Berton, Del Comune di La Morra 

  

  



   
 

 

 

INTERNET GOURMET – 21 NOVEMBRE 2015 

 

Il Barolo del 2011 

 

 

#robertogiuliani 

Qualcuno potrebbe pensare che siamo dei critici un po’ estremi, “possibile che su oltre 200 

campioni di Barolo ne siano usciti premiati solo 15?” vi chiederete. Certo che è possibile, sia perché 

ci siamo dati la rigorosa regola che almeno 5 su 7 di noi dovevano essere d’accordo sullo stesso 

vino – e infatti alcuni vini l’avevano quasi spuntata fermandosi a 4 su 7 -, sia perché l’annata non è 

fra quelle indimenticabili. 

Intendiamoci, i Barolo 2011 sono dei signori Barolo, salvo rare eccezioni abbiamo riscontrato una 

buona interpretazione di un millesimo non proprio facilissimo. Lo dimostra il fatto che, anche se 

non premiati, almeno altrettanti vini sono arrivati vicinissimi ad esserlo, del resto si tratta di 

un’annata dai toni già maturi, con una buona dose di alcool, una maggiore predisposizione per il 

frutto piuttosto che per la componente floreale, struttura piuttosto che eleganza, ma sempre in limiti 

http://www.internetgourmet.it/author/roberto-giuliani/


   
 

accettabilissimi. 

Sono vini che, probabilmente, avranno una longevità più contenuta, di contro si possono apprezzare 

già ora, cosa tutto sommato non così frequente, soprattutto quando abbiamo a che fare con 

Serralunga o Monforte. Questo in linea di massima, non abbiamo trovato cose travolgenti, ma posso 

assicurarvi che la top ten è di livello alto, tutti vini che meritano la massima attenzione e possono 

dare non poche soddisfazioni a chi avrà il desiderio di acquistarli. 

 

Ecco la lista, estrapolata da quattro mattinate di degustazione rigorosamente alla cieca: 

- Montalbera, Levoluzione 

- Gianfranco Alessandria, San Giovanni 

- Brovia, Brea Vigna Ca’ Mia 

- Brovia, Rocche di Castiglione 

- Marziano Abbona 

- Gemma, Colarej 

- Brandini 

- Bruna Grimaldi, Badarina 

- Bruna Grimaldi, Camilla 

- Poderi Luigi Einaudi, Cannubi 

- Guido Porro, Vigna Lazzairasco 

- Comm. G.B. Burlotto, Acclivi 

- Livia Fontana, Villero 

- Fratelli Revello, Conca 

- Ciabot Berton, del Comune di La Morra. 

  



   
 

Alta fedeltà 
 

ALTA FEDELTÀ – 21 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

GARANTITO IGP. I migliori Barolo del 2011 (per noi) 
 

 

 
 

di ROBERTO GIULIANI 

 

BAROLO SECONDA/5. “Possibile che su oltre 200 campioni ve ne siano piaciuti solo 15, vi 

chiederete. Sì, perché bisogna essere d’accordo almeno 5 su 7 sullo stesso vino e l’annata non è 

indimenticabile“. 

Qualcuno potrebbe pensare che siamo dei critici un po’ estremi, “possibile che su oltre 200 

campioni di Barolo ne siano usciti premiati solo 15?” vi chiederete. Certo che è possibile, sia 

perché ci siamo dati la rigorosa regola che almeno 5 su 7 di noi dovevano essere d’accordo sullo 

stesso vino – e infatti alcuni vini l’avevano quasi spuntata fermandosi a 4 su 7 -, sia perché 

l’annata non è fra quelle indimenticabili. 

Intendiamoci, i Barolo 2011 sono dei signori Barolo, salvo rare eccezioni abbiamo riscontrato una 

buona interpretazione di un millesimo non proprio facilissimo. Lo dimostra il fatto che, anche se 

non premiati, almeno altrettanti vini sono arrivati vicinissimi ad esserlo, del resto si tratta di 

un’annata dai toni già maturi, con una buona dose di alcool, una maggiore predisposizione per il 

http://blog.stefanotesi.it/
http://blog.stefanotesi.it/archives/3500
http://blog.stefanotesi.it/wp-content/uploads/2015/11/barolo_2011_min.jpg


   
 

frutto piuttosto che per la componente floreale, struttura piuttosto che eleganza, ma sempre in 

limiti accettabilissimi. 

Sono vini che, probabilmente, avranno una longevità più contenuta, di contro si possono 

apprezzare già ora, cosa tutto sommato non così frequente, soprattutto quando abbiamo a che fare 

con Serralunga o Monforte. Questo in linea di massima, non abbiamo trovato cose travolgenti, ma 

posso assicurarvi che la top ten è di livello alto, tutti vini che meritano lamassima attenzione e 

possono dare non poche soddisfazioni a chi avrà il desiderio di acquistarli. 

Ecco la lista, estrapolata da quattro mattinate di degustazione rigorosamente alla cieca: 

• Montalbera Levoluzione 

• Gianfranco Alessandria, San Giovanni 

• Brovia, Brea Vigna Ca’ Mia 

• Brovia, Rocche di Castiglione 

• Marziano Abbona 

• Gemma, Colarej 

• Brandini 

• Bruna Grimaldi, Badarina 

• Bruna Grimaldi, Camilla 

• Poderi Luigi Einaudi, Cannubi 

• Guido Porro, V. Lazzairasco 

• Comm.G.B. Burlotto, Acclivi 

• Livia Fontana, Villero 

• Fratelli Revello, Conca 

• Ciabot Berton, Del Comune di La Morra 
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BERE IL VINO – 23 NOVEMBRE 2015  

 
 

 

Presentato il Ruchè vegano firmato Montalbera  

Vegano è ormai un termine entrato a far parte delle nostre vite e anche il mondo del vino si sta 

confrontando con questo tema, spesso controverso e misconosciuto. Da quest’anno Montalbera, con 

l’etichetta La Tradizione 2014, propone sul mercato il primo Ruchè vegano al mondo. L’azienda di 

Castagnole Monferrato ha scelto di investire sulla certificazione a fronte di una specifica richiesta 

del mercato, intendendo per mercato tanto i consumatori finali quanto la ristorazione. 

 

Un vino vegano è un vino nel cui processo produttivo non vengono utilizzati prodotti di derivazione 

animale, né in vigna né in cantina. Si fa riferimento, per esempio, a prodotti come caseina e 

http://www.bereilvino.it/


   
 

albumina, spesso usati nella fase di chiarificazione. Montalbera ha scelto di intraprendere questo 

percorso partendo dal Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG La Tradizione, un vino che nasce da 

una vinificazione tradizionale, da un passaggio in vasche d’acciaio inox e da un affinamento di tre 

mesi in bottiglia. Un’etichetta che è espressione purissima del territorio. 

 

Franco Morando ha creduto fortemente in questa scelta: “Il vino vegano è un vino nato dal frutto, 

dalla vigna, dal lavoro e dalla passione. Abbiamo voluto anche in questo caso interpretare al meglio 

parte delle esigenze di un nuovo segmento di consumatori vegani annualmente in crescita. Con la 

certificazione vegana sull’etichetta Ruchè La Tradizione 2014 diamo la serenità e la tranquillità che, 

in tutta la filiera produttiva, il vino non sia stato intaccato da nessun elemento di origine animale. 

Questo tipo di vino non è un capriccio. Esistono intere culture nel mondo che non mangiano animali 

o derivati di animali (si calcola che in India siano circa il 30% le persone vegane, ovvero oltre 300 

milioni di persone).” 

  



   
 

 

 

ITALYFOOD24.IT – 24 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

Il Ruchè La Tradizione 2014. Primo Ruchè vegano al mondo. 

 

 

Da quest’anno Montalbera propone sul mercato un Ruchè certificato vegan. Una scelta nata da una 

specifica richiesta del mercato. 

 

Vegano è ormai un termine entrato a far parte delle nostre vite e anche il mondo del vino si sta 

confrontando con questo tema, spesso controverso e misconosciuto. Da quest’anno Montalbera, con 

l’etichetta La Tradizione 2014, propone sul mercato il primo Ruchè vegano al mondo. L’azienda di 



   
 

Castagnole Monferrato ha scelto di investire sulla certificazione a fronte di una specifica richiesta 

del mercato, intendendo per mercato tanto i consumatori finali quanto la ristorazione. 

Un vino vegano è un vino nel cui processo produttivo non vengono utilizzati prodotti di derivazione 

animale, né in vigna né in cantina. Si fa riferimento, per esempio, a prodotti come caseina e 

albumina, spesso usati nella fase di chiarificazione. Montalbera ha scelto di intraprendere questo 

percorso partendo dal Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG La Tradizione, un vino che nasce da 

una vinificazione tradizionale, da un passaggio in vasche d’acciaio inox e da un affinamento di tre 

mesi in bottiglia. Un’etichetta che è espressione purissima del territorio. 

Franco Morando ha creduto fortemente in questa scelta: “Il vino vegano è un vino nato dal frutto, 

dalla vigna, dal lavoro e dalla passione. Abbiamo voluto anche in questo caso interpretare al meglio 

parte delle esigenze di un nuovo segmento di consumatori vegani annualmente in crescita. Con la 

certificazione vegana sull’etichetta Ruchè La Tradizione 2014 diamo la serenità e la tranquillità che, 

in tutta la filiera produttiva, il vino non sia stato intaccato da nessun elemento di origine animale. 

Questo tipo di vino non è un capriccio. Esistono intere culture nel mondo che non mangiano animali 

o derivati di animali (si calcola che in India siano circa il 30% le persone vegane, ovvero oltre 300 

milioni di persone).” 

  



   
 

 

RUNVEG.IT – 25 NOVEMBRE 2015 

 

 

 

L A  T R A D I Z I O N E ,  I L  P R I M O  V I N O  C E R T I F I C A T O  

V E G A N O  

 

Quando si dice l’attenzione per il mercato e per l’etica. 



   
 

Franco Morando, produttore di vini a Castagnole Monferrato, in Piemonte, ha 

varato le sue prime bottiglie di rosso etichettate La Tradizione accompagnate 

dalla certificazione “vino vegano”. 

Il primo in Italia, anche se qualche produttore che in fase di lavorazione non usa sostanze di origini animali esiste 

già. 

“Con questa certificazione voglio dare sicurezza e serenità ai consumatori che seguono l’alimentazione vegana”, 

ci ha detto Morando. “Perché la loro scelta è del tutto apprezzabile e non vedo perché debba essere penalizzata in 

qualche modo dalla rinuncia al vino. Il numero dei vegani è in costante crescita e ci sono culture e Paesi nella cui 

alimentazione non sono previsti animali o derivati. In India, per fare un solo esempio, si calcola che ci siano 300 

milioni di vegani”. 

Il vino La Tradizione, prodotto da Montalbera, come si chiama l’azienda di Franco Morando, è ottenuto con l’uva 

locale Ruché, ottenuta solo in una manciata di Comuni nei dintorni di Castagnole Monferrato (Asti). 

I grappoli “allevati”, come si dice in gergo, con le regole della coltivazione 

biologica, sono dunque trasformati in vino eccellente senza il supporto di prodotti 

come caseina e albumina, colle di pesce o di ossa o gelatine, sempre d’origine 

animale. 

Sostanze di solito utilizzate (pare già in epoca Romana) in fase di chiarificazione, operazione che tende a 

purificare il vino da eventuali minuscoli residui naturali, dunque a rendere il vino più limpido e stabile. 

Un’altra sostanza che si usa di frequente, non di origine animale ma minerale, è la bentonite, una specie di argilla 

finissima. 

Insomma, con La Tradizione si va sul sicuro. 

di Franco Faggiani 

 

 

 

http://www.montalbera.it/
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L’ANNUARIO DEI MIGLIORI VINI ITALIANI 2016 – 1 DICEMBRE 2015 
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CUNEOCRONACA – 7 DICEMBRE 2015 

 

ALBA/ Winecult in trasferta in Asia per presentare le eccellenze di 

Langhe e Monferrato 

Dopo l’esperienza a luglio di Collisioni a Barolo, e in attesa del prossimo appuntamento nel 2016, 

Winecult, il progetto vino curato da Ian D’Agata, intraprende un viaggio in Asia, per promuovere 

prima ad Hong Kong e poi a Seoul le grandi eccellenze vinicole di Langhe e Monferrato e i grandi 

prodotti dell’agricoltura piemontese. Dal Barolo, alla Barbera, al Barbaresco, passando per 

l’Altalanga, il Grignolino, e I vini delle Cattedrali di Canelli. Senza dimenticare il Tartufo bianco 

d’Alba, i grandi formaggi piemontesi, il torrone e le altre specialità del territorio. 

Sarà occasione di promuovere in Asia presso un pubblico estremamente selezionato di opinion 

leader e professionisti del trade non soltanto i prodotti di eccellenza regionale, ma anche i paesaggi 

unici dei siti Unesco di Langhe e Monferrato, meta del turismo internazionale. 



   
 

Il 10 dicembre 2015 il Progetto Vino farà tappa ad Hong Kong presso il China Club per un walk-

around tasting che vedrà protagonisti oltre trenta grandi vini piemontesi offerti dalle aziende partner 

del progetto, a cui seguirà una cena di gala esclusiva affidata allo chef italiano del ristorante 

Cipriani, dedicata a 24 ospiti VIP che avranno l’opportunità di assaggiare il tartufo bianco d’Alba, 

la famosa Fassona, i grandi formaggi del territorio, il torrone della tradizione e le altre specialità del 

Piemonte. 

Il 22 dicembre a Seoul, il Progetto sarà ospite del Grand Hyatt Hotel per incontrare gli Opinion 

leader e i professionisti del trade coreani in una giornata dedicata alle degustazioni dei maggiori 

vini e prodotti gastronomici piemontesi, a cui seguirà una cena gala con 100 ospiti Vip e influencer 

del mercato locale 

Entrambi gli eventi saranno curati dalla giornalista e conduttrice televisiva Jeannie Cho Lee – 

considerata una delle 100 personalità più influenti di Hong Kong - che presenterà al mercato 

asiatico i grandi vini e prodotti gastronomici del territorio piemontese, a partire dalla sua recente 

esperienza nelle Langhe a Barolo come ospite del Festival Collisioni 2015. Alcune tra le 

denominazioni presentate: Barolo Docg, Barbera d’Asti Docg, Barbera d’Alba Doc, Barbaresco 

Docg, Langhe Doc Grignolino, Ruchè Docg, Bianc d’Bianc Brut Metodo Classico Altalanga, 

Altalanga Cuvée Docg, Spumante Metodo classico e molti altri. 

Tra i produttori piemontesi saranno presenti: Agricola Gianpiero Marrone, Azienda Agricola Rigo 

Filippo Cantina “Ai Rabaj”, Taliano Michele Ezio, G.D. Vajra, Ceretto, Marchesi di Barolo, Giulio 



   
 

Cocchi Spumanti, Angelini, Scarzello, Bosca, Montalbera, Casina Bric, Renato Ratti, Michele 

Chiarlo, Tosti, Cantina di Nizza, Azienda Agricola Riboli, Cavallotto, Ciabot Berton, Oddero 

Poderi e Cantine, Rivetto, Reva, Antica casa Ricossa, Sylla Sebaste, Ioppa, Palladino, Cuvage 

spumanti, La Bioca, Francesco Rosso, Azienda Agricola Brezza Giacomo & Figli, Manuel 

Marinacci, Bava Azienda Vitivinicola, Azienda Agricola F.lli Cigliuti, Az. Agricola E. Pira & Figli, 

Alessandro Veglio, Azienda Agricola Malvirà, Domenico Clerico, oltre agli “outsider”: Azienda 

Vinicola Umani Ronchi (Marche), Masciarelli Tenute Agricole (Abruzzo) e Tenuta Biodinamica 

Mara (Emilia Romagna). 

I due eventi in Asia saranno occasione per celebrare la recente proclamazione di Langhe Roero e 

Monferrato a Patrimonio Unesco dell’umanità, unico sito vitivinicolo al mondo ad aver ricevuto tale 

onorificenza. Saranno inoltre l’occasione per presentare il nuovo progetto cinematografico in 3d 

ideato da Wine Cult in collaborazione con il festival Collisioni che utilizzerà la nuova 

rivoluzionaria tecnologia di realtà virtuale Oculos creata dal fondatore di Facebook Mark 

Zuckerberg. 

Un nuovo strumento di innovazione e sviluppo per il turismo internazionale che tramite l’utilizzo di 

occhiali 3d permette di vedere i paesaggi a 360 gradi immergendosi al loro interno, tra suoni, colori 

e spazi in movimento. Durante l’evento, si presenteranno per la prima volta ad Hong Kong e Seoul i 

video girati nelle vigne di Langa durante l’ultima vendemmia di ottobre, un primo estratto di una 



   
 

serie di video e interviste realizzate con l’aiuto dei produttori di Langhe e Monferrato e la 

partecipazione di un’azienda tecnologica torinese, la LD Multimedia. 

Un’assoluta novità nel panorama multimediale mondiale, che consentirà di vivere in prima persona 

l’emozione della vendemmia e il racconto dei principali produttori di vino locali. Grazie a video 

360°, 3d 360° e un nuovissimo format vr 180° 3D in soggettiva e in movimento, gli ospiti di Hong 

Kong e Seoul, a oltre diecimila chilometri di distanza, saranno immersi nei paesaggi delle Langhe 

nel momento stesso in cui assaggeranno i migliori vini della Regione, come se fossero presenti in 

quella vigna insieme ai produttori durante la vendemmia. 

Negli appuntamenti di Hong Kong e Seoul verrà presentato in anteprima il primo video 360° 

“Barolo VR” un viaggio musicale lungo la storia e la cultura dei grandi prodotti dell'agricoltura 

piemontese, un’esperienza unica per immergersi tra le vigne, i noccioleti, negli alpeggi, nelle 

colture e nei paesaggi del Piemonte. Tali prodotti multimediali potranno essere visualizzati anche 

con visori di cartone a basso costo. 
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CANTINE D’ITALIA 2016 – 14 DICEMBRE 2015 

 

 



   
 

 

CANTINE D’ITALIA 2016 – 14 DICEMBRE 2015 

 



   
 

 

GOOD WINES – 15 DICEMBRE 2015 

 

La Tradizione: vino vegano per davvero 

Caseina e albumina, colle di pesce o di ossa, oppure gelatine, sempre d’origine animale. Cosa 

c’entrano col vino? C’entrano, anzi, “ci entrano”. Sono, infatti, sostanze che vengono utilizzate dai 

cantinieri, e già da tempi remoti, per chiarificare il vino; in pratica per far cadere sul fondo eventuali 

impurità naturali in sospensione, renderlo dunque più limpido e stabilizzarlo. Sostanza dall’uso 

analogo, d’origine però minerale, è la bentonite, una specie di argilla finissima. 

 



   
 

I prodotti di derivazione animale sopra citati fanno bene al vino ma fanno meno bene al mercato. 

Specie a quello che vede infittirsi le schiere dei consumatori vegani. Ecco dunque l’iniziativa di 

Franco Morando, da tempo tra gli illustri produttori piemontesi: dalla sua tenuta di Montalbera 

(Castagnole Monferrato) esce La Tradizione, rosso da uva ruché in purezza, accompagnato dalla 

certificazione di “vino vegano”. Il primo in Italia con tanto di attestato, anche se qualche altro 

produttore che non utilizza stabilizzanti d’origine animale o che non a volte non chiarifica il vino 

esiste già. 

“C’è sempre più gente, specie nelle grandi città, che si dedica alla cucina vegana e la preferenza 

va assolutamente apprezzata e condivisa. Non mi pare una moda ma una scelta mirata destinata a 

durare. Perché no, dunque, un vino vegano, per rendere perfetta la loro scelta”? 

Queste le considerazioni del produttore che sull’etica, la salute e anche sull’andamento del mercato 

internazionale tiene sempre gli occhi puntati. “Ci sono culture e Paesi dove il veganesimo è molto 

diffuso, In India, per esempio, dove il consumo del vino è in crescita, ci sono 300 milioni di 

persone, tra le classi abbienti, che non utilizzano prodotti animali”. 

 



   
 

Vino vegano, rosso piemontese 

La Tradizione, in enoteca al prezzo medio di 12,50 euro, si conserva nella nostra cantina per circa 5 

anni. È prodotto solo con ruché, un vitigno che sembra essere arrivato dalla Savoia un migliaio 

d’anni fa e che è allevato solo in pochi comuni nel circondario di Castagnole Monferrato (Asti). 

E’ rosso rubino con riflessi viola tendenti al granato con il passare del tempo. Profuma di petali di 

rosa e di violette di campo, di frutti di bosco e di spezie, specie quando invecchia. In bocca si 

avvertono tannini lievi e piacevoli, morbidezza e consistenza.  

Per apprezzarlo al meglio, da vegani, può essere proposto con piatti speziati e saporiti, a base di 

pomodoro, come un cous-cous alle verdure. Se invece non siamo vegani, il matrimonio ideale è con 

piatti saporiti di carne, dal pollo arrosto al brasato, o con formaggi di media stagionatura. 

 

 

 

  



   
 

 

 

GUIDA BIBENDA 2016 – 18 DICEMBRE 2015 

 

Grandi produttori di Ruché vitigno autoctono del Monferrato astigiano, qui declinato in ogni sua 

tipologia dalla più snella alla più complessa. Ma Montalbera è una realtà aziendale unica per il suo 

genere quantitativo di vigneti, ben 155 ettari suddivisi in due zone diverse con rispettive cantine: la 

prima, la più grande, a Castagnole Monferrato con 60 ettari vitati a Ruchè, la seconda a Castiglione 

Tinella dove si coltiva Moscato. La famiglia Morando è in costante espansione e nel 2007 ha 

acquistato terreni anche a Castiglione Falletto. Quest'anno ritorna il Barolo Levoluzione, appunto 

più evoluto rispetto due anni fa, mentre viene introdotta una nuova Barbera d'Asti strutturata, sapida 

e già accondiscendente, dal nome sensualissimo: Nuda.  
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MERANO WINE AWARD – 23 DICEMBRE 2015 
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