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ANNUARIO DEI MIGLIORI VINI ITALIANI 2011 
 

PREMIO MIGLIOR VINO AUTOCTONO ROSSO ITALIANO 2011 
RUCHE’ LACCENTO 2009 

99/99 
 

 

 

Premiato il Ruchè di Castagnole Monferrato d.o.c. LACCENTO  2009 – Selezione Bricco Montalbera 
come MIGLIOR VINO AUTOCTONO ROSSO ITALIANO 2011. Il tasting 2010 sull’annata 2009 del 
sensorialista Luca Maroni ha portato una eccellente votazione 99/99 così suddivisa: 33 Consistenza – 
33 Equilibrio – 33 Integrità.  
 
Si sottolinea l’entrata ex-novo in guida del Ruchè d.o.c. LIMPRONTA  2008 – Selezione di Famiglia - 
con la votazione di 95/99. Pur essendo un vino con un affinamento prolungato in legno, Luca Maroni 
ha comunque ritrovato un’ottima espressione del concetto di “vino-frutto”. Entra anche per la prima 
volta in guida la Barbera d’Asti d.o.c.g. LEQUILIBRIO  2008 anch’essa con un’ottima votazione 
sfiorando la soglia dei 90 punti.  
 

Si sottolineano le importanti “parole” dedicate dal sensorialista Maroni al Ruchè d.o.c. LACCENTO 
2009: “…quindi il Ruchè di Castagnole Monferrato LACCENTO 2009: vino analiticamente perfetto, 
sensorialmente unico, e d’originalità sublime. La qualità di fiore e frutto presente nel suo aroma è quello 
di alcune fra le più belle ed intense uve che ai giorni d’oggi, sì maestosamente fitte e polpose, possono 
essere raccolte e trasformate. Con un rispetto e un nitore assoluto tali da sentir immacolato in questo vino, 
il loro vivo, clorofilloso respiro. Chapeau, un 99 è un vino che non si può mai dimenticar d’aver 
incontrato, goduto e sì mirabilmente goduto…”. 
 

Qui di seguito si allegano: 
 

• Guida annata 2011; 
• Premio Miglior Vino Rosso Autoctono d’Italia 2011; 
• Estratto personale di Luca Maroni ( Relazione assaggio sui Ruchè Montalbera ). 

 

 

 





 

 

 

 



 

 

 

Estratto personalizzato sull’interpretazione dei Ruchè da parte dei Montalbera. Luca Maroni 
“trascrive” all’interno dell’estratto le proprie “sensazioni” all’atto del tasting. In primo piano un focus 
particolare ed attento al Ruchè LACCENTO 2009 proseguendo sul Ruchè LIMPRONTA 2008  e 
terminando con il Ruchè LA TRADIZIONE 2009.  
 
Nella parte finale dell’ ”estratto” il sensorialista Maroni mi ha chiesto di esternare le mie impressioni 
sull’annata. 
 
Seguirà il contenuto interno dell’estratto.  

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



I VINI DI VERONELLI 2011 
GUIDA ORO 

 

 

 

Si sottolinea l’interessante anteprima alla degustazione effettuata da Gigi Brozzoni nell’indicar 
Montalbera come “leader” nella produzione dell’autoctono Ruchè. 
 
Si attestano ad importanti livelli il Ruchè LACCENTO 2009 e LIMPRONTA 2008, quest’ultimo al 
primo esordio in guida 2011 insieme al Passito di Ruchè ( 89 punti ).  

 
 
 
 

 



L’ESPRESSO 
I VINI D’ITALIA 2011 

 

 

 
Nuova conferma da parte della guida de L’ESPRESSO della qualità Montalbera. Inciso di favore nei 
confronti del Ruchè LACCENTO il quale viene descritto…”di piacevole caratterizzazione”. 
Il Grignolino d’Asti GRIGNE’ si attesta dopo i Ruchè come vino maggiormente apprezzato dalla 
compagine sensorialista italiana.  

 
 

 



I VINI D’ITALIA 2011 
 

 

Grande esordio dei Montalbera sulla prestigiosa guida del GAMBERO ROSSO – I VINI D’ITALIA 
2011. Vogliamo sottolineare l’importanza delle parole “spese” sull’attenzione dedicata ai Ruchè da 
parte dei Montalbera.  Particolarmente apprezzato dalla guida la versione “LA TRADIZIONE 2009”. 
Ottima segnalazione anche della BARBERA LEQUILIBRIO segnalata come fruttata ed equilibrata. 

 

 

 



 I VINI BUONI D’ITALIA 2011 
 

GUIDA SUI MIGLIORI VITIGNI AUTOCTONI D’ITALIA 
 

 

 
La guida d’Italia più specializzata sui vitigni autoctoni. Gran “lustro” alla dedizione e agli investimenti 
effettuati dai Montalbera sul Ruchè, fino ad indicare e citiamo testualmente… “un vino che sta avendo 
la dovuta attenzione grazie a questa azienda…”. Si attesta ad altissimi livelli  e si riconferma in guida 
2011 anche il Grignolino d’Asti d.o.c. GRIGNE’ 2009, le stelle  son “4” ( votazione massima ) insieme 
al Ruchè LACCENTO e il Ruchè LIMPRONTA.  In esordio in guida le “3” stelle del  Passito di 
Ruchè.  

 
 

 
 

 
 



ENOTECA ITALIA – SELEZIONE MERANO WINE FESTIVAL 
 

RUCHE’ LACCENTO 2009  
 

SELEZIONATO COME UNICO RUCHE’ PER IL MERANO WINE FESTIVAL 2010 
 

 

 

 

 

 

 

 



LE GUIDE DI PAOLO MASSOBRIO 
 

IL GOLOSARIO 
GUIDA CRITICA&GOLOSA AL PIEMONTE – LIGURIA – VALLE D’AOSTA 

GUIDA CRITICA&GOLOSA ALLA LOMBARDIA 
 

 

 

      

 

 
Il critico enogastronomico PAOLO MASSOBRIO sempre molto vicino all’evoluzione della qualità 
Montalbera cita con “generosità” sulle sue tre guide in pubblicazione i tre Ruchè prodotti. Ottima 
descrizione e recensione, con specifica descrizione organolettica. Esordio in guida per il Ruchè 
LIMPRONTA 2008. Buona recensione anche per il Grignolino d’Asti GRIGNE’ 2009.  
 
Qui di seguito la pagina di recensione.  
 
 
 

 
 
 



 
 
 
 

 
 



GRANDI SPUMANTI ITALIANI 2010  
 
Anche quest’anno L’annuario Grandi Spumanti Italiani, in edicola insieme alla rivista 
italiana “Il Mio Vino”, ha segnalato con mia grande soddisfazione, le Bollicine Roseus, 
Spumante Brut di casa Montalbera, fra le 500 migliori etichette, selezionate su tutto il 
territorio nazionale.  
 

  
 
 

 



Sparkle Bere Spumante 2011 
 

Cucina & Vini 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Riconfermata all’interno dell’edizione 2011 la Bollicina ROSEUS 2010 con un’ottima votazione. Si migliora di 

“mezzo pallino” rispetto l’annata precedente. Si sottolinea l’inciso “…delicato ma di personalità” 

rispecchiante le caratteristiche uniche di questa bollicina rosè.  

 
 
 

 



500 VINI 2011. L’ITALIA DEL NORD-OVEST – Gigi Brozzoni 
 

 
Anche il degustatore 
della guida “500 Vini. 
L’Italia del Nord-
Ovest”, Gigi Brozzoni 
de Laccento ha 
apprezzato in modo 
particolare le note 
fruttate di lampone e 
fragola e le dolci 
sensazioni di rosa. 
Grazie per aver 
definito il nostro ruchè 
di punta, “un vino 
affascinante”. 

 

    



CANTINE D’ITALIA 2010 

 GO WINE EDITORE  

 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

Go Wine sempre attenta alla qualità firmata Montalbera. Nell’edizione 2010  ottimi apprezzamenti da parte 

del sensorialista Francesco Falcone sulla produzione di Ruchè che viene descritta come “…appassionata e 

generosa”. Segnlato come VINO TOP il Ruchè LACCENTO .  

 

 
 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

STAMPA PERIODICA E SITI INTERNET 2010 
 



Indian Wine Academy  – Subhash Arora –  gennaio 2010 
 
  

 
 
 
 
 

 
 



 
 



WINE NEWS - 22 gennaio 2010  
 
 
 
 

 
 
 

 
 



La Circolare – Paolo Massobrio – febbraio 2010 
 
 
 

 
 
 



SVIJET U CASI - Zeljko Suhadolnik - febbraio marzo 2010  
 

 
 
 

 
 

 



 
 
 
 

 

 
 



Tigullio Vino – 24 marzo 2010 
 
 

 
 
 

 

 
 



 
 
 
 

 
 

 
 



 
 

 
 

 
 



 
 

 
 

 



STERN.DE BLOG – 8 marzo 2010  
 
 
 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 



 

 
 



 
Alle stern.de-Blogger  
Alle stern.de-Blogs  
« Lakaidoskop #6: Vintage Port aus 2007! 
Der Ball des Weines 2010! » 
Rares Schätzchen aus dem Piemont! 
Veröffentlicht in Allgemein, Empfehlungen von admin am 08.03.2010 um 13:25 Uhr   
2008 Montalbera Ruchè di Castagnole Monferrato Laccento (Rotwein, Italien)  
Luca Maroni ist einer der einflussreichsten Weinkritiker Italiens und der Weinlakai zog sein Urteil bereits bei dieser  Empfehlung zu Rate. Dem 
heutigen Wein gibt er mit 98 Punkten eine exzellente Bewertung und erklärt ihn kurzerhand zum besten Wein Italiens in 2010. Der "Laccento" 
stammt aus dem Piemont , ist aber alles andere als der typische Piemont-Wei n a la Barbera, Barolo oder Barbaresco. Er wurde aus der nur wenig 
bekannten Rebsorte Ruché  vinifiziert und kommt völlig ohne Holzeinsatz aus. Das Ergebnis ist ein faszinierender Wein mit einer betörenden 
Aromatik und einer unglaublichen Struktur.  

 
Ruchè di Castagnole Monferrato ist ein DOC-Gebiet im italienischen Piemont und umfasst nur 15 Hektar Rebfläche. Die Rebsorte Ruché ist hier die 
vorherrschende Rebsorte, die sowohl trocken als auch restsüß vinifiziert wird.  
Ihre typische Charakteristik ist ein extrem floraler Duft, der häufig an Rosen erinnert. Um dieses außergewöhnliche Aromaprofil nicht unnötig zu überdecken, 
verzichten viele Winzer auf den Einsatz von Holz. Da Ruché trotzdem sehr körperreich und langlebig ist, entstehen aus dieser Rebsorte sehr ungewöhnliche 
Weine, die durch Ihren wunderschönen Duft zu verzaubern wissen. 
Ruché wurde wahrscheinlich im 18. Jahrhundert aus dem Burgund in das Piemont gebracht und erst seit den 1970ern erfreut sich die Rebsorte wieder 
größerer Beliebtheit. Diese Popularität sorgte dann schließlich für die Einrichtung eines DOC-Gebiets Ende der Achtziger. 
Seit 2001 ist vorgeschrieben, dass die Rotweine des Gebiets mindestens 90% Ruché-Trauben enthalten müssen. Der übrige Teil ist dem Ermessen des 
Winzers überlassen. Meist kommt allerdings Barbera oder Brachetto zum Einsatz.  
Der Laccento ist einer der Toppweine der Agricola Montalbera und seine Gesamtproduktion reicht pro Jahrgang für lediglich 8.000 Flaschen. Der Wein 
besteht aus 100% Ruché und hat in der Mazeration 12-14 Tage Schalenkontakt. Anschließend wird er in Edelstahltanks ausgebaut und bevor er in den 
Verkauf gelangt, reift er rund 12 Monate in der Flasche. 
Auch wenn der Wein mit 20,- EUR nicht billig ist, so ist er trotzdem als günstig zu bezeichnen. Es ist kein Wein zum "Nebenhertrinken", sondern ein ganz 
besonderer Genuss, der bei jedem Schluck wieder aufs Neue Spaß macht. Zudem ist der Wein bereits jetzt sehr gut zu trinken, macht aber durch seine 
leicht bitteren Tannine klar, dass er auch noch in vielen Jahren ein Genuss sein wird. 
Es müssen ja nicht gleich 12 Flaschen sein, doch empfehle ich zumindest 3 Flaschen zu kaufen. Eine zum Sofortprobieren, eine zum Nachverkosten in 1-2 
Jahren und eine dritte für den "Keller". 
2008 Montalbera Ruchè di Castagnole Monferrato Laccento (Rotwein, Italien)  
Auge: Violett-Rot.  
Nase: Florale Aromen von Veilchen, Jasmin und Rose. Zudem Erdbeeren, Süßkirschen und ein wenig Anis.  
Mund: Am Gaumen setzt sich ein frischer Eindruck von roten Beeren und Blumen fort. Eindrucksvoll dichte Struktur mit noch jungen, leicht 
bitteren Tanninen und einem sehr langen Abgang.  
Sonstiges: Enthält 100% Ruché. 14,5 Alkohol.  
98 Punkte  
(Quelle: Luca Maroni, Annuario dei Migliori Vini Italiani 2010) 
 
Meine Einkaufsempfehlung:  
Weinkellerei Höchst (nur 300 Flaschen)  
19,90 EUR /Fl.  
abzgl. 10% Rabatt bei Eingabe von "Weinlakai" in den Bemerkungen zur Bestellung.  
(Versandkosten 6,90 EUR, ab 150,- EUR frei)  
Hier klicken  
 
Stand: 08.03.2010. Nur solange der Vorrat reicht. Der Weinlakai übernimmt keine Verantwortung für die angegebenen Händler. 
Händler 
können gerne günstigere Angebote (inkl. Versandkosten) als Kommentar 
posten. Rein werbliche Posts werden sofort gelöscht. 
7 Kommentare »  
7 Kommentare für 'Rares Schätzchen aus dem Piemont!' 
Abonniere die Kommentare als RSS oder benutze den TrackBack für 'Rares Schätzchen aus dem Piemont!'.  

 franceinter  meinte am 08.03.2010 um 15:09  
Zu hoch bepunktet? 
Der Wein kostet vor Ort etwa 10 Euro (für diesen Preis habe ich ihn gekauft). 
Die Bewertung halte ich jedoch für leicht übertrieben: 88-90 Punkte gestehe ich ihm zu. Die 98 Punkte sind einfach zu hoch gegriffen – die Nähe zu 100 
Punkten ist fatal, da kommen doch noch einige andere Weine, die über dem L’Accento liegen, in Betracht und für die reicht dann die Punktescala nicht mehr 
aus. Ein toller Nischenwein, der zu einem kräftigen Essen gehört und mit seinen 14,5 Volt schon ein Blockbuster ist. 

 andreas.sch  meinte am 08.03.2010 um 15:18  
14,5% 
Ich will hier über keinen Geschmack urteilen aber müssen es denn immer Weine mit solchem Gehalt an alc.% sein?. Man(n) hat ja fasst den Eindruck, dass 
nur noch Weine mit über 13,5 vol% überhaupt noch trinkbar sind! Ich halte diesen weltweiten Trend – auf viel alc.% auszubauen – für Schade und werde 
mich diesem flachen Verkaufstrend bzw. “Gaumentrend” nicht anschliessen. Beste Grüsse Andreas 
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 diebo  meinte am 11.03.2010 um 21:58  
zu hoch bepunktet? 
Gut das ich den Wein vor diesem Eintrag bestellt habe, hätte ich vielleicht sonst nicht gemach. Habe den Wein heute deshalb auch sehr skeptisch verkostet. 
Was erwaret mich den nun, die Offenbahrung laut Weinlakai oder eine radikale Fehleinschätzung des Herrn Maroni. 
Ergebnis – unglaubliche, sagenhafte Aromatik – sicherlich ungewöhnlich also nicht für MAINSTREAM Trinker. Die sollten auch bei Fruchtiger Vanille und 
etwas MArmelade bleiben. Wem sich jedoch die feine elegante Aromatik erschließt und die geniale Vielfalt der Nuancen, der freut sich über ein 
fantastisches Schnäppchen. 
Ist mir auch egal ob der Wein in Italien nun 10 � kostet oder 20. Fakt ist der Wein ist deutlich mehr Wert und für 10 � komme ich auch nicht nach Italien und 
zurück. 
Fazit: Weinlakai – weiter so mit Deinen Tipps ich folge Dir. 

 weinlakai  meinte am 11.03.2010 um 22:15  
@ diebo 
Ja, Du hast alles richtig gemacht! Das eigene Urteil zählt, alles andere ist Makulatur. Und Negativgerede � welcher Art auch immer � ist bei diesem Wein 
wahrlich unangebracht. Heute den Rest meiner Musterflasche probiert und der Wein präsentiert sich noch eindrucksvoller als je zuvor. Nach drei Tagen an 
der Luft! 
Glückwunsch an alle Käufer, der Wein ist fast ausverkauft. 
Cheers 
Der Weinlakai 

 frasdorf  meinte am 13.03.2010 um 08:49  
Da bin ich ja mal gespannt 
Wir fahren jedes Jahr nach Italien und nehmen auch immer eine gute Flasche Rotwein mit (oder kaufen die vor Ort), um den Urlaub richtig einzustimmen. 
Da ich vor kurzem über den Weinlakai gestolpert bin und endlich vernünftigen Wein zu einem guten Preis bekomme (hab lange danach gesucht), freue ich 
mich jedesmal wie ein Schnitzel auf die Weinlieferungen. Zurück zum Urlaub: wir werden dieses Jahr das Piemont-Schätzchen mitnehmen und sind schon 
wahnsinnig gespannt. Ich denke, zum Wein muß auch die Umgebung und Stimmung passen und was gibts da Schöneres als gut alt Venedig. Werde 
berichten, aber ich denke jetzt schon, daß wir auf jeden Fall nicht enttäuscht sein werden. Ach, wann ist es endlich Juni…… 
Grüße und weiter so, Weinlakai, 
Chriss 

 winetasting  meinte am 14.03.2010 um 12:57  
Na ja… 
Habe mich schon über viele gute Empfehlungen des Weinlakaien gefreut, aber diesen Wein finde ich nichts Besonderes. Er schmeckt für mich nicht viel 
anders als ein typisches Produkt aus der Sangiovese-Traube, rauh und relativ undifferenziert. Meiner Ansicht nach ist der Wein nicht mehr wert als die 10 
Euro, die einer der Vor-Kommentatoren als Preis vor Ort angegeben hat. 

 Gaudio  meinte am 23.03.2010 um 16:02  
Kauf in Italien 
Wenn ich nach Italien fahre, so nehme ich von Zuhause den Wein mit, da man in Italien, bis auf sehr, sehr wenige Ausnahmen, deutlich höhere Preise 
bezahlt. 
Bei einigen Cooperativen mag das anders sein, aber ich habe oft die oben genannte Erfahrung gemacht. 
Bei einem Gespräch in einer Vinothek am Lago Maggiore, der Besitzer ist ein guter Bekannter meiner Eltern, konnte der nur über die Preise staunen, für 
welche man in Deutschland die gleichen Weine erhält. 
Vielleicht werde ich an einem Tag mit schlechtem Wetter mal ins Monferrato fahren, um dort bei dem genannten Winzer die Preise zu erfragen… und dabei 

in meiner Lieblingscoop. einen herrlich gemachten Barbera zu erstehen  
Schön finde ich es auch, dass Gattinara wieder auferstanden ist. Auf dem Rückweg werde dort auch noch kurz einkehren. Tipp: Im September steppt in 
Gattinara der Bär!!! 
Einen Kommentar hinterlassen 

 Name (erforderlich)  

 Mailadresse (wird nicht veröffentlicht) (erforderlich)  

 Webseite  

  
Um kommentieren zu können, tragen Sie bitte Ihre Mailadresse und Ihren Namen in die entsprechenden Felder ein. Eine Registrierung auf stern.de ist nicht 
notwendig. Dennoch gelten auch an dieser Stelle unsere Regeln und AGB.  

   
Diesen Blog durchsuchen 

Suche nach:    
Über den Blog 
Tobias Treppenhauer, Düsseldorf: 
Die Suche nach ausgezeichneten Tropfen zu unschlagbaren Preisen.  
Was bisher geschah … 

  
Kategorien 
Allgemein  
Empfehlungen  
Lakaidoskop  
Tags 
Blogroll 
Das Weinlakai-Forum  
Weinlakai  
“Der Weinlakai” abonnieren 
RSS 0.92  
RSS 1.0  
RSS 2.0  
Atom  
Social Media 

Kommentar absenden

Suchen

Wähle den Monat

Page 2 of 3Rares Schätzchen aus dem Piemont! | Der Weinlakai

23/12/2010http://www.stern.de/blogs/der_weinlakai/rares_schatzchen_aus_dem_piemont/



VINI E SAPORI – 10 marzo 2010  
 
 

 
 

 
 

Ancora una volta Golosaria accenderà i riflettori sul Monferrato astigiano, ed esattamente il 13 e 14 marzo. La rassegna 

di Papillon ideata dal giornalista Paolo Massobrio, si attiverà in 25 cantine e 17 location, tra cui 9 castelli (Portacomaro, 

Castell'Alfero, Cisterna d'Asti, Cortanze, Montiglio, Piea, Verrua Savoia, Razzano di Alfiano Natta che tuttavia sono in 

provincia di Alessandria e di Torino), per un weekend dedicato alla scoperta del bello in tutte le sue forme. 

Partner dell'iniziativa, per il terzo anno consecutivo, sarà la Fondazione Cassa di Risparmio di Asti che insieme a Camera 

di Commercio, Provincia e i Comuni di Montemagno, Portacomaro e Castagnole Monferrato condivideranno questo 

festival itinerante del gusto, che vuole accendere i riflettori su una zona ideale per una vacanza ma anche per un 

investimento immobiliare. 

Il focus della manifestazione sarà concentrato tra Portacomaro, Castagnole Monferrato e Montemagno. A Portacomaro, 

sabato 13 marzo alle ore 10.00 prenderà il via il concorso nazionale "Wine Passion - Grignolino" e verrà presentata la 

nuova struttura alberghiera che sorgerà all'interno del castello. 

Ma Golosaria proseguirà con l'inaugurazione della Casa degli Artisti e con l'esposizione delle opere d'arte del Piemonte 

più sconosciuto: dalle meridiane all'arte che guarda un ordine. Contemporaneamente si apriranno i banchi d'assaggio de 

"Il Grignolino sposa i salumi d'eccellenza di Papillon", mentre per il sabato sera è prevista musica jazz in piazza, abbinata 

alla tradizionale fagiolata di Sant'Agata, riproposta per l'occasione in versione notturna. 

Sia sabato che domenica alla Bottega del Grignolino ubicata nei locali dell'antico Torrione, non mancheranno assaggi del 

Grignolino con i migliori salumi della Provincia di Asti, mentre l'animazione della giornata inaugurale sarà a cura di 

Principessa Valentina e della banda musicale di Portacomaro. 



Alle ore 11.00 di sabato Castagnole sarà protagonista dell'inaugurazione del relais La Mercantile che avverrà alla 

presenza delle aziende del Consorzio del vino Ruchè, mentre la Coldiretti e i suoi produttori apriranno Il Mercato agricolo 

a km 0. 

Alle ore 16.00 a evocare i fasti di una mitica festa dopo la guerra, a Castagnole ci sarà "Quando la banda passò" il gran 

concerto della Banda di Rocchetta Tanaro. Quindi, alle ore 18.00 al Teatro comunale con il Concerto dei musicisti del 

Teatro Regio di Torino sul tema "Le Arie incontrano il vino..." cui seguirà, nel foyer, una degustazione di prodotti tipici 

abbinati al Ruchè (ingresso: euro 10). 

Nella mattina di sabato, infine, l'inaugurazione a Montemagno alle ore 12.00 alla Tenuta Montemagno con i magnifici 

produttori de Il Golosario provenienti da tutta Italia. Salumi, formaggi, dolci, mieli, cioccolati, paste artigianali, birre e vini 

saranno i protagonisti di questa due giorni del gusto monferrina. 

Sempre la Tenuta Montemagno ospiterà alle ore 15.30 l'evento "Il giardino nel piatto, incontro sul piacere di coltivare 

l'orto e consumarne i prodotti" realizzato in collaborazione con la rivista Gardenia, mentre l'area lounge della Tenuta 

vivrà tutto il giorno con le proposte dello chef Giuseppe Palermino de La Braja di Montemagno. 

Prologo dell'iniziativa sarà martedì 9 marzo alle ore 16.30, nella sede della Provincia di Asti (Sede consiliare - piazza 

Alfieri, 33), l'incontro "Aspettando Golosaria... verso l'Expo 2015" durante il quale, oltre alla presentazione della III 

edizione di Golosaria Monferrato si parlerà di Expo 2015 con l'intervento di Andrea Radic, responsabile marketing e 

comunicazione dell'evento. Al dibattito seguiranno le degustazioni sul tema: "Un vino per 20 paesi, sposato a 20 

eccellenze del territorio". Oltre agli appuntamenti legati al gusto e alla cultura che animeranno l'intero weekend in 17 

differenti location (Portacomaro, Montemagno, Castangole Monferrato, Albugnano, Castell'Alfero, Cioccaro di Penango, 

Cisterna d'Asti, Cocconato, Cortanze, Grana, Moncalvo, Montiglio Monferrato, Piea, Verrua Savoia, Roatto, Castelnuovo 

Don Bosco, Grazzano Badoglio), non mancheranno nella giornata di domenica gli appuntamenti con le Fiat 500 per il tour 

nel Monferrato e con la Corriera del Freisa che, con partenza da Torino, accompagnerà i visitatori di Golosaria in una 

giornata alla scoperta del Monferrato. 

E domenica 14 marzo oltre agli appuntamenti previsti nelle location principali, che proseguiranno le attività iniziate il 

giorno di apertura di Golosaria, la manifestazione entrerà nel vivo con numerosi eventi sul territorio. Alle ore 16.00 la 

Cantina Montalbera di Castagnole Monferrato presenterà il Progetto del DNA - Patente genetica del Ruché, mentre alle 

ore 15.00 a Montemagno, in piazza San Martino, si terrà l'esibizione degli sbandieratori della A.S.T.A., gruppo ufficiale 

del Palio di Asti, oltre a un'esposizione e vendita di piante a cura di vivaisti locali. 

Sabato pomeriggio alle ore 18.00, nel castello di Cortanze, avrà luogo il convegno "Prodotti di territorio. Prodotti di 

qualità". Tradizione e futuro. Le De.Co. e la salvaguardia del patrimonio enogastronomico. Incontro pubblico con Paolo 

Massobrio organizzato dalla Comunità Collinare della Val Rilate cui seguirà un aperitivo con prodotti del territorio. 

Domenica 14 marzo il Castello di Montiglio ospiterà alle ore 10.30 il Convegno nazionale, moderato da Paolo Massobrio, 

sul tema "Il turismo in Italia? Nelle dimore storiche. Per una legge e per un marchio nazionale" ovvero un'analisi sulle 

potenzialità del Monferrato e sulle valenze e prospettive di marketing per le dimore storiche cui parteciperanno i sindaci 

del Piemonte. Sempre Montiglio ospiterà "GolosExpo", itinerario enogastronomico fra i piatti della cucina monferrina con 

esposizione e vendita di prodotti locali, da sabato sera a domenica. Numerosi anche gli appuntamenti che animeranno 

Grana: dalle ore 10.00 "Golos auto", passerella di auto storiche in collaborazione con CARS - Asti; dalle ore 12,00 "Golos 

ando", a tavola con "zuppa di ceci e costine" (antica ricetta del Salera di Asti) e "trippa dell'ortolano" a cura della Pro 



Loco di Grana presso il salone Pro Loco (via delle Scuole); alle ore 13,00 "Oubià", presentazione del prodotto e del 

progetto per l'attribuzione della De.Co.; dalle ore 15,00 "Golos occhi", visita guidata della Chiesa Parrocchiale e dal 

piazzale, gustando il panorama del Monferrato e oltre. 

Domenica il Castello di Piea proporrà in occasione di Golosaria una straordinaria anteprima: dalle ore 10,30 alle 13 e 

dalle 15 alle 19 sarà possibile visitare il parco del castello che ospita, per il primo anno di fioritura, 13.000 piante di 

narcisi. All'Azienda Cavallero di Cioccaro di Penango dalle ore 14,00 alle 16,00 avrà luogo "Musiche celtiche in cantina": il 

duo "Ugo e Mary" si esibirà in brani interpretati con cornamusa, arpa e tamburino, mentre alle ore 15,30 la Tenuta "La 

Fiammenga" proporrà "L'arte del ricevere in Monferrato", viaggio tra bon ton e consigli di galateo con Barbara Ronchi 

della Rocca. L'Az. Vitivinicola "La Montagnetta" di Roatto alle ore 15,30 proporrà "Quelli che il Freisa... protagonisti in 

cantina", la presentazione del nuovo format di "Quelli che il Freisa...", manifestazione dell'associazione spontanea di 

produttori di Freisa del Piemonte a cui parteciperannno Paolo Massobrio e Marco Gatti. 

Da visitare l'Azienda Ferraris a Castagnole Monferrato che, nei due giorni di Golosaria, presenta "The Italian Classic 

Style" - Esposizione di auto e moto che sono la storia di un classico italiano e degustazioni di vini, mentre Ferraro di 

Montemagno, sabato darà il via alla prima edizione de La Festa in vigna con percorsi guidati nel vigneto San Giovanni, 

punti di osservazioni naturalistici sulle Alpi e sulle poiane che vivono nel bosco del Ruchè, osservazione della fase di 

pianto della vite e partecipazione alle fasi di legatura cui seguirà una degustazione finale "Bagna cauda & Ruchè". 

A Cocconato d'Asti invece le Cantine Bava metteranno in scena sabato e domenica "Gran Giudizio delle Creme Gianduja" 

ovvero una degustazione di 30 diverse creme gianduia. 

La chiusura di Golosaria sarà alle ore 18,00 a Grazzano Badoglio "Sulle tracce di Aleramo, il fondatore del Monferrato". 

Dopo la visita al chiostro dell'antica abbazia aleramica, presso la parrocchia, si terrà il concerto dell'organista Larysa 

Levenets Roato e avrà luogo l'inaugurazione dei lavori eseguiti nell'antico chiostro. Al termine del concerto grande festa 

finale di Golosaria sarà alla Tenuta Santa Caterina con la Torta di Aleramo. 

"Dopo 4 anni, concludere la manifestazione a Grazzano Badoglio, sapendo che sono partiti i progetti per restaurare il 

prezioso monastero dell'Anno Mille dove riposa Aleramo - dice Paolo Massobrio- è per me motivo di grande 

soddisfazione. Ma questa edizione di Golosaria è tutta nel segno di una ritrovata positività: lo si capisce dalla vivacità con 

cui hanno aderito i Comuni, ma anche dalle nuove strutture ricettive che andremo a inaugurare nei vari paesi (tra cui 

anche la Casa dei Cigliegi di Castell'Alfero) segno che Asti è pronta e sta facendo le prove per l'Expo del 2015 e per 

giocare fino in fondo la carta turistica". 

Golosaria, che ha il patrocinio della Regione Piemonte e del Ministero per le Politiche Agricole Alimentari e Forestali, si 

svolge con i seguenti orari: sabato 13 marzo dalle ore 11.00 alle ore 19.30 e domenica 14 marzo dalle ore 10.00 alle ore 

18.00. Le rievocazioni storiche che suggelleranno i weekend di Golosaria sono organizzate in collaborazione con 

Principessa Valentina, il laboratorio artistico astigiano famoso in tutto il mondo per le creazioni in grado di far rivivere il 

passato ed interpretare il futuro. L'ospitalità nei B&B e nelle strutture ricettive sono state proposte dal Consorzio 

Operatori Turistici Asti e Monferrato e dall'Associazione Case Piemontesi. 

L'elenco completo con aggiornamenti è pubblicato su www.golosaria.it da cui è possibile scaricare anche gli inviti per 

accedere alla manifestazione. 
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LaVINIum – Roberto Giuliani – 26 marzo 2010 
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IL SOMMELIER , QUALITY NEWS – marzo / aprile 2010 
 

 
 

 
 
 

 



Italian Wine Review – Kyle Phillips – 2 aprile 2010  
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Il Riformista – Antonio Vanuzzo – 7 aprile 2010  
 

 
 

 

 

 
 



La Stampa – Roberto Fiori – 10 aprile 2010  
 

 



Bigger than your Head – Fredric Koeppel - 11 aprile 2010 
 
 

 
 
 
 

 

 
 



 

 



 

 



Golf Digest – Ronny Lau (CINA) – maggio 2010 
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Italia a Tavola – Piera Genta – 12 maggio 2010  
 

 
 
 

 

 



Piemontèis Life Blog – Karin Susan Fester – 13 maggio 2010 
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Mete Gustose – 14 maggio 2010  
 

 
 
 

14 MAGGIO 2010 

A tavola con … GolaGustando 
Serate in compagnia di cibi e vini della tradizione italiana, alla riscoperta dei sapori perduti. 

 

Pedro Di Vito sommelier e patron de Lo Strettoio insieme a Marco Marucelli 

Firenze, 15 maggio 2010. Ottima serata quella che si è svolta ieri sera al secondo 
appuntamento enogastronomico ( il 22esimo dall’inizio di questo format) della serie primavera-
estate 2010 di serate presentate da Marco Marucelli, giornalista e direttore della Guida 
GolaGustando e della rivista periodica MeteGustose, presso il prestigioso Ristorante Lo 
Strettoio di Firenze (www.lostrettoio.com). La serata ha proseguito questo nuovo ciclo ideato 
per la primavera e l’estate dagli organizzatori. Prima dell’inizio del convivio il conduttore e la 
chef, Elisabetta Piazzesi, hanno introdotto la filosofia ed i contenuti, creando così curiosità 
ed attesa tra i presenti. Le varie portate, come da menù ed abbinamenti enologici proposti e 
più avanti dettagliati, si sono susseguite ad alcuni momenti di racconto ed intrattenimento 
curati da Marco Marucelli e che sono stati utili ad approfondire sia il tema della serata che la 
conoscenza dei prodotti serviti in tavola e dei vini che li hanno accompagnati. Come da copione 
in due momenti distinti della serata si è brindato alla cena, all’inizio con un freschissimo e 
graditissimo PIEMONTE DOC CORTESE 2009– Montalbera di Castagnole Monferrato (AT) 
abbinato all’antipasto tipico a base di crostini alla salsa verde, crostini piemontesi tartufati ed 
insalata di nervetti. 

Alla fine della serata invece il saluto è stato accompagnato dal particolarissimo e molto 
apprezzato PASSITO DI RUCHE’ LACCENTO 2007 – Montalbera di Castagnole Monferrato 
(AT) che è stato abbinato al tradizionale Bonét nella versione con il caffè. 



 

Gli organizzatori hanno anche anticipato i contenuti delle successive serate che fanno parte di 
questa serie  primavera-estate 2010 e che saranno: 

- giovedì 10 Giugno VENETO ( dal Garda veronese all’altipiano di Asiago, un viaggio nel 
gusto veneto più tradizionale) 
- giovedì 8 Luglio LAZIO (La riviera di Ulisse e la Provincia di Latina) 

NOTIZIE SULLA SERATA DEL 14 MAGGIO 2010 

 

MENU’ 
“Piemonte a tavola ”  
gusto e profumi delle Langhe, Roero e Monferrato 

Antipasti  
crostini piemontesi tartufati 
insalata di nervetti 
PIEMONTE DOC CORTESE 2009 

Primi  
minestra di noci 
agnolotti alla piemontese 
BOLLICINE ROSEUS 

Secondi 
gran fritto alla piemontese 
RUCHE’ di CASTAGNOLE MONFERRATO DOC LACCENTO 2008 



Dolce 
bonèt 
PASSITO DI RUCHE’ LACCENTO 2007 

ABBINAMENTO VINI:  
Az. Agr. MONTALBERA - Castagnole Monferrato (AT)  

 

“Piemonte a tavola”  
gusto e profumi delle Langhe, Roero e Monferrato 

Non ci sono limiti alla produzione di tanti tesori della gastronomia in questa zona. Ottime 
prelibatezze da veri gourmet che in ogni angolo possiamo trovare in negozi specializzati e 
comunque si possono degustare nei tanti ristoranti ed osterie di cui è costellato il territorio. 
Le poche indicazioni che seguono vogliono solo creare una piccola curiosità per conoscere 
questo territorio ed assaporarne gusto e sapore in un viaggio tra Langhe, Roero e Monferrato. 
Ecco alcune peculiarità da conoscere: 
Il tartufo bianco  
Da ottobre a dicembre, qualsiasi giornata è ideale per una “gita” sulle colline del Monferrato, di 
Langa e Roero, territorio che nasconde vallate preziosissime: qui nasce infatti il ricercatissimo 
tartufo bianco, delizioso frutto della terra, vero e proprio tesoro sotterraneo. Il più quotato è il 
tartufo di quercia, abbastanza scuro e bitorzoluto, di maggiore peso specifico, proveniente da 
terreni compatti. In tavola, abbinato alle portate della migliore cucina monferrina, lasciandosi 
guidare dagli esperti ristoratori della zona. 
Tra i Formaggi  
La Robiola di Roccaverano  
Formaggio grasso a pasta fresca non sottoposto ad alcuna maturazione o stagionatura. Ha 
forma cilindrica con facce piane, leggermente orlate. La pasta è di colore bianco latte ed è 
finemente granulosa, mentre non è presente alcuna crosta esterna. Al gusto risulta 
leggermente acidula con un sapore delicato, saporito e tipico. 
inoltre… 
La Nocciola  
La nocciola del Piemonte è la più conosciuta ed apprezzata tra le nocciole che crescono in Italia 
ed è uno dei vanti della produzione agricola di Monferrato e Langhe, apprezzata per la 
delicatezza del suo sapore . 

LA RICETTA 
Bunét o Bonét 
Ingredienti (per 6-8 persone) 
- 4 uova 
- 6 cucchiai di zucchero semolato 
- mezzo litro di latte 
- 50 grammi di amaretti sbricciolati 



- 2 cucchiai di cacao amaro in polvere 
- 2 cucchiai di rum 

Descrizione 
Dopo aver sbattuto le uova in una terrina, si uniscono 4 cucchiai di zucchero, il cacao, gli 
amaretti finemente sbriciolati con le mani, il rhum ed il latte. Amalgamato il tutto con l’aiuto di 
una frusta, si prepara il caramello. Si scaldano 2 cucchiai di zucchero in un pentolino fino a che 
divenga di colore biondo- nocciola, si spruzza un po’ d’acqua facendo diventare lo zucchero 
filante e si mescola girando il piccolo tegame sulla fiamma viva. Si versa il caramello così 
ottenuto in uno stampo, che è stato tenuto al caldo per facilitarne lo scorrimento, in modo che 
veli il fondo e le pareti. 
Raffreddato il caramello, si versa il composto nello stampo e si cuoce nel forno, 
precedentemente riscaldato a 180°C, a bagnomaria per 45 minuti circa. Quando il composto è 
ben rappreso, si lascia raffreddare lo stampo e, poi, lo si pone, prima di servirlo capovolto in 
un piatto da portata, in frigorifero per 2/3 ore. La ricetta può subire, a seconda delle zone del 
Piemonte, alcune variazioni; possono, infatti, essere aggiunte nocciole delle varietà “Tonda 
Gentile delle Langhe”, del caffè oppure, invece del cognac al posto del rhum. 
 

 

I  VINI DEGUSTATI IN ABBINAMENTO AI PIATTI DELLA SERATA 
“Piemonte a tavola”  

PIEMONTE DOC CORTESE 2009 
TIPO DI UVE:  100% Cortese lavorato in purezza. 
NOTE SUL VINO:  Maturazione in vasche d’acciaio inox e successivamente in bottiglia 
posizionata in senso verticale per almeno 2 mesi. Longevità non inferiore ai 2 anni. 
COLORE: Giallo paglierino tenue con tipici riflessi verdognoli. 
PROFUMO: Leggermente aromatico, fruttato, con sentori tipici e caratteristici di mela verde. 
SAPORE: Secco, armonico, di corpo ed equilibrio con buona struttura e persistenza aromatica. 
ABBINAMENTI: Perfetto in abbinamento a piatti a base di pesce o carni bianche. Come vino da 
antipasto e con tutti gli abbinamenti che richiedono un vino fresco ma con note di grande 
maturità. 
ALCOOL: 12-13% vol. a seconda dell’annata 

ROSEUS BOLLICINE BRUT 
TIPO DI UVE: 100% Grignolino lavorato in purezza 
NOTE SUL VINO: Maturazione in vasche di acciaio inox e successivamente in bottiglia 
posizionata in senso verticale per almeno 2 mesi. 
COLORE:  Rosato tenue che tende dopo i primi 10/12 mesi di bottiglia la rosa antico. 
PROFUMO: Fiorito e delicato, con richiami netti alla polpa fragolina e al lampone. 
SAPORE:  Molto fresco e asciutto, sottile e continuo, vellutato. 
ABBINAMENTI: Paste asciutte al sugo di carne, formaggi freschi e semistagionati e salumi. 
ALCOOL:  11,5-12,5% vol. a seconda dell’annata 
 
RUCHE’ di CASTAGNOLE MONFERRATO DOC LACCENTO 2008 



TIPO DI UVE:  100% Ruchè di Castagnole Monferrato lavorato in purezza 
MATURAZIONE VINO:  Maturazione in vasche d’acciaio inox e successivamente in bottiglia 
posizionata in senso orizzontale per almeno 10-12 mesi. Longevità da 7-9 anni. 
COLORE:  Rosso rubino intenso con leggeri riflessi violacei in gioventù, tendenti al granato 
dopo i primi anni di bottiglia. 
PROFUMO: Intenso, persistente, leggermente aromatico, fruttato, con sentori tipici di frutta di 
bosco, confettura, spezie orientali e pepe nero. 
SAPORE:  Potente e caratteristico al palato, di grande persistenza e coinvolgente aromaticità. 
ABBINAMENTI : Bolliti, brasati, selvaggina, frittura, formaggi stagionati ed erborinati. 
ALCOOL: 13,5 – 15  % vol. a seconda dell’annata 

PASSITO DI RUCHE’ LACCENTO 2007 
TIPO DI UVE:  100% Ruchè di Castagnole Monferrato lavorato in purezza in sova-
maturazione/appassito 
MATURAZIONE VINO:  Appassimento delle uve sui graticci e successiva vinificazione 
tradizionale in rosso 
COLORE:  Rosso rubino granato. 
PROFUMO: Intenso,  persistente, con nota floreale, sentori tipici di confettura, pepe nero e fichi 
sovra maturi. 
SAPORE:  Gran dolcezza al palato, caldo, setoso e vellutato. 
ABBINAMENTI : Quelli classici, con la pasticceria secca e i dolci delicati. È molto interessante 
anche in abbinamento a dolci al cioccolato, a cioccolatini fondenti e degustato insieme ad un 
sigaro Toscano. 
ALCOOL: 14-15,5  % vol. a seconda dell’annata 

 

L’Azienda vinicola 

L’azienda Agricola Montalbera nasce all’inizio del ventesimo secolo in un territorio compreso fra 
i comuni di Grana, Castagnole Monferrato e Montemagno nel “già” Monferrato terra dalle 
grandi speranze e promesse. Risalire alle origini di questo nome risulta difficile, ma, quasi 
certamente, si riferisce alle caratteristiche del paesaggio alberato e alle dolci colline che 
circondano la tenuta. Verso la metà degli anni ottanta, la famiglia Morando, titolare 
dell’azienda, adotta una politica di espansione non ancora ultimata, con l’acquisizione di terreni 
confinanti e l’impianto diretto di nuovi vigneti, prevalentemente a Ruchè. Attualmente la 
Montalbera è tra le aziende tecnologicamente più avanzate a livello internazionale per 
interpretare saggiamente il “frutto” che la terra annualmente dona, rispettando le tradizioni 
millenarie del territorio. Il risultato di questa crescita permette di affermare che circa il 55% 
del Ruchè di Castagnole Monferrato e circa il 12% del Grignolino d’Asti “prodotto al mondo” 
“sgorga” dalle cantine Montalbera di Castagnole Monferrato. 
Oggi la Montalbera è costituita da due cantine, la prima a Castagnole Monferrato ( Monferrato ) 
di CENTO ettari in un unico appezzamento riconosciuta per la produzione del “Principe Rosso 
del Monferrato” l’autoctono Ruchè, la seconda a Castiglione Tinella (Langa), regione San Carlo, 



terra natale del capostipite di famiglia il Sig. Enrico Riccardo, di DIECI ettari in un unico 
appezzamento a Moscato d’Asti. 
Realtà alquanto rara nel panorama piemontese nel dividersi tra Monferrato e Langa. 
La filosofia produttiva prescelta è quella del concetto “vino-frutto” esaltando le grandi 
peculiarità dei vigneti con vendemmie in leggera sovra-maturazione e un lavoro attento e 
peculiare in vigna. 

Al di là della rivoluzioni, delle evoluzioni sulle tecniche enologiche, delle scomparse e delle 
rinascite, non va dimenticato che la sinfonia di fragranze, l’incanto di sapori, il miracolo 
d’armonia dettata da un gran vino è il salario di un lavoro minuzioso in vigna e in cantina, 
spiccato talento ad interpretare un’enologia che unisce tradizione con innovazione attenta ai 
nuovi gusti del moderno ed esigente consumatore. 

“Non ci rallegreremo mai abbastanza di vedere aumentare il numero di appassionati, e di 
intenditori, conquistati dal piacere dei sapori e dai vini firmati Montalbera.” 

Società Agricola Montalbera S.r.l.  
Cantina di produzione  
via Montalbera, 1 
14030 Castagnole Monferrato (AT) 
montalbera@montalbera.it 
www.montalbera.it 
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Excellence TV – Stephan De Cernetic – giugno 2010  
 

 

    
 

    
 

    
 

 



Grignolino Mon Amour – giugno 2010  
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

MONTALBERA  VIA MONTALBERA 1 – CASTAGNOLE MONFERRATO  



 
 
 
Sommellerie Professionale – giugno 2010 
 

 
 



NiceRendezVous – 1 giugno 2010  
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LA STAMPA – Torino Sette – 18 giugno 2010 
 
 
 

 



 

18 giugno 2010 abbinata a MOZART SWING  

Re Vino ed Estate Regina alla CORTE DEL GUSTO – Serata del 18  
giugno 2010 abbinata a MOZART SWING  

 
Proposte enogastronomiche all’insegna del gusto e del territorio 

 

 

Montecatini Terme, 19 giugno 2010. Proseguendo la variabilità climatica, che oramai ci ha abituato 
a questa strana fine primavera,  l’evento previsto all’esterno del colonnato centrale delle Terme 
Tettuccio, nel più riparato salone del padiglione Regina, sempre nel parco delle Terme. La location 
ha comunque contribuito ad amplificare le emozioni di questa esibizione musicale che aveva come 
protagonisti, le musiche di Mozart eseguite dalla Ensemble Regina diretta dal Maestro Mario 
Bruno con agli strumenti: Renzo Peli al flauto, Marco Salvadori all’oboe, Alberto Simonelli al 
corno, Riccardo Crocilla al clarinetto, Stefano Vicentini al fagotto, Susanna Bertuccioli all’arpa 
e  Riccardo Donati al contrabbasso.  Ai suoni dell’orchestra si è affiancata durante la serata la voce 
narrante di Amanda Sandrelli, acclamata dal pubblico presente con grandi applausi a sancire la sua 
bravura. All’esterno del salone, proprio dietro il palcoscenico,  è stato allestito lo spazio 
degustazioni “Re Vino ed Estate Regina alla Corte del Gusto” ideato e organizzato dal giornalista 
enogastronomo Marco Marucelli. Durante le varie fasi dell’evento musicale, prima ed al termine 
della serata, si sono avvicendati nella degustazione decine di ospiti della serata che avevano aderito 
al pacchetto “spettacolo+aperitivo”, proposto in sede di acquisto del prenotazione allo  spettacolo 
dalla organizzazione del Festival oppure il ticket per la degustazione, acquistato direttamente alla 
fine dello stesso. 



 
 

Il gustoso buffet a disposizione ha seguito un itinerario che ha portato i gourmet presenti, sia italiani 
che esteri, alcuni dei quali già presenti alle precedenti serate di gusto del 2 e del 13 giugno, ad 
iniziare con la degustazione di fettunte con l’ Olio Extravergine d’Oliva proposto dall’Azienda 
Agricola Carraia di Bardi Franco di Trequanda  (SI), seguite da assaggi di salumi del Casentino, 
affettati al momento, della Azienda Agricola Orlandi Claudio di Pratovecchio (AR) che ha 
proposto il salame toscano, la finocchiona piccola e dei gustosi aruspini (una sorta di piccoli 
salamini tipo cacciatore), che hanno riscosso un successo incredibile 

.  

 

 



La proposta di prodotti caseari a latte crudo è stata rappresentata da tre eccezionali referenze del più 
importante produttore di pecorini a latte crudo d’Italia, il caseificio Pinzani di Volterra (PI) che ha 
proposto il classico pecorino senese, il pecorino al tartufo delle balze volterrane ed il prezioso 
pecorino al Pepe. Tutti i prodotti sono stati graditissimi dal pubblico di gourmet presenti. 

 

 

Per terminare in dolcezza non potevano mancare in questa occasione, le creazioni al cioccolato 
della Antica Cioccolateria Acese di Aci Sant’Antonio (CT) con i suoi cioccolatini fondenti ripieni 
di morbida crema al Gianducia dell’Etna e alla Nocciola oltre ad una selezione di Dragées di 
Mandorle di Sicilia, Pistacchi di Bronte e scorza di arancia ricoperti da cioccolato fondente o 
tartufati, che sono stati apprezzati e richiesti da chiunque si avvicinava al banco di assaggio. 

 

La proposta enoica invece prevedeva la degustazione di sei vini di tre aziende. L’azienda Angelo 
Bortolin Spumanti  di Guia di Valdobbiadene (TV) ha proposto il Prosecco di Valdobbiadene 
DOCG nelle versioni Extra Dry e Brut che sono stati apprezzati dai presenti per la loro freschezza 
e per i profumi che li caratterizzano.  



 

 

L’az.  Agr. Mannucci Droandi  di Mercatale Valdarno (AR) ha invece proposto due referenze di 
vini Chianti Colli Aretini DOCG: il primo nella versione base (90% Sangiovese, 5% Canaiolo, 5% 
vitigni tradizionali) che dopo un affinamento di 12 mesi in barrique di rovere francese di 2° e 3° 
passaggio ed altri 12 mesi di bottiglia si concede al palato degli appassionati; il secondo vino è stato 
il  “CEPPETO” 2007 (90% Sangiovese, 5% Canaiolo, 5% vitigni a bacca rossa) che esce in 
commercio solo dopo un affinamento di 14 mesi in barrique di rovere francese usata ed altri 12 
mesi di bottiglia. 

 

La terza azienda vinicola proposta è stata Montalbera di Castagnole Monferrato (AT) che ha 
presentato il suo Ruché Laccento nella versione selezione Bricco di Montalbera ed in quella 
Passito entrambi frutto della passione del giovane  e lungimirante produttore Franco Morando che 
ha creduto in questo vitigno autoctono. I due vini hanno letteralmente inebriato gli animi ed i palati 
dei presenti che hanno così potuto, nelle varie fasi della degustazione assaggiarli abbinandoli sia ai 
formaggi e salumi sia alla cioccolata. 

annalisac
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Un’esperienza davvero interessante che ha coinvolto decine di appassionati intervenuti allo 
spettacolo e allietati oltre che dalle magiche note di Mozart e dalla voce di Amanda Sandrelli 
anche dai profumi e sapori di tante eccellenze italiane…quelle dell’enogastronomia di qualità. 
L’appuntamento con le serate interessate dall’evento “Re Vino ed Estate Regina alla Corte del 
Gusto” è a settembre. 

 



 

 

 



Dom 5 settembre – Gala Puccini 
Puccini a Montecatini – Artisti del Festival Puccini di Torre del Lago. 
(Inizio concerti: ore 21.15 – Apertura area degustazioni: ore 20.30 

 

INDIRIZZI DEI PRODUTTORI PRESENTI:  

Az. Agr. La Carraia di Franco Bardi  
Podere Carraia, 47 – Loc. Petroio 
Trequanda (SI) 
Tel.0577665208 Cell. 3334579446 
oliobardi@hotmail.com 

Caseificio Pinzani 

 

S.P.  52    per Casole d’Elsa 
Loc. Montemiccioli 
56048 Volterra (PI) 
Tel. 0588 35043 / 0588 35044 
www.caseificiopinzani.com   -  info@caseificiopinzani.com 



Az. Agr. Orlandi Claudio  
Le Selve di Vallolmo 
Pratovecchio (AR) 
Tel. 0575550085 – cell. 3334052305 
www.leselvedivallolmo.it   -  agriturismo@leselvedivallolmo.it 

Antica Cioccolateria Acese   

Aci Sant’Antonio (CT) 
Tel. 095886652 
www.anticacioccolateriacese.it    -  direzione@anticacioccolateriacese.it 

 

 

Spumanti Bortolin Angelo  
Guia di Valdobbiadene (TV) 
Tel.  0423900125 
www.spumantibortolin.com  info@spumantibortolin.com 



Az. Agr. Mannucci Droandi  
Mercatale Valdarno (AR) 
Tel.  055 9707276 
www.mannuccidroandi.com   info@mannuccidroandi.com 

 

Az. Agr. MONTALBERA  
Castagnole Monferrato (AT) 
Tel. 011.9433311 
www.montalbera.it -  f.morando@montalbera.it 

 

 

XIII Festival Musicale “Estate Regina 2010” 
Terme di Montecatini  – Montecatini Terme(PT) -  www.estateregina.it 
Organizzazione evento enogastronomico  a cura di Marco Marucelli 
Tel. 347 7523942 – info@marcomarucelli.info 
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Eater Blog – Talia Baiocchi - 22 giugno 2010 
 
 
 

 
 
 

 

 
 
 



 
 
 

 



 

www.sanremobuonenotizie.it 

XVII Festival di Villa Faraldi: un'edizione dai grandi 
numeri  
MARTEDÌ 22 GIUGNO 2010 10:34 MIC. STA.  
 

 

VILLA FARALDI (IM). La 27° edizione del Festival Internazionale di Villa F araldi, 
piccolo borgo nell’entroterra della Provincia di Imperia, ha tutti i numeri per essere 
ricordata a lungo. 

Ad aprire la rassegna infatti un inedito Vittorio Sgarbi in veste di attore con il suo 
Spettacolo “Sgarbi, l’altro”, seguiranno Paolo Rossi il 14 luglio e Stefano Bollani 
accompagnato dal Danish Trio il 17 agosto. 

Ecco il programma della XXVII edizione del Festival Internazionale di Villa Faraldi:  

9 luglio - Aspettando il Festival : The Trainee Band 2010 in Concerto, Tovo Faraldi 
(frazione di Villa Faraldi), ore 21.30. I musicisti che compongono la Trainee Band sono 
studenti di musica di età compresa tra i 15 e i 20 anni. Vengono selezionati da tutte le 
regioni della Danimarca e per loro entrare a far parte di questa band è un prestigioso 
riconoscimento delle loro capacità. Supportano la European Jazz Orchestra nel lungo tour 
musicale europeo Swinging Europe. Il progetto Trainee Band è nato nel 2001 dal 
compositore Bo Stief e permette a giovani musicisti emergenti di essere lanciati nel 
panorama musicale europeo. Si fermeranno per ben 5 giorni a Villa Faraldi producendo 
concerti, jam session, corsi e workshop. Inoltre durante la serata esposizione della mostra 



“Faraldi 27 -Mettersi in Mostra” 27 scatti fotografici di Frank Jordan Proiezione del video 
“Gli okki del poeta” 

10 luglio - Inaugurazione della mostra “La seconda generazione di artisti norvegesi a Villa 
Faraldi”, Centro culturale Fritz Roed, Villa Faraldi, ore 17.00. Alla presenza 
dell'ambasciatore norvegese a Roma, Einar M. Bull, verranno presentati artisti emergenti 
norvegesi in particolare: Gabriella Goransson - oggetti, Thomas Widerberg - compositore 
e fotografo artistico, Nico Widerberg – scultore. Agli artisti verrà consegnato il Premio della 
Fondazione Fritz Roed e verrà data loro l’opportunità di utilizzare come atelier la Cappella 
S. Caterina a Villa Faraldi per tre mesi. La mostra rimarrà aperta dal 10 luglio 2010 al 1 
agosto 2010. (Ingresso gratuito) 

10 luglio - Inaugurazione con Vittorio Sgarbi, “Sgarbi, Io l’altro” , Villa Faraldi, ore 22.00. 
Un inedito Vittorio Sgarbi va in scena per raccontare l’arte, le donne, la cultura, il 
paesaggio, la politica cioè tutti gli aspetti della sua visione del mondo, della sua cultura 
che spesso sottende all’aspetto pubblico e appariscente ma contribuisce alla sua 
formazione, ne fa parte in modo inestricabile. 

14 luglio - Paolo Rossi con “Serata del Disonore”, Riva Faraldi (frazione di Villa Faraldi), 
ore 22.00. Un repertorio antologico del meglio di Paolo Rossi, dai monologhi comici e 
tragici alle sue canzoni che hanno sottolineato i vizi dell’Italia degli ultimi vent’anni, in un 
improvvisato riarrangiamento contemporaneo. Paolo Rossi, accompagnato in scena dalle 
musiche di Emanuele Dall’Aquila (al suo fianco ormai da quindici anni), ci racconta la 
contemporaneità nel modo che da sempre lo contraddistingue: irriverente, rivoluzionario, 
pirotecnico, incontenibile. 

24 luglio - Gruppo Cameristico Alchimea con “Atmosfere Celtiche”, Piccola Arena di 
Tovetto (frazione di Villa Faraldi), ore 22.00. Il Gruppo Cameristico Alchimea nasce a 
Torino nel 2001 con l'intento di riunire musicisti di formazione classica dallo spirito 
innovativo e aperto alla ricerca di nuove contaminazioni e con il desiderio di suonare 
repertori dal carattere diverso. L'Ensemble si propone con formazioni che vanno dal trio 
all'orchestra da camera presentando programmi che spaziano dalla musica francese e 
italiana tra Ottocento e Novecento alle composizioni contemporanee, dal jazz alle 
atmosfere celtiche approfondendo sempre con dedizione sia l'aspetto espressivo sia il 
contenuto tecnico dei brani interpretati. L'anima di questo progetto è riscoprire la gioia di 
suonare insieme senza porsi vincoli formali e limiti stilistici, e giocando con il carattere 
universale del linguaggio musicale. 

1 agosto - Giuliano Galletta, omaggio a Edoardo Sanguineti, Tovo Faraldi (frazione di Villa 
Faraldi), ore 22.00 Giuliano Galletta, giornalista ed artista, rende omaggio a Edoardo 
Sanguineti, il grande poeta scomparso il 18 maggio scorso. Durante la serata sarà 
proiettato il video “Conversazione” musica “Après Bèsame Mucho” per pianoforte di 
Massimo Pastorelli. Pianoforte: Valentina Messa. Fabio De Rosa eseguirà “Sequenza I” di 
Luciano Berio per flauto solo. 

5 agosto - Quartetto Euphoria “Euphoria Show” Concerto musicomico, Deglio Faraldi 
(frazione di Villa Faraldi), ore 22.00. Il Quartetto Euphoria è la versione femminile della 
famosa Banda Osiris più volte ospite a Villa Faraldi. Il gruppo si esibisce in una cornice 
che solo inizialmente è quella seriosa dei concerti classici. Nulla degli inizi misurati, lascia 
presagire il caos sonoro che scuoterà musiciste e partiture. Bastano pochi minuti e la 
confusione si sostituisce alla logica. Massimo stupore, quindi, se il quartetto d’archi si 



trasforma sotto i vostri occhi: gli archetti diventano oggetti di scena e gli strumenti rivelano 
possibilità di utilizzo impensate. 

17 agosto - Stefano Bollani e Danish Trio, Riva Faraldi (frazione di Villa Faraldi), ore 
22.00. Il 17 agosto 2010, sempre alle ore 22.00, chiudono la rassegna il famoso jazzista 
Stefano Bollani accompagnato dal Danish Trio. Il pianista italiano ha incontrato per la 
prima volta il bassista Jesper Bodilsen e il batterista Morten Lund nel 2002, anno in cui 
Enrico Rava vinse il premio JazzPar. Invitato a creare un gruppo con cui suonare nel 
corso della cerimonia di premiazione e per il breve tour successivo, Rava scelse Bollani 
come solista mentre gli organizzatori del premio proposero Bodilsen e Lund per la sezione 
ritmica. 

La magia del dopo festival: Dopo ogni spettacolo sarà possibile degustare prodotti tipici 
liguri accompagnati da una accurata selezione di vini. A guidare il gruppo di volontari il 
ristorante Marc8 di Imperia coadiuvato dalle donne volontarie di tutte le borgate, e da 
partner di livello nazionale quali Heineken, Cantine Lunae di Ortonovo (Sp), Società 
Agricola Montalbera di Castagnole Monferrato e dall'Azienda a livello Internazionale 
Mionetto di Valdobbiadene (TV), dal 1887 leader indiscusso nel settore vinicolo. Costo 
biglietto per persona a spettacolo: da 8 a 20 euro, ridotto ultra 65 e ragazzi fino ai 18 anni. 
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Piatti d’Italia – luglio 2010 
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GDA PRESS - 4 luglio 2010  
 

 

LUNEDI’ 5 LUGLIO 2010 

DALLE ORE 18.00 ALLE ORE 22.00 

Hotel THE WESTIN PALACE – Sale Colonna 

Piazza della Repubblica, 20 – Milano 

Programma: 
    ore 18.00: Saluti di benvenuto e apertura del banco d’assaggio - Presenti le Aziende. 

ore 22.00: Chiusura banco d’assaggio. 

Dopo il grande successo della manifestazione Moscato Wine Festival svoltosi a Torino il 3-4-5 

giugno nella centralissima Piazza Carlo Alberto, Go Wine promuove a Milano una serata speciale, 

“sotto le stelle”, dedicata ai Moscato d’Italia e del mondo. Saranno con noi un gruppo di aziende 

che presenteranno il “loro” Moscato ed anche  altri vini della produzione. 

Una speciale e sfiziosa Enoteca completerà la degustazione. 

 
Saranno presenti le aziende: 

Araldica Vini – Castel Boglione (At); Batasiolo – La Morra (Cn); Boeri Alfonso – Costigliole d’Asti (At); Ca’ 

ed Balos – Castiglione Tinella (At);  Cantina Alice Bel Colle – Alice bel Colle (Al); Cantina Produttori di 

Cormòns – Cormòns (Go); Cantina Vallebelbo – Santo Stefano Belbo (Cn);Leone De Castris – Salice 

Salentino (Le);  Montalbera – Castagnole Monferrato (At); Tenuta dei Fiori – Calosso (At); Tenuta 

dell’Arbiola – S. Marzano Oliveto (At); Tenuta il Falchetto – S. Stefano Belbo (Cn); Ciccio Zaccagnini – 

Bolognano (Pe). 

 

Nell’Enoteca una selezione imperdibile di oltre 50 vini moscato da tutta Italia, dalla Valle    d’Aosta fino a Pantelleria, 

oltre ad alcune chicche provenienti da Austria, Francia, Grecia e Spagna (Gelber Muskateller, Muscat d’Alsace, 

Muscat di Frontignan, Muscat de Beaumes-de-Venise, Moscato di Limnos, Moscato di Samos, Muscat di Segal’s; 

Moscatel de Setùbal, Moscatel de la Marina). 

  

Insomma…una serata da non perdere per festeggiare insieme l’estate 

nella splendida  location  dell’Hotel Westin Palace! 

L’appuntamento è per le ore 18,00 e seguenti! 

Il costo della degustazione è di Euro 13,00 (€ 12,00 Soci Ais, Fisar, Onav  - € 10,00 Soci Go Wine). 

 L’ingresso sarà gratuito per coloro che decideranno di associarsi a Go Wine direttamente al 

banco accredito della serata (prima di accedere al banco d’assaggio).  



Cellar Tracker -  5 luglio 2010  
 
 
 

 
 

 

 
 

 
 



info.roma.it – 7 luglio 2010  
 

 
 

    

 
 



Mete Gustose – 8 luglio 2010  
 

 
 

8 LUGLIO 2010 

A tavola con … GolaGustando 
Serate in compagnia di cibi e vini della tradizione italiana, alla riscoperta dei sapori 
perduti. 

 

Firenze, 9 luglio 2010. Il clima della serata che si è svolta ieri sulla terrazza del Ristorante Lo 
Strettoio di Firenze non poteva esser migliore. In tutti i sensi, da quello meteorologico che ha 
contribuito a far gustare al meglio la posizione invidiabile di questo locale, all’assenza di 
foschia che ha permesso di vedere la piana di Firenze in tutta la sua emozionante bellezza. I 
piatti che con le loro stupende variazioni e commistioni di profumi hanno fatto impazzire di 
piacere le papille gustative. I vini hanno trovato la giusta complicità nei piatti per rendersi 
anch’essi protagonisti. Ma soprattutto la calda convivialità dei presenti che hanno, in molte 
occasioni, manifestato il loro apprezzamento applaudendo la chef, Elisabetta Piazzesi, il 
conduttore, il giornalista fiorentino Marco Marucelli, lo staff di sala coordinato da Pedro Di 
Vito, sommelier e patron del locale. 

 



Giunta alla sua ventiquattresima serata la serie di eventi enogastronomici organizzati a Lo 
Strettoio oramai da un paio d’anni, riscuote sempre il meritato successo. Con la cena di ieri si 
è voluto festeggiare nel migliore dei modi questa gustosa kermesse che riprenderà dopo la 
pausa estiva nella seconda metà di settembre con un format leggermente modificato ma 
sicuramente ancor più gustoso e che potrà accontentare tutti i sensi, come annunciato da 
Elisabetta Piazzesi e da  Marco Marucelli, direttore della Guida GolaGustando e della 
rivista periodica MeteGustose. La serata dedicata ad un menù curioso quanto intrigante che 
aveva in ogni piatto almeno un frutto di stagione è stato introdotto come di consueto  dal 
conduttore e dalla chef che hanno presentato la filosofia ed i contenuti, creando così curiosità 
ed attesa tra i presenti. Le varie portate, come da menù ed abbinamenti enologici più avanti 
dettagliati, si sono susseguite ad alcuni momenti di racconto ed intrattenimento curati da 
Marco Marucelli che sono stati utili ad approfondire sia il tema della serata che la conoscenza 
dei prodotti serviti in tavola e dei vini che li hanno accompagnati. Come da copione in due 
momenti distinti della serata si è brindato alla cena, all’inizio con un freschissimo e 
graditissimo PIEMONTE DOC CORTESE 2009 – Montalbera di Castagnole Monferrato (AT) 
abbinato all’antipasto a base di Insalata di mele ai due colori e crostini di pere williams con 
crema di formaggi. 
Alla fine della serata invece il saluto è stato accompagnato dall’eccezionale e apprezzato  
RIBOTA – Moscato d’Asti DOCG – BOERI ALFONSO di Costigliole d’Asti  (AT) che è stato 
abbinato ad una freschissima  coppa di cocomero e pesche. Grandissimo successo anche per 
gli altri due vini presentati nel corso della serata, ROSEUS BOLLICINE BRUT – Montalbera 
di Castagnole Monferrato (AT) abbinato ai due primi piatti: Risotto ai frutti di sottobosco e  
Pennette saporite al ragù cotto nel succo di prugne; i secondi piatti sono stati piacevolmente 
arricchiti dai profumi di uno speciale Lacrima di Morro d’Alba DOC Selezione Guardengo – 
Az. Agr. Lucchetti Mario di Morro d’Alba (AN) abbinati a Coniglio al forno con le ciliegie e 
Salsiccie ed uva. 

 

Gli organizzatori hanno anche anticipato i contenuti della nuova serie di serata autunnali che 
prenderà il via nella seconda metà di settembre con date da definirsi e che saranno comunicate 
quanto prima attraverso i vari strumenti multimediali (Newsletter, mailing list, Facebook). 

NOTIZIE SULLA SERATA DELL’ 8 LUGLIO 2010 

MENU’ 
“A tavola con … la Frutta “ 
Ricette gustose realizzate con la frutta di stagione 

antipasti  
Insalata di mele ai due colori 
crostino di pere williams con crema di formaggi 
PIEMONTE DOC CORTESE 2009 MONTALBERA  



primi  
risotto ai frutti di sottobosco 
pennette saporite al ragù cotto nel succo di prugne 
ROSEUS BOLLICINE BRUT  MONTALBERA 

secondi  
coniglio al forno con le ciliegie 
salsiccie ed uva 
Selezione Guardengo – Lacrima di Morro d’Alba DOC   -  Az. Agr. LUCCHETTI 

dolce  
coppa fresca di cocomero e pesche 
RIBOTA – Moscato d’Asti DOCG – BOERI ALFONSO 

VINI: 

- Soc. Agricola MONTALBERA – Castagnole Monferrato (AT)     (www.montalbera.it) 
-  Az. Agricola MARIO LUCCHETTI – Morro d’Alba (AN)     (www.mariolucchetti.it) 
-  Az. Agricola  BOERI ALFONSO – Costigliole d’Asti (AT)      (www.boerivini.it) 

“A tavola con … la Frutta” 
Ricette gustose realizzate con la frutta di stagione 

La frutta di stagione è protagonista di questa serata non soltanto in ricette dolci, ma 
soprattutto in ricette salate, ed è proposta in accostamenti a volte insoliti. Si riscoprono ricette 
classiche della tradizione italiana e si propongono piatti innovativi unendo i frutti a carni, paste 
e risotti. I frutti presi in considerazione sono tutti quelli che comunemente si trovano sul 
mercato lungo l’arco dell’anno, con I’avvertenza che si tratta più che altro di ricette che vanno 
eseguite con prodotti di stagione. Ci sembrava il modo migliore per congedarci da questa serie 
primaverile-estiva con un tocco di freschezza e di novità. A cui la chef Elisabetta Piazzesi ha 
dedicato un’accurata ricerca che anche il conduttore Marco Marucelli ha applicato nella 
selezione dei vini da abbinare alle varie portate, cercando da una parte di contribuire al 
corretto accostamento degli stessi ed al tempo stesso di portare a conoscere nuovi vini che 
sembrano fatti apposta per essere abbinati ai piatti della serata. Un modo fresco, vivace ed 
estivo per fare convivio e per godere dello spettacolare skyline che offre la terrazza de Lo 
Strettoio. In alto i calici quindi ed un brindisi vada a tutti quelli che come noi credono ancora 
nel bello e nel buono!  BUONA ESTATE! 

LA RICETTA 
RISOTTO AI FRUTTI DI BOSCO 
Ingredienti (per 4 persone) 
250 g. di riso 
brodo 
aglio 
cipolla 
olio extra vergine d’oliva 
250 gr. frutti di bosco 
panna 
Grana Trentino 

Imbiondire la cipolla e l’aglio tritati finemente con il risotto tostato, in una casseruola, con 
l’aggiunta di olio extra vergine d’oliva cuocendolo a fuoco lento. Aggiungere i frutti di bosco 
con il brodo preparato in precedenza. Mescolare il tutto fino alla cottura desiderata. Mantecare 
con un po’ di burro, panna e grana sul fuoco per alcuni minuti. Servire caldo. 

 



I  VINI DEGUSTATI IN ABBINAMENTO AI PIATTI DELLA SERATA 
“A tavola con … la Frutta” 
 

PIEMONTE DOC CORTESE 2009 MONTALBERA  
TIPO DI UVE:  100% Cortese lavorato in purezza. 
NOTE SUL VINO:  Maturazione in vasche d’acciaio inox e successivamente in bottiglia 
posizionata in senso verticale per almeno 2 mesi. Longevità non inferiore ai 2 anni. 
COLORE: Giallo paglierino tenue con tipici riflessi verdognoli. 
PROFUMO: Leggermente aromatico, fruttato, con sentori tipici e caratteristici di mela verde. 
SAPORE: Secco, armonico, di corpo ed equilibrio con buona struttura e persistenza aromatica. 
ABBINAMENTI: Perfetto in abbinamento a piatti a base di pesce o carni bianche. Come vino da 
antipasto e con tutti gli abbinamenti che richiedono un vino fresco ma con note di grande 
maturità. 
ALCOOL: 12-13% vol. a seconda dell’annata 
 

ROSEUS BOLLICINE BRUT  MONTALBERA  
TIPO DI UVE: 100% Grignolino lavorato in purezza 
NOTE SUL VINO: Maturazione in vasche di acciaio inox e successivamente in bottiglia 
posizionata in senso verticale per almeno 2 mesi. 
COLORE:  Rosato tenue che tende dopo i primi 10/12 mesi di bottiglia la rosa antico. 
PROFUMO: Fiorito e delicato, con richiami netti alla polpa fragolina e al lampone. 
SAPORE:  Molto fresco e asciutto, sottile e continuo, vellutato. 
ABBINAMENTI: Paste asciutte al sugo di carne, formaggi freschi e semistagionati e salumi. 
ALCOOL:  11,5-12,5% vol. a seconda dell’annata 
 

SELEZIONE GUARDENGO – LACRIMA DI MORRO D’ALBA DOC – AZ. AGR. LUCCHETTI 
TIPO DI UVE:  100% Lacrima di Morro d’Alba 
MATURAZIONE VINO:  La selezione Guardengo è ottenuta con una raccolta delle uve 
selezionate nei vigneti più datati e meglio esposti. La vinificazione si svolge con una lunga 
macerazione a temperatura non superiore ai 26-27 °C. Il vino matura in cantina e viene 
imbottigliato giovane all’inizio di primavera e posto ad affinare in bottiglia. 
COLORE:  rosso porpora con riflessi violacei. 
PROFUMO: profumo intenso, fragrante, di confettura di lampone. 
SAPORE:  fresco, morbido, armonico, persistente. 
ABBINAMENTI : Zuppe di legumi saporite, bolliti misti di carne e tagliata di manzo, piatti a 
base di frutta. 
ALCOOL: 14  % vol. 
 

RIBOTA – MOSCATO D’ASTI DOCG – BOERI ALFONSO 
TIPO DI UVE:  100% Moscato d’Asti 
MATURAZIONE VINO:  Dal dialetto Piemontese, è stata presa questa parola che rispecchia le 
caratteristiche del vino Moscato. Fare una RIBOTA vuol dire ritrovarsi in amicizia per mangiare, 
bere, ridere e scherzare in allegra compagnia. Maturazione di 3 mesi in autoclave da 50 hl con 
temperatura controllata elettronicamente e mantenimento gas di fermentazione. 
COLORE: giallo paglierino intenso 
PROFUMO: aromi di frutta fresca 
SAPORE:  dolce, fresco e fragrante 
ABBINAMENTI : Questo vino, famoso nel mondo in abbinamento con i dessert, si sta 
riscoprendo ottimo anche come aperitivo 
ALCOOL: 12  % vol. 

L’Aziende vinicole 

L’azienda Agricola Montalbera nasce all’inizio del ventesimo secolo in un territorio compreso 
fra i comuni di Grana, Castagnole Monferrato e Montemagno nel “già” Monferrato terra dalle 
grandi speranze e promesse. Risalire alle origini di questo nome risulta difficile, ma, quasi 
certamente, si riferisce alle caratteristiche del paesaggio alberato e alle dolci colline che 
circondano la tenuta. Verso la metà degli anni ottanta, la famiglia Morando, titolare 
dell’azienda, adotta una politica di espansione non ancora ultimata, con l’acquisizione di terreni 
confinanti e l’impianto diretto di nuovi vigneti, prevalentemente a Ruchè. Attualmente la 



Montalbera è tra le aziende tecnologicamente più avanzate a livello internazionale per 
interpretare saggiamente il “frutto” che la terra annualmente dona, rispettando le tradizioni 
millenarie del territorio. Il risultato di questa crescita permette di affermare che circa il 55% 
del Ruchè di Castagnole Monferrato e circa il 12% del Grignolino d’Asti “prodotto al mondo” 
“sgorga” dalle cantine Montalbera di Castagnole Monferrato. Oggi la Montalbera è costituita da 
due cantine, la prima a Castagnole Monferrato ( Monferrato ) di CENTO ettari in un unico 
appezzamento riconosciuta per la produzione del “Principe Rosso del Monferrato” l’autoctono 
Ruchè, la seconda a Castiglione Tinella (Langa), regione San Carlo, terra natale del capostipite 
di famiglia il Sig. Enrico Riccardo, di DIECI ettari in un unico appezzamento a Moscato d’Asti. 
Realtà alquanto rara nel panorama piemontese nel dividersi tra Monferrato e Langa. 
La filosofia produttiva prescelta è quella del concetto “vino-frutto” esaltando le grandi 
peculiarità dei vigneti con vendemmie in leggera sovra-maturazione e un lavoro attento e 
peculiare in vigna. 
Al di là della rivoluzioni, delle evoluzioni sulle tecniche enologiche, delle scomparse e delle 
rinascite, non va dimenticato che la sinfonia di fragranze, l’incanto di sapori, il miracolo 
d’armonia dettata da un gran vino è il salario di un lavoro minuzioso in vigna e in cantina, 
spiccato talento ad interpretare un’enologia che unisce tradizione con innovazione attenta ai 
nuovi gusti del moderno ed esigente consumatore. 

“Non ci rallegreremo mai abbastanza di vedere aumentare il numero di appassionati, e di 
intenditori, conquistati dal piacere dei sapori e dai vini firmati Montalbera.” 

Società Agricola Montalbera S.r.l. 

 

Cantina di produzione 
via Montalbera, 1 

14030 Castagnole Monferrato (AT) 
montalbera@montalbera.it 

www.montalbera.it 

(…)  
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Wine – Anny Chen & Monique Lee - agosto 2010 
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EVENTI | lunedì 02 agosto, 16:05 

Villa Faraldi: giovedì sera a Deglio esibizione 
del Quartetto Euphoria 

 

Giovedì a Deglio Faraldi, alle ore 22 si esibirà il Quartetto Euphoria. L’evento fa parte del programma della 
27° edizione del Festival Internazionale di Villa Faraldi. Villa Faraldi è un piccolo borgo abbarbicato sulle 
colline della Provincia di Imperia. IlComune dopo un periodo in cui ha rischiato l’abbandono, nonostante i soli 
sette chilometriche lo separano dal mare, è da alcuni anni al centro di un vero e proprio riscatto culturale. 
Nel 1983 lo scultore norvegese Fritz Roed propose all’amministrazione Comunale l’organizzazione di una 
mostra di pittura e scultura in collaborazione con la Galleria di Stato Norvegese. Negli anni la mostra 
divenne un vero e proprio festival dell’arte che ha ospitato tra i più grandi attori del panorama teatrale e 
musicale italiano come Luciana Littizzetto, Marco Paolini, Catherine Spaak e molti altri. Il legame con la 
Norvegia però non si è mai spezzato: artisti provenienti dal nord Europa vivono la maggior parte dell’anno 
nel piccolo borgo ligure realizzando le loro opere sia artistiche che letterarie e omaggiando il Comune di 
installazioni di pregio.  
 
Da segnalare anche un nuovo gemellaggio con la Danimarca che porterà ad una crescitaculturale e artistica 



del borgo oltre a dare una forte scossa al turismo di questi piccoli borghidell’entroterra ligure, permettendo la 
nascita di ristoranti, bar, agriturismi, piccoli b&b,talvolta gestiti proprio da stranieri che decidono di stabilirsi 
definitivamente in queste zone. Ecco il programma della serata:  “Euphoria Show” Concerto musicomico, ore 
22 Marna Fumarola e Suvi Valjus violini, Hildegard Kuen viola, Michela Munari violoncello, fondano nel 1999 
il Quartetto Euphoria, contagiate dal virus fantastico della Banda Osirische, nel 2000, accompagnano nella 
fortunata tournée di Roll Over Beethoven.  

Presentato a Milano al Teatro Ciak, a Torino al Teatro Colosseo, a Genova al Teatro dell’Archivolto, "Roll 
Over Beethoven" fa più di 130 repliche e 30.000 spettatori. Dopo ogni spettacolo sarà possibile degustare 
prodotti tipici liguri accompagnati da una accurata selezione di vini. A guidare il gruppo di volontari il 
ristorante Marc8 di Imperia coadiuvato dalle donnevolontarie di tutte le borgate, e da partner di livello 
nazionale quali Heineken, Cantine Lunaedi Ortonovo (Sp), Società Agricola Montalbera di Castagnole 
Monferrato e dall'Azienda alivello Internazionale Mionetto di Valdobbiadene (TV), dal 1887 leader indiscusso 
nel settore vinicolo.Per maggiori informazioni sulle attività e i programmi consultare il sito 
www.villafaraldifestival.com. Costo biglietto per persona a spettacolo: 10 euro, ridotto 8 euro per ultra 65 e 
ragazzi fino ai 18 anni. 

S.M. 

 
 
 
 



Italia Arte – Tommaso Chiarella - 9 agosto 2010  
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EVENTI | martedì 10 agosto, 17:23 
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28 AGOSTO 2010 

I FUOCHI DI S.ERMETE FESTEGGIANO I SAPORI ED I PROFUMI DELL’ ITALIA NORD 
OCCIDENTALE SULLA NOBILE SABBIA DEL ”FORTE” 

 

Sabato 28 Agosto, appuntamento conclusivo della kermesse estiva del gusto dell’Italia di 
“Sapori Sotto l’Ombrellone” che per l’occasione ha visto non solo la stupenda 
ambientazione sulla spiaggia del Forte dei Marmi ma anche l’onore di rappresentare il gusto in 
una serata amata dai fortemarmini e dai tanti turisti presenti poiché dedicata alle “focate” di 
S.Ermete.  

 

Come da copione oramai consolidato, il format si è trasferito sulle spiagge di Forte dei Marmi, 
al Bagno Club Pennone, ambiente esclusivo ma informale al tempo stesso che ha fatto da 
spettacolare scrigno a questo evento gustoso. Almeno centocinquanta ospiti hanno gradito 
durante le due fasi della degustazione i prodotti enogastronomici selezionati per l’occasione dal 
giornalista “gastrosofo” fiorentino, Marco Marucelli. 



 

Questo settimo appuntamento è stato caratterizzato dalla degustazione di prodotti tipici e vini 
delle regioni dell’ Italia nord occidentale: Lombardia, Piemonte e Valle d’Aosta. 

 

In questa serata, “arrossata” da un eccezionale tramonto che ha fatto da sfondo al banco di 
assaggio e che insieme ad una leggera brezza ed una luna luminosa che faceva già prevedere 
una notte stellata, si sono potuti degustare sulla spiaggia vellutata prima e nella hall del 
bagno Pennone, i sapori e profumi di prodotti ricchi di tradizione e di storia che, grazie alla 
loro qualità, sono divenuti icone delle rispettive regioni. Il giornalista Marco Marucelli, 
direttore di MeteGustose e curatore della Guida GolaGustando, ha dato inizio al percorso 
enogastronomico conducendo i presenti nella degustazione e consigliando i vari vini da 
abbinare in assaggio, prodigandosi anche, da buon padrone di casa, nella mescita di alcune 
bottiglie. 

 

I gourmet hanno preso posto sulle classiche sedie “da regista” che erano state posizionate 
nella zona degustazioni. Il “percorso di gusto” al buffet sotto le vele del Bagno Pennone ha 
proposto i prodotti tipici delle tre regioni che hanno seguito una sequenza come da 
menu/percorso fornito ai partecipanti. 



 

La Lombardia è stata rappresentata dall’ Olio Extravergine d’Oliva Blend di Az. Agricola Il 
Brolo di Polpenazze del Garda (BS) (www.il-brolo.it ) gustato su calde bruschette che sono 
state apprezzate dai presenti che hanno poi successivamente degustato i vini che 
rappresentavano la regione: il setoso ARMONIA Franciacorta Satèn e lo spettacolare 
“Rosso Giulia” Cellatica Superiore di Az. Agr. Le Cantorie di Gussago  (BS) 
(www.lecantorie.com). 

 

Il percorso è proseguito con le proposte del Piemonte che era rappresentato da una doppia 
selezione del “mitico” formaggio Robiola di Roccaverano nella versione fresca e con una 
stagionatura di 5 settimane affinato da Arbiora di Bubbio (AT) (www.arbiora.com) a cui son 
stati affiancati i prodotti di salumeria regionale rappresentati dalla tipica pancetta 
arrotolata,  dal salame crudo e dal salame cotto piemontese prodotti come da tradizione 
dalla Azienda Agricola Agrituristica Aurelio Merlo di Monastero Bormida (AT) (www.san-
desiderio.it). 

 



 

A queste proposte gastronomiche sono stati abbinati due vini rappresentativi del territorio il 
Cortese 2009 ed il Roseus (particolare grignolino rosato spumantizzato) prodotti dalla 
Az. Agr. Montalbera di Castagnole Monferrato (AT) (www.montalbera.it). 

 

La Valle d’Aosta è stata invece rappresentata da due vini di grandissimo effetto e qualità che il 
pubblico ha immediatamente apprezzato ed in molti casi “conosciuto” per la prima volta. 
L’incontro dei palati è stato con il Petit Rouge di Cave des Onze Communes di Aymavilles 
(AO) (www.caveonzecommunes.it)  e con Extreme Spumante Metodo Classico BRUT di 
Cave du Vin Blanc de Morgex et de La Salle di Morgex (AO) (www.caveduvinblanc.com) . 

 



 

La proposta dolce che ha chiuso la degustazione è stata vanto della Lombardia con la classica 
Torta di Lodi prodotta da Offelleria Tacchinardi 1805 di Corneliano Laudanense (LO) 
(www.offelleriatacchinardi.it) abbinato al tipico Moscato d’Asti DOCG RIBOTA 2009 di Boeri 
Alfonso di Costigliole d’Asti (AT) (www.boerivini.it)  con il quale i calici sono arrivati alle stelle 
brindando così  alla serata quando oramai il sole tramontato all’orizzonte aveva già lasciato 
spazio ad una luna tanto luminosa da non poterla guardare e dalle stelle che 
l’accompaganvano in questa notte, allietata dai fuochi d’artificio e dalle magiche mongolfiere di 
carta illuminate da piccoli fuochi che nel cielo del Forte affidavano alla brezza marina i ricordi 
da dimenticare e magari i sogni da far avverare prima della prossima estate. 

 

Decretando il successo di questa manifestazione che ha visto una selezione enogastronomica 
di eccellenza andare in vacanza in Versilia e condividere col suo ideatore e conduttore, il 
giornalista fiorentino Marco Marucelli, tante belle serate ricche di gusto, sapori e tradizione 
che hanno contribuito a rendere ancor più stellata questa stagione. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

INDIRIZZI UTILI 

AZ. AGR. MONTALBERA 
CASTAGNOLE MONFERRATO (AT) 
Tel. 0119433311 
f.morando@montalbera.it 
www.montalbera.it 
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f Silvia Guenzi

È stato messo a punto un sistema rapido e sensibile 
per il controllo genetico di vini monovarietali, 
a garanzia del consumatore e a tutela della tipicità 
del prodotto

ricerca

P
er poter tracciare 
l’origine e l’autenticità 
di un prodotto 
agro-alimentare è 

necessario individuare una 
sua caratteristica che abbia 
la proprietà di identificarlo 
in modo univoco lungo 
tutte le fasi del processo di 
trasformazione, dalla materia 
prima al prodotto finito. Un 
sistema particolarmente 
efficace è utilizzare il DNA 
della materia prima come un 
codice a barre identificativo.
Per quanto riguarda i vini, 
un’esatta identificazione è 
particolarmente necessaria 
nel caso di vini monovarietali. 
Nel caso, per esempio, del 
Lacrima di Morro d’Alba e 
del Ruché di Castagnole 
Monferrato il laboratorio 

di ricerche e analisi agro-
alimentari e sanitarie umane 
Bioaesis srl di Jesi (AN) ha 
messo a punto un sistema 
di tracciabilità genetica, 
finalizzato a tutelarne 
l’autenticità e la tipicità. 
Nel caso del Ruché di 
Castagnole Monferrato, 
poiché finora il DNA di 
questa varietà non era mai 
stato studiato, la prima parte 
del progetto è consistita 
nel determinarne il profilo 
o fingerprinting genetico, 
che la contraddistingue e la 
differenzia dalle altre varietà. 
A tale scopo si studiano 
marcatori genetici chiamati 
“microsatelliti”, ossia regioni 
di genoma contenenti brevi 
sequenze di DNA ripetute 
un numero variabile di 

Tracciabilità genetica
di vini monovarietali
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volte che dipende dalla 
varietà di uva considerata 
[1]. Il metodo di indagine 
molecolare sviluppato e 
applicato a campioni di foglie 
di vite è stato poi utilizzato 
nelle analisi eseguite nella 
seconda parte del progetto, 
per discriminare i mosti e i 
vini derivanti da uve Ruché 
in purezza da quelli derivanti 
da uve Ruché mescolate 
a uve quali Brachetto e 
Barbera che da disciplinare 
potrebbero concorrere alla 
produzione di questo vino [2].
La tecnica utilizzata da 
Bioaesis per l’analisi dei 
microsatelliti è la reazione 
a catena della polimerasi 
(PCR) che permette di 
amplificare miliardi di volte 
una specifica regione di 
DNA ed è il metodo di 
elezione per le identificazioni 
varietali in campo vegetale, 
ma più in generale, data la 
sua sensibilità e specificità, 
per i test di paternità e i 
test di medicina forense.
Il sistema è stato applicato 
con successo a campioni di 
vino Lacrima di Morro d’Alba 
Doc e Ruché, ma può essere 
applicato a qualsiasi tipo di 
vino monovarietale. Tutte le 
analisi effettuate hanno potuto 
verificare se si trattava di 
vini monovarietali andando a 
confrontare il profilo genetico 
ottenuto dal vino con quello 
tipico del cultivar ricercato 
e con quelli di varietà di 
vite certificate provenienti 
da collezioni varietali.

Fingerprinting genetico 
della varietà Ruché
Uno dei più recenti lavori di 
fingerprinting genetico di vini 
ha riguardato il Ruché della 
provincia di Asti. La prima 

parte del progetto condotto 
da Bioaesis ha avuto come 
obiettivo dimostrare che 
il Ruché possiede un suo 
assetto genetico caratteristico 
e diverso dalle altre varietà di 
vite presenti nei database. 
Il primo step è stato la messa 
a punto di un sistema di 
estrazione e purificazione 
del DNA da foglie di Vitis 
vinifera. Sono pertanto state 
analizzate foglie di: Ruché, 
Lacrima di Morro d’Alba, 
Montepulciano, Sangiovese, 
Pinot Nero, Brachetto d’Acqui 
e Barbera d’Asti provenienti 
da collezioni varietali. È stato 
scelto un sistema rapido di 
estrazione non enzimatica 
del tessuto vegetale con 
successiva purificazione 
dell’estratto su colonnina 
di silice, che assicura DNA 
puro e in buona quantità. 
Il secondo step è stato il 
fingerprinting genetico della 
varietà Ruché, finalizzato a 
ottenerne il profilo genetico 
identificativo rispetto 
ad altre varietà, quali 
Brachetto e Barbera. 
«Per la progettazione dei 
primer abbiamo utilizzato 
sequenze da genebank 
internazionali, in base alle 
quali sono stati messi a 
punto reazioni in grado di 
amplificare microsatelliti 
cultivar-specifici, ovvero capaci 
di discriminare una varietà 
di vite dall’altra. Abbiamo 
condotto numerosi test ai fini 
di ottimizzare ogni reazione 
di PCR e di scegliere i primer 
con le migliori prestazioni» 
spiega Emanuela Simonetti, 
responsabile Ricerca e 
sviluppo di Bioaesis. «Ogni 
estratto di DNA proveniente 
da foglia, prima di essere 
analizzato con i microsatelliti, 

Figura 1 – Elettroferogramma ottenuto su sequenziatore utilizzando 
il microsatellite VVMD7 di un campione di DNA del cultivar Ruché 
contenente l’1% di DNA del cultivar Barbera. Nella figura si può 
osservare che con il microsatellite VVMD7 il sistema è in grado di 
rilevare l’1% di presenza di DNA estraneo al DNA di Ruché in quanto 
sono perfettamente rilevabili i picchi caratteristici del cultivar Barbera

Figura 2 – Elettroferogramma di un vino monovarietale  analizzato 
con il microsatellite VVMD7. Nella figura si può osservare che 
i risultati ottenuti concordano con il profilo genetico della 
varietà Ruché e non vi sono tracce della presenza di picchi 
corrispondenti ad altre varietà quali il Barbera. Si dimostra 
che il vino analizzato è monovarietale ed è geneticamente 
identico a quello della varietà Ruché perché presenta gli stessi 
picchi di amplificazione, se analizzati con i microsatelliti
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è stato sottoposto a uno step 
di “normalizzazione”: è stata 
cioè valutata l’integrità e la 
quantità del DNA estratto 
utilizzando un sistema 
chiamato end point dilution 
mediante RealTime PCR, 
tecnica che permette di 
quantificare un particolare 
DNA target attraverso 
molecole fluorescenti». 
Per l’analisi dei microsatelliti 
tramite PCR sono stati 
amplificati i DNA genomici 
precedentemente estratti 
da foglie e ogni campione 
è stato testato per ognuno 
dei microsatelliti selezionati: 
è stato scelto un set di 
6 microsatelliti (VVS2, 
VVMD7, VVMD5, VVMD27, 
VrZAG62, VrZAG79) detti 
universali in quanto validati 
e standardizzati in uno 
studio internazionale [3] 
e usati come marcatori 
ideali per caratterizzazioni 
genetiche di cultivar di vite. 
I microsatelliti sono stati 
analizzati sia su gel di 
poliacrilammide sia su 
sequenziatore automatico 
(3130 Applied Biosystems). 
A ogni prodotto di 
amplificazione, che su gel 
corrispondeva a una banda, 
su sequenziatore corrisponde 
un picco: tramite un 
opportuno marcatore di peso 
molecolare, il software del 
sequenziatore determina la 
lunghezza in bp di ogni picco. 
I risultati ottenuti sono stati 
standardizzati tramite corsa 
simultanea con il prodotto 
di amplificazione del DNA 
di Pinot le cui lunghezze 
alleliche sono note. In questo 
modo i risultati ottenuti 
per la varietà Ruché sono 
interscambiabili con gli 
altri laboratori e si è potuto 

assegnare ad ogni allele il 
nome secondo This [3]. 
Il profilo genetico derivato 
dalla combinazione di tutti i 
sei microsatelliti è differente 
rispetto quello ottenuto 
dalle altre varietà testate 
(Lacrima, Sangiovese, 
Montepulciano, Barbera, 
Brachetto d’Acqui, Pinot). 
Inoltre, gli alleli del Ruché 
sono stati confrontati con tutti 
quelli delle varietà presenti 
in vari database (Swiss Vitis 
Microsatellite Database 
Greek Vitis Database; Grape 
Microsatellite Collection 
– IASMA; European Vitis 
Database; Vitis Microsatellite 
Consortium) e non è stata 
trovata nessun’altra varietà 
con lo stesso profilo genetico: 
si è concluso che il Ruché 
possiede un suo assetto 
genetico caratteristico.

Fingerprinting genetico 
di mosti e vini Ruché
«La seconda parte del lavoro 
è consistita nell’applicare 
questo sistema al vino 
andando ad analizzare il 
DNA residuale della vite 
ancora presente nel vino 
stesso. In questo modo è 
stato possibile identificare 
la varietà di uva utilizzata 
nel processo di vinificazione 
ed evidenziare l’eventuale 
presenza di uve estranee 
che si sarebbe vista con la 
comparsa di segnali (picchi) 
non caratteristici della varietà 
Ruché» continua Simonetti. 
Le difficoltà principali di 
questo secondo step hanno 
riguardato l’ottenimento di 
DNA in quantità e purezza 
sufficienti per le successive 
analisi. Infatti, durante il 
processo di vinificazione 
mano a mano che si 

disgregano i tessuti e le cellule 
della vite rilasciano il DNA che, 
venendo a contatto con tutte le 
sostanze contenute nel mosto 
e poi nel vino, in particolare 
con l’etanolo e con gli enzimi 
litici dei lieviti, si frammenta e si 
degrada progressivamente fino 
a non essere più utilizzabile 
per le analisi genetiche. Anche 
le lavorazioni tecnologiche 
(filtrazione, travasi) che il vino 
subisce concorrono a far sì 
che il vino si impoverisca 
ulteriormente del DNA della 
vite. Inoltre, nel campione 
sono presenti inibitori di PCR 
(fenoli, polisaccaridi e tannini) 
e abbondante DNA di lievito 
che vanno poi a interferire 
con le successive reazioni.
Poiché per substrati quali 
mosti e vini non esistono 
sistemi di estrazione del 
DNA già ottimizzati, presso 
il laboratorio Bioaesis sono 
stati testati diversi sistemi di 
estrazione di DNA vegetale 
e sono stati ottimizzati sia i 
protocolli per aumentare la 
resa e ridurre la presenza 
di inibitori di PCR sia le 
procedure di concentrazione 
del campione per utilizzare 
volumi di campione sempre 
maggiori (fino a oltre 50 ml di 
vino). Inoltre, è stato messo 
a punto un duplice controllo 
sull’estratto: una coppia di 
primer in grado di amplificare 
il gene 16S rRNA di lievito 
per monitorare la presenza 
di inibitori di PCR, e una 
coppia di primer in grado di 
amplificare il gene endogeno 
NCED2 di vite per verificare 
la presenza e l’integrità del 
DNA della vite stessa. 
«Prima abbiamo purificato il 
DNA da mosti e vini ottenuti 
esclusivamente da uve Ruché, 
quindi abbiamo valutato le 

ricerca
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performance del sistema 
in caso di presenza di un 
campione eterogeneo in cui 
il DNA della cultivar Ruché 
è presente insieme al DNA 
di altre cultivar, come nel 
caso in cui si analizzi il DNA 
estratto da un vino prodotto 
non esclusivamente da uve 
Ruché» spiega Simonetti.
Non essendo disponibili 
campioni di vino derivati 
da uve Ruché mescolati in 
proporzioni note con uve 
di altre varietà, sono stati 
preparati in laboratorio 
campioni di foglie sminuzzate 
di Ruché a cui sono stati 
aggiunti il 10%, 5% e 1% in 
peso di foglie sminuzzate di 
Brachetto e di Barbera. Da 
ognuno dei sei campioni così 
preparati è stato estratto il 
DNA che è stato sottoposto 
ad analisi dei microsatelliti 
sia su gel elettroforetico 
sia su sequenziatore. 

La sperimentazione ha 
dimostrato che il sistema 
riesce a rilevare la presenza di 
fino a un 1% di DNA estraneo 
rispetto il DNA del cultivar 
da identificare (figura 1). 
Alla fine è stato testato 
il profilo genetico dei 
campioni di DNA di vino 
utilizzando i primer per i 
microsatelliti ottimizzati nelle 
fasi precedenti. «Abbiamo 
verificato se i risultati ottenuti 
dai vini in fermentazione 
concordavano con il profilo 
genetico della varietà Ruché 
e se non vi erano tracce 
della presenza di picchi 
corrispondenti ad altre varietà. 
Si è così dimostrato che il vino 
analizzato era geneticamente 
identico a quello della 
varietà Ruché perché 
presentava gli stessi picchi di 
amplificazione se analizzati 
con i microsatelliti (figura 2)»
 conclude la responsabile 

R&S del laboratorio Bioaesis.
Essendo un metodo rapido 
che permette di ottenere 
risultati in poche ore, molto 
sensibile (rileva l’1% di 
contaminazioni del vino con 
altre varietà) e altamente 
riproducibile, il sistema 
sviluppato da Bioaesis srl si 
presta a essere utilizzato di 
routine per il monitoraggio 
di tutti i lotti di produzione, 
permettendo di proteggere 
l’origine dichiarata in etichetta 
di annata in annata. ◆
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Un breve glossario
☛  Gel elettroforetico: metodo per la separazione di 
molecole, quali il DNA o proteine, che sfrutta la loro diversa 
velocità di migrazione in base alla loro dimensione in un campo 
elettrico che viene creato dentro una camera elettroforetica

☛ Sequenziatore: strumento che permette di determinare 
la sequenza in basi azotate (ACTG) di un determinato 
frammento di DNA tramite reazione enzimatica

☛ colonnina di Silice: matrice che ha un’elevata 
affinità per il DNA consentendone la purificazione dalle 
altre molecole presenti all’interno della cellula

☛ Primer: corti frammenti di DNA che sono complementari 
alla sequenza di DNA bersaglio e che sono in grado 
di fungere da innesco per la reazione di PCR

☛ allele: è una delle possibili forme o varianti 
in cui si può presentare un gene

☛ bP (paia di basi): sono le unità base del DNA. Ne 
esistono di 4 tipi (adenina, citosina, guanina e timina) 
e sono i portatori dell’informazione genetica.
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30 Settembre 2010 ore 17:29 

Go Wine presenta "Cantine d'Italia 2010 con 
degustazione vini martedì 5 ottobre Golden Palace 
Hotel TORINO  

L'associazione Go Wine riprende l'attività a Torino dopo la pausa estiva con una serata 
dedicata a Cantine selezionate e recensite sul volume "Cantine d'Italia 2010",  la guida in 
distribuzione nelle librerie italiane e nella mailing di Go Wine.  
Appuntamento al Golden Palace Hotel***** per martedì 5 ottobre prossimo: presentiamo le cantine 
che animeranno con la presenza il banco d'assaggio, proponendo i vini più rappresentativi della 
loro produzione e incontrando direttamente il pubblico: sarà un'occasione per compiere un'ideale 
viaggio fra diversi territori del vino italiano, raccontati da uomini e donne del vino che hanno fatto 
dell'incontro con il turista del vino una parte importante della loro filosofia aziendale. Programma:  
Ore: 17.00: Anteprima: degustazione riservata esclusivamente ad operatori professionali (titolari di 
Ristoranti, Enoteche e Wine Bar) 
Ore 18.00: Apertura banco d'assaggio e breve presentazione della degustazione 
Ore 22.00: Chiusura banco d'assaggio 
  
Le Aziende:  
Abbona Anna Maria - Farigliano (CN);  
Adriano Marco&Vittorio - Alba (CN);  
Caminella - Cenate Sotto (BG);  
Cantina Gigi Rosso - Castiglione Falletto (CN);  
Casa Roma - S. Polo di Piave (TV);  
Cascina Amalia - Monforte d'Alba (CN);  
Cavit - Trento (TN);  
Cieck - Agliè (TO);  
Colli Irpini - Montesole - Montefusco (AV); 
Distillerie Francoli - Ghemme (NO);  
Donnafugata - Marsala (TP); 
Lis Neris - San Lorenzo Isontino (GO);  
Mesa - Sant'Anna Arresi (CI) 
Montalbera - Castagnole Monferrato (AT);  
Salcheto - Montepulciano (SI);  
Tenuta il Corno - San Casciano Val di Pesa (FI);  
Tenuta San Mauro - Castagnole Lanze (AT);  
Torraccia del Piantavigna - Ghemme (NO);  
Travaglini - Gattinara (VC); 
Zaccagnini - Bolognano (PE). 
  
Il costo della degustazione è di € 12  (€ 10 Soci Ais; Fisar; Onav - € 8 Soci Go Wine). 
L'ingresso sarà gratuito per coloro che decideranno di associarsi a Go Wine direttamente al banco 
accredito della serata (prima di accedere al banco d'assaggio). 
  
www.gowinet.org 
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... Per il vino nuove etichette e filosofia “slow” ...  

 

Il settore prepara alcune novità mentre l’annata si presenta buona, con un aumento delle 

vendite sui mercati esteri... Era il 1987 e a sfidare le Langhe pensarono il parroco e la maestra 

di Castagnole Monferrato. Don Gino Cauda e Lidia Bianco volevano il doc per il rosso aromatico 

che mescevano nei giorni di festa, il Ruché. Dando così inizio a una nuova gloriosa storia fra i 

pluripremiati vini piemontesi, una ricchezza da oltre 400 milioni di fatturato distribuiti tra 

eccellenze come Barbera, Barolo, Moscato e spumanti per un totale di 45 marchi doc e docg. 

“Il Ruché è un vitigno autoctono, dal gusto molto particolare e apprezzato” commenta Franco 

Morando, direttore generale dell’Azienda agricola Montalbera, vanto vitivinicolo del gruppo 

Morando, il colosso italiano del cibo per animali che sfida le multinazionali. “Ci abbiamo creduto 

subito e oggi ne siamo il primo produttore in assoluto con ben 55 ettari dedicati proprio al 

“principe rosso” del Monferrato. Piace? In Italia sicuramente il Ruché è un vino per iniziati, ma 

ha un suo pubblico in espansione e inizia a essere apprezzato in modo particolare dal mercato 

tedesco, il più reattivo tra i 18 paesi in cui esportiamo”. L’etichetta Montalbera (300 mila 

bottiglie di produzione annua) comprende anche Moscato d’Asti doc, ma orgoglio e cuore sono 

concentrati sul Ruché. “Quest’anno la guida dell’enologo Luca Maroni ha premiato la nostra 

etichetta 2009 con 99 punti su cento”. Produrre vino in Piemonte vale quasi un cavalierato. 

Non si spiegherebbe altrimenti la grande concentrazione di imprenditori che, come Morando, 

diversificano con la viticoltura. Uno su tutti: Oscar Farinetti, che dopo avere venduto la sua 

creatura Unieuro (supermercato dell’elettronica di consumo) si è inventato Eataly e si è 

comprato l’ex tenuta reale di Fontanafredda, nel cuore delle Langhe. Per non parlare di 



Massimo Gianolli, vicepresidente del gruppo biellese Ceneralfinance, che per riposarsi dalle 

fatiche della finanza ha rilanciato la tenuta di campagna di famiglia nel Veronese 

trasformandola nella Collina dei ciliegi: etichetta insignita del diploma di gran menzione al 

Vinitaly 2010 per l’Amarone annata 2005. “Le nostre attività core spaziano dall’anticipazione 

dei crediti alle aziende che ce li cedono al settore assicurativo, sino a quello dei servizi: un 

vortice economico da cui mi riposo pensando al mio progetto slow, ovvero la degustazione 

quotidiana vissuta come un intenso momento culturale” racconta Gianolli. E’ questa infatti 

l’idea del Club dei 100: un circuito di 100 enoteche selezionate che si impegnano a promuovere 

i vini della Collina dei ciliegi e a farsi coinvolgere in un programma di eventi letterari e artistici 

di accompagnamento. “Abbiamo pensato per loro anche interessanti agevolazioni: avranno la 

cantina sempre rifornita dei nostri vini ma pagheranno soltanto il venduto”. Il resto lo dovrà 

dire l’annata 2010, annunciata come ottima e abbondante, ma con qualche distinzione. “La 

raccolta delle uve moscato è già terminata ed è stata effettivamente molto generosa per le 

quantità, ma assolutamente negli standard con riferimento alla qualità” riferisce Paolo Fontana, 

amministratore delegato della Fratelli Ganda, marchio di riferimento per lo Spumante d’Asti e il 

vino Moscato docg (65 milioni di fratturato). “La ricchezza del raccolto ci fa ben sperare, 

perché potremo soddisfare una domanda estera in crescita, in particolare negli Usa, in Russia e 

in Corea del Sud. Se invece però analizziamo il mercato dei rossi, allora il discorso cambia”. 

L’abbondanza delle uve, infatti, eccede la domanda di prodotto. “Per questo abbiamo ridotto i 

frutti sulle viti ancora prima della vendemmia, per abbassare i quantitativi ed essere più 

coerenti con il mercato”. 
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ITALIA OGGI  
La prima cosa che si capisce di Franco Morando, quando parla di sé, è che ha le idee estremamente chiare in 
tutto quello che fa. Ad appena 30 anni è già direttore generale dell’azienda agricola Montalbera, cantina 
piemontese specializzata nella produzione del Ruché Castagnole di Monferrato, una delle Denominazioni di 
origine controllata (Doc) che appartengono a una regione che in fatto di vini non ha bisogno di presentazioni. E 
fondamentalmente il ruolo che ricopre lo deve alla testardaggine che ha avuto nel coltivare una passione che col 
tempo è riuscita a trasformarsi in professione. “Lo ammetto, anche quando non lavoro la mia vita gira sempre 
intorno al vino. Sono innamorato del vino”, dice scherzando, ma fino a un certo punto. “Sia che si tratti di 
pianificare strategie commerciali, sia che si tratti di trovarsi con gli amici per fare delle degustazioni, sia anche 
soltanto per parlarne, l’enologia rimane la mia più grande passione”. Certo, ora come ora il cognome Morando 
non è immediatamente riconducibile al mondo della viticoltura. La saga imprenditoriale di questa famiglia 
piemontese comincia nel 1955, quando il nonno di Franco, che di lavoro faceva l’importatore di prodotti francesi 
in Italia, decise di seguire un’intuizione che gli cambiò la vita. “Mio nonno era un innovatore, un pioniere”, 
racconta con orgoglio Franco Morando. “Una volta a Marsiglia, dove si trovava per affari, vide una pubblicità di 
cibo per animali, ed ebbe l’illuminazione: avrebbe importato lui quei prodotti nel nostro paese”. Ci voleva del 
fegato, in effetti, perché non solo in Italia non esisteva un mercato del petfood, ma non c’era nemmeno una 
legislazione ad hoc!”. Ai Morando non è mancato il coraggio imprenditoriale e fu così che portarono in Italia un 
business di cui oggi non sì potrebbe fare a meno, visto l’enorme numero di Fido e Felix a spasso per la Penisola. 
E nel frattempo l’attività di famiglia è diventata un gruppo industriale vero e proprio, grazie ai prodotti delle linee 
Migliorcane e Migliorgatto, che ne hanno fatto uno dei leader di mercato. Ma l’antica vocazione dei Morando è 
un’altra, la stessa che ha indirizzato la vita del giovane Franco. “La nostra è una famiglia di moscatisti da sei 
generazioni”, dice il direttore generale dell’azienda agricola Montalbera, “ed è dalla terra del Monferrato che 
abbiamo origine. Solo che fino a sette anni fa la nostra vita contadina era stata come interrotta” Già a partire 
dall’inizio del Novecento, infatti, la famiglia Morando possedeva quattro ettari di terreno, che gradualmente sono 
diventati 110. “E stato prodotto vino per anni, senza che però si fosse mai sentita l’esigenza di esterxìare un 
brand: il nettare veniva venduto sfuso alle cantine sociali. Nel 2003 si è deciso di rivisitare completamente 
quell’attività. Il compito fu affidato a me”. Morando, che aveva appena conseguito la laurea in giurisprudenza, 
aveva al suo attivo anche corsi di enologia e diversi viaggi in Francia, dove aveva seguito da vicino le strategie 
commerciali delle imprese vitivinicole d’Oltralpe. “Il nostro è un prodotto particolare, ci sentiamo molto vicini ai 
nostri cugini francesi”, dice. “Io credo nel vino come frutto, come nettare che non snatura le caratteristiche del 
prodotto della terra. E sono convinto che i vecchi stereotipi vadano messi da parte. Più che puntare sul blasone, 
bisogna cercare slancio nella qualità. La strategia distributiva? Per me un buon imprenditore è chi prima di 
versare una goccia nell’oceano la versa in casa sua. Per noi è fondamentale il rapporto con il territorio. Quindi 
dobbiamo rafforzare il nostro brand nel Nord Italia in primis. Ma devo ammettere che stiamo avendo buone 
soddisfazioni anche in Scandinavia e negli Stati Uniti, in particolare nel New Jersey. Senza contare che i mercati 
dell’India e del Giappone diventano sempre più interessanti, soprattutto perché il Ruché è un vino che ben si 
sposa con i piatti speziati”. Come detto, l’enologia è una passione che nella vita di Franco Morando occupa 
molto più dello spazio riservato al lavoro. Bere vino per lui è anche fonte di relax, meglio se condiviso con gli 
amici e in compagnia anche di un buon sigaro. “Amo fumare il Davidoff Grand Cru n.5, è un ottimo compagno di 
discussioni”. Ma Morando giura che non ci sono solo Bacco e Tabacco nel suo tempo libero. “Sono un ottimo 
sportivo: corro tutti i giorni almeno 45 minuti, iPod nelle orecchie e buona musica che dà il ritmo. Lo trovo molto, 
ma molto rilassante” 
Autore: Domenico Aliperto 
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UN PROFESSIONISTA AL GIORNO 

 
La vita, la carriera e i gusti di Franco Morando, direttore generale dell'Azienda Montalbera 

 

Bacco? È uno di famiglia  
Il vino mi ha sempre appassionato, non è solo un lavoro Siamo moscatisti da sei 

generazioni, imprenditori da tre  

 
 di Domenico Aliperto    
 

La prima cosa che si capisce di Franco Morando, quando parla di sé, è che ha le idee 
estremamente chiare in tutto quello che fa. Ad appena 30 anni è già direttore generale dell'azienda 
agricola Montalbera, cantina piemontese specializzata nella produzione del Ruché Castagnole di 
Monferrato, una delle Denominazioni di origine controllata (Doc) che appartengono a una regione 
che in fatto di vini non ha bisogno di presentazioni. E fondamentalmente il ruolo che ricopre lo 
deve alla testardaggine che ha avuto nel coltivare una passione che col tempo è riuscita a 
trasformarsi in professione. «Lo ammetto, anche quando non lavoro la mia vita gira sempre intorno 
al vino. Sono innamorato del vino», dice scherzando, ma fino a un certo punto. «Sia che si tratti di 
pianificare strategie commerciali, sia che si tratti di trovarsi con gli amici per fare delle 
degustazioni, sia anche soltanto per parlarne, l'enologia rimane la mia più grande passione».  

Certo, ora come ora il cognome Morando non è immediatamente riconducibile al mondo della 
viticoltura. La saga imprenditoriale di questa famiglia piemontese comincia nel 1955, quando il 
nonno di Franco, che di lavoro faceva l'importatore di prodotti francesi in Italia, decise di seguire 
un'intuizione che gli cambiò la vita. «Mio nonno era un innovatore, un pioniere», racconta con 
orgoglio Franco Morando. «Una volta a Marsiglia, dove si trovava per affari, vide una pubblicità di 
cibo per animali, ed ebbe l'illuminazione: avrebbe importato lui quei prodotti nel nostro paese». Ci 
voleva del fegato, in effetti, perché non solo in Italia non esisteva un mercato del petfood, ma non 
c'era nemmeno una legislazione ad hoc!».  

Ai Morando non è mancato il coraggio imprenditoriale e fu così che portarono in Italia un business 
di cui oggi non si potrebbe fare a meno, visto l'enorme numero di Fido e Felix a spasso per la 
Penisola. E nel frattempo l'attività di famiglia è diventata un gruppo industriale vero e proprio, 
grazie ai prodotti delle linee Migliorcane e Migliorgatto, che ne hanno fatto uno dei leader di 
mercato. Ma l'antica vocazione dei Morando è un'altra, la stessa che ha indirizzato la vita del 
giovane Franco. «La nostra è una famiglia di moscatisti da sei generazioni», dice il direttore 
generale dell'azienda agricola Montalbera, «ed è dalla terra del Monferrato che abbiamo origine. 
Solo che fino a sette anni fa la nostra vita contadina era stata come interrotta». Già a partire 
dall'inizio del Novecento, infatti, la famiglia Morando possedeva quattro ettari di terreno, che 
gradualmente sono diventati 110. «È stato prodotto vino per anni, senza che però si fosse mai 
sentita l'esigenza di esternare un brand: il nettare veniva venduto sfuso alle cantine sociali. Nel 
2003 si è deciso di rivisitare completamente quell'attività. Il compito fu affidato a me».  

Morando, che aveva appena conseguito la laurea in giurisprudenza, aveva al suo attivo anche 
corsi di enologia e diversi viaggi in Francia, dove aveva seguito da vicino le strategie commerciali 
delle imprese vitivinicole d'Oltralpe. «Il nostro è un prodotto particolare, ci sentiamo molto vicini ai 
nostri cugini francesi», dice. «Io credo nel vino come frutto, come nettare che non snatura le 



caratteristiche del prodotto della terra. E sono convinto che i vecchi stereotipi vadano messi da 
parte. Più che puntare sul blasone, bisogna cercare slancio nella qualità. La strategia distributiva? 
Per me un buon imprenditore è chi prima di versare una goccia nell'oceano la versa in casa sua. 
Per noi è fondamentale il rapporto con il territorio. Quindi dobbiamo rafforzare il nostro brand nel 
Nord Italia in primis. Ma devo ammettere che stiamo avendo buone soddisfazioni anche in 
Scandinavia e negli Stati Uniti, in particolare nel New Jersey. Senza contare che i mercati dell'India 
e del Giappone diventano sempre più interessanti, soprattutto perché il Ruché è un vino che ben si 
sposa con i piatti speziati».  

Come detto, l'enologia è una passione che nella vita di Franco Morando occupa molto più dello 
spazio riservato al lavoro. Bere vino per lui è anche fonte di relax, meglio se condiviso con gli amici 
e in compagnia anche di un buon sigaro. «Amo fumare il Davidoff Grand Cru n.5, è un ottimo 
compagno di discussioni». Ma Morando giura che non ci sono solo Bacco e Tabacco nel suo 
tempo libero. «Sono un ottimo sportivo: corro tutti i giorni almeno 45 minuti, iPod nelle orecchie e 
buona musica che dà il ritmo. Lo trovo molto, ma molto rilassante».  
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ATTESTATION DE RECOMPENSE

Le challenge International du vin atteste que

SOC AGR MONTALBERA SRL

a obtenu la médaille de bronze

Pour son vin DOCG. MOSCATO D'ASTI

SAN CARLO 2009

lors de l`édition 2010 de la compétition 

Numéro échantillon : 102P2IT12052998A1331

Fait à Bourg sur Gironde le : 10-05-2010

Signature du garant : 

Challenge Internationnal du Vin - Avenue Léo Lagrange 33710 Bourg sur Gironde - France
Tél : +33 (0)5 57 68 25 66 - Fax : +33(0)5 57 68 23 92

email : info@challengeduvin.com - Web : www.challengeduvin.com
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