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Come si consolida un successo cosi giovane?
Di Ruche di Castagnole Monferrato ce n'¢ poco,
intanto, ed & tutto venduto anche per la curiosita
che mostrano per questo vino diverse riviste, che
ne scrivono con entusiasmo. Vent’anni fa erava-
mo nessune, oggi siamo una piccola realta; ve-
diamo di non rovinarla. Anche nella mia veste di
presidente della Commissione tecnica consortile
del Rucheé di Castagnole Monferrato - con il com-
pito di raccogliere le esigenze e gli stimoli delle
aziende che lo producono per arrivare a un pia-
no di tutela e valorizzazione da sviluppare negli
anni - spingo verso una redistribuzione parziale e
graduale degli impianti di Ruche tra tutti quanti
i produttori.

Questo perché?

Oggi ¢'é il grosso rischio che, con la globalizzazio-
ne, solo poche grandi aziende riescano poi a mo-
nopolizzare il mercato di determinati vini. Quin-
di, continuare nel far prosperare la piccola-media
proprieta contadina. Questo pud avvenire anche
grazie ai tanti pensionati,che hanno sempre fatto
il doppio lavoro, che potrebbero riprendere piccoli
appezzamenti ora non piu vitati, ma che lo sono
stati in passato, e sottoscrivere un accordo come
€ avvenuto con il Moscato per il ritiro delle uve
al prezzo concordato. Ci sara quindi l'orgoglio di
un proprio piccolo vigneto, e un domani il figlio o
il nipote, magari diventato enologo, potrebbe co-
struire la sua cantina. Si tratta quindi di imposta-

re il futuro di una denominazione giovanissima.

La potenzialita é grande: ci sono colline di boschi
e arbusti che una volta erano tutte vitate. Bricchi
bellissimi abbandonati, terreni eccezionali. Pensi
a Morando - il re delle scatolette di mangime per
animali, ndr - che poteva investire ovunque e 'ha
fatto qui,con la sua azienda Montalbera: 115 ettari
inun unico appezzamento e la produzione di cir-
ca la meta di tutto il Ruche.

Non € un gran momento per il Brachetto.

Non sta vivendo anni facili,nel senso che,a fronte
di una produzione complessiva di circa 1.200 etta-
ri tra le denominazioni Acqui e Piemonte, il mer-
cato non ha mai dato soddisfazione completa per
questi quantitativi.

11 Moscato, invece, corte...

C’& la Moscatomania. Il periodo & molto felice,che
si tratti di Piemonte Moscato, Moscato d’Asti o di
Asti. Il nostro primo Paese - non direttamente, ma
attraverso le principali aziende imbottigliatrici
nazionali che forniamo - sono gli Usa, con un for-
te interesse nei confronti del Moscato in generale.

I problemi del Brachetto sono quindi
compensati dal Moscato.

Diciamo che la composizione del vigneto azien-
dale non é mai a senso unico ma é mista. Pochi
hanno puntato esclusivamente su un vitigno, e
questo permette di ottenere un'ottima remune-
razione nel vigneto Moscato e una buona remu-
nerazione nel Brachetto grazie a un rivendicato
inferiore ma a prezzo stabilito, che garantisce co-
mungque il viticoltore,

Quando ¢ nata nel 1992, Loazzolo era la Doc pit
piccola e forse lo & ancora, essendo rimasta nel
territorio del minuscolo comune omonimo, con
una resa massima di 50 quintali per ettaro, una
resa dell'uva Moscato bianco in vino non supe-
riore al 55% e una gradazione minima naturale di
13°. Un gioiellino davvero unico, insomma. Gio-
vanni Scaglione, con il padre Giancarlo, enolo-
go e biologo, e la sorella Silvia guida Forteto della
Luja,azienda agricola biologica nell'Oasi Wwf che
ospita fauna e flora rarissime ed é aperta al pub-
blico.Sette ettari di vigneto su un totale di 15 e una
produzione di 4-5 mila bottiglie da 0,375

Dai dati, seimbra ci sia stato

un crollo di produzione.

Stamattina, venendo in auto, sentivo alla radio
un economista che spiegava la situazione attuale.
Paesi che sembrava avessero un'economia molto
solida fino a un mese fa, ora traballano. Probabil-
mente & quello che & accaduto anche al Loazzolo:
la crisi economica ne ha rallentato le vendite. C’a
anche da aggiungere che, rispetto a prima, ora ha
tanti concorrenti. Al secondo posto metterei pro-
prio questo: & una tipologia molto copiata, quella
dei cosiddetti vini da meditazione, con relativa
ampia offerta. Infine, ¢i sono motivi propriamen:
te tecnici per cui, ad esempio, si sposta in avan-
ti 'imbottigliamento per contare su un periodo
maggiore d'affinamento, magari dopo un’estate
particolarmente calda, e i dati compaiono nell'an-
1no successivo.
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Quanto costa in enoteca una sua preziosa
bottiglia da 0,375?

Sui 25 euro. Invece, come azienda, abbiamo regi-
strato un aumento delle vendite di Moscato d’Asti,
che per noi ¢ la denominazione sottostante al Lo-
azzolo, anche all'estero, dove questa tipologia sta
andando molto bene. In enoteca si vende a € 8,
bottiglia da 0,750.

Prezzi a parte, sono proprio poche

bottiglie di Loazzolo.

Certo, ma hanno una grande importanza. Prima
il passito ha trainato il Moscato d’Asti; ora accade
il contrario ma, in ogni caso, fanno squadra.Sono
destini incrociati.

Eail'estero?

Il calo é stato molto pili contenuto rispetto al
mercato italiano: -10%. Devo anche dire che non
abbiamo mai esportato tanto come in questo pe-
riodo, siamo sul 65%. Le nostre fortune sono due:
lestero e la vendita diretta, importante per tutte
le cose che sappiamo e in pitl per la fidelizzazione
del cliente. Ora, con l'agricoltura biologica e I'Oa-
si del Wwi, il Loazzolo fa notizia, abbiamo molti
contatti con le televisioni. Questo valorizza il ter-
ritorio e, di conseguenza, la vendita dei prodotti
agricoli.

Una cooperativa a Castelnuovo Don Bosco, gia
cantina sociale del Freisa a meta strada tra Asti
e Torino, e una a San Damiano d’Asti si sono ri-
unite alla fine degli anni Novanta con il nome,
in verita non troppo difficile da coniare, di Terre
dei Santi: 400 ettari, 250 soci e un territorio che si
spinge dalla collina di Torino, passando per I'Alto
Astigiano, fino alle porte del Roero. Ne & direttore
l'agronomo Paolo Aiassa.

Siete proprio nel cuore del Freisa.

E del Malvasia di Castelnuovo Don Bosco di cui
siamo il principale vinificatore. Della denomi-
nazione Freisa d'Asti vinifichiamo la meta della
produzione; di Freisa di Chieri il 70%, entrambi
in un arcipelago di tipologie che esprimono le
enormi potenzialita di questo antico vitigno. Poi
I'Albugnano, una piccola chicca tutta Nebbiolo e
naturalmente Barbera d’Asti e del Monferrato, e
tante altre denominazioni, perché abbracciamo
due province.

Freisa, allora. Ha spazio o e un vinoe

del passato?

Ha spazio eccome e nonostante gli alti e bassi del
periodo, sta tenendo bene. E’ un vino di caratte-
re ed ha un mercato di nicchia lontano dalle forti
oscillazioni che coinvolgono altri vini ad esempio
il Barbera.Un problema sembrerebbe quale strada
prendere, ne discutiamo spesso tra produttori lo-
cali,ma anche dell’Albese e dell’Alessadrino. Basta
un‘occhiata ai disciplinari: ¢’ una serie di tipolo-
gie che vanno dal fermo al frizzante, dal Superiore
allo spumante dolce. Fino a qualche tempo fa tan-
te sfaccettature erano viste come un handicap, e
invece sono la ricchezza del Freisa; certo bisogna
prima porsi la domanda giusta: dove lo si vuo-
le collocare? Infatti, nel Nord Italia & conosciuto
comne frizzante, ma in Toscana e in Germania, per
esempio, lo vogliono fermo e per il mercato inter-
nazionale,da quattro anni, grazie al fondamentale

Qual é 'obiettivo?

Alivello locale, andare avanti sul frizzante. A livel-
lo internazionale, proporci come Piemonte Freisa
con una veste unica e con una massa di prodotto
per lo meno percepibile. Stiamo convergendo in
questa direzione, Ormai siamo al terzo anno di
prove di vinificazione. Sta emergendo un prodotto
davvero interessante, per un mercato evoluto.

ETAlbugnano Doc?

E una delle piccole denominazioni del territorio,
da uve Nebbiolo. Amo definirlo “un Nebbiolo d'al-
tura” con una sua zona di elezione tra i 400 e i 500
metri di altitudine. A motivo di ¢id raramente rag-
giunge gradazioni esagerate ma la stoffa di que-
sto grande vitigno ¢’ tutta. Per noi & una piccola
chicea che proponiamo affinato almeno un anno
in botte e solo nelle annate migliori.
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U flash sul Malvasia?

1l Malvasia di Castelnuovo Don Bosco & una perla
ancora tutta da scoprire. E quotato meno del Bra-
chetto per il semplice motivo che non & conosciu-
to e questo lo colma di prospettive. Il nome per
certi aspetti ¢ un handicap se si pensa alla mol-
titudine di Malvasie d'Italia, che originano per lo
piu vini bianchi e secchi. Ed é cosi che chi non lo
conosce rischia di portarselo a casa per berlo con
il pesce. Comunque cresce pian pianino, quest’an-
no gode anch'esso del felice momento attraversa-
to dai vini dolci, sicché oltre alla solida domanda
locale comincia a essere richiesto anche all'estero,
ad esempio negli Stati Uniti. I mercati pit1 lonta-
ni, perd, sono raggiunti grazie ad altre aziende
cui siamo collegate, ad esernpio Terre da Vino, in
quanto la nostra realta ha la rara fortuna (ade-
guatamente aiutata) di poter contare su una forte
vendita diretta da cui ricava tra il 60 e il 70% del
fatturato e su cui concentra prioritariamente le
proprie energie.

Barberista di talento, Giulio Bava ha perd sempre
amato il piccolo Malvasia di Castelnuovo.

La famiglia delle Malvasie ¢ molto grande. Che
cos’ha questo di particolare?

E diverso da tutti gli altri e, per rendersene con-
to, basta entrare in una vigna quando i grappoli
sono maturi: ci si trova subito avvolti da un bel
profumo di rosa fresca. Fra I'altro si trovano botti-
glie ben conservate anche dopo qualche anno, pur
essendo ovviamente meglio consumarlo per tem-
po.E unavarieta storica del Monferrato,un tempo
ben pii1 diffusa di quanto non lo sia attualmente
- solo 6 piccoli comuni - e il suo nome é appar-
so per la prima volta in quest’area negli Statuti di
Mondonio del 1468 con il nome di Uve Marvaxie.
La media di produzione é di solo mezz'ettaro a te-
sta, che equivale a tremila litri. D'altra parte, nella
cultura contadina non era un “vino da bere”, es-
sendoci Freisa e Barbera, ma un vino da festa.

E voi,quanto ne fate?

Siamo su un quarto della produzione totale, circa
100mila bottiglie. Il 70% tappo raso, il 30% spu-
mante. Si vende soprattutto in Italia ma stiamo
conquistando piccoli spazi negli Usa, probabil-
mente sull'onda del successo del Moscato.

£ facile da produrre o ci sono problemi
divinificazione?

Problemi no, ma due fasi delicate. Intanto in vi-
gna deve raggiungere urn’ottima maturazione,
senza perod che questa vada a discapito dell’aci-
dita. In cantina, poi, I'abilita & tirar fuori colore e
aromi ma noni tannini.

La ricetta Bava?

Dopo diverse ricerche la mia azienda sviluppa
una macerazione a freddo cui sottoponiamo l'uva
diraspata per 40 ore a 6 °C prima di metterla nei
torchi. Il mosto fiore ha cosi da subito il suo forte
profumo e il suo colore, non pero intenso, mentre
i tannini sono appena percettibili e non interfe-
riscono con la piacevolezza del vino. La vera vita
del Malvasia di Castelnuovo Don Bosco comincia
pero con la rifermentazione nei tini a pressione
come per il tipo spumante, di cui siamo stati i pri-
mi a produrlo oltre trent’anni fa.
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11 Ruché, una “piccola” docg

che adesso ha un posto tra i grandi

Un riceo fine settimana dedicato al vino con incontri e confronti tra enoappassionati

Evento

CASTAGNOLE MONFERRATO

uché, un vino
Docg sempre me-
no piccolo. Produ-
zione che ha supe-
rato i 3 mila 745
ettolitri e veleggia verso le
500 mila bottiglie con un
trend in costante ascesa. Si
rinnova nel fine settimana la
Festa dedicata a questo vino
autoctono eletto a simbolo
del territorio, quinta edizio-
ne promossa da Comune e
GoWine nei locali della Tenu-
taLaMercantile.

Due giornate di incontro
e confronto per operatori
del settore ed enoappassio-
nati. Sabato (con inizio alle
17,30) ci sara un breve con-
vegno utile a fare il punto
sui vini dell’'ultima vendem-
mia e sulla produzione cre-
sciuta costantemente nelle
ultime vendemmie.

Nella stessa cornice sara
assegnato «Vin DiVinopy, il
premio istituito nel 2004 dal
Comune per rendere omag-
gio al Ruché ed a particolari
figure che hanno operato a
favore del prestigio e del mi-
glioramento. Riconoscimen-
to che, quest'anno, verra as-
segnato alla memoria del ca-

salese Paolo Desana, conside-
rato il «padre della Doc» in
una sorta di anticipazione dei
festeggiamenti dell'istituzio-
ne della dizione di Doc. Nome
che arricchira un albo d’oro
aperto da don Giacomo Cau-
da, parroco del Ruche, ed ar-
ricchito da Fratelli Dezzani,
Tipografia Viglongo di Tori-
no, Luca Ferraris e France-
sco Gatto, Guido Bosco, Enri-
co Morando, Maurizio Conti e
Claudio Delfini.

«L’annata del 2011 presen-
ta grandi aspettative. E’ un vi-

no ricco di profumi, con una
buona ed alta alcolicita ed an-
che una bella struttura. Ha ca-
ratteristiche che I’avvicinano
all’annata 2009 che dell’ulti-
mo quinquennio & stata quella
nettamente superiore, ci
aspettiamo un grande vino»
anticipa Marco Crivelli, pro-
duttore castagnolese, uno dei
sedici che animeranno il ban-
co degustazioni che aprira do-
mani (dalle 18,30 alle 24). Ve-
trina che vedra presenti le eti-
chette delle cantine: Bersano
di Nizza, 11 vino dei padri di

Monale, Garrone Eviglio & Fi-
glio di Grana, Tenuta Monte-
magno di Montemagno, Fra-
telli Dezzani e Poggio Ridente
di Cocconato, Cantine Sant'
Agata di Scurzolengo, Casta-
gnole Monferrato Francesco
Borgognone, Cascina Terra
Felice, Crivelli, Luca Ferraris,
Pierfrancesco Gatti, Montalbe-
ra Terra del Ruché, Domenico
Poncini, Capuzzo e Tenuta dei
Re tutte di Castagnole.

«La manifestazione & anda-
ta via via crescendo, come I'in-
teresse nei confronti del Ru-

ché» precisa Enzo Baraldi,
che nell'occasione vivra anche
la sua prima uscita da sindaco.
La festa, pensata anche per vi-
sitatori e turisti, & soprattutto
occasione di confronto tra i
produttori sull’'andamento del
mercato, che in un clima gene-
rale di crisi, si mantiene su li-
velli buoni. «Vogliamo esten-
dere ad altre regioni la cono-
scenza del nostro vino che na-
sce sulle colline di sette Comu-
ni e cogliere le occasioni di pre-
sentarlo all’estero dove sappia-
mo esserci interesse e gradi-

mento» conclude il neo primo
cittadino. Domenica il banco
d'assaggio (con la vendita di
bottiglie) sara aperto dalle 10,
per chiudere alle 18,30. Ma nel-
la stessa mattinata (dalle 10 al-
le 12) si svolgera un «wine ta-
sting» con giornalisti ed opera-
tori, utile ad illustrare e degu-
stare la nuova annata del Ru-
ché. Sia sabato sera, con a se-
guire animazione musicale,
che domenica saranno operati-
vi nell'area de «La Mercanti-
le» alcuni punti gastronomici.

APPUNTAMENTI
Domani e domenica
animazioni musicali

e mentl originali

Al lavoro i volontari della
Pro loco di Castagnole e gli
stand con le offerte dei risto-
ranti «Da Geppe» e «Il merlo
ghiottone», del Club enoga-
stronomico «La culla di Bac-
co», dell'agriturismo «La mi-
raja» e della pizzeria «Da Pa-
squalino». Ad arricchire la di-
spensa delle tipicita ci saran-
no formaggi e latticini de «La
fattoria della Capra Regina»,
il miele di Castagnole Monfer-
rato ed i finocchini della pastic-
ceria Maggiora. A coronare il
tutto, non mancheranno ani-
mazioni musicali, menu specia-
li nei locali oltre a passeggiate
nei vigneti (proposta domeni-
ca mattina) completano ed ar-
ricchiscono e completanc la
«Festa del Ruché».
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Kermesse dedicata al riso con disfida dell’arancina
e confronto di produzioni piemontesi e siciliane

Riso e arancine protagoniste della ma-
nifestazione che si svolgera sabato e
domenica nel centro “Abbate”. L'even-
to nisseno é finalizzato alla creazione di
un primo momento di conoscenza e di
valorizzazione delle produzioni di ec-
cellenza in Piemonte e in Sicilia. La pre-
sentazione ufficiale della manifesta-
zione é in programma sabato mattina
(ore 11) a Palazzo Moncada. Nel po-
meriggio, aprira la manifestazione una
tavola rotonda dal titolo "La via del riso
dalla Sicilia al Piemonte e ritorno™; in-
terverranno, tra gli altri, lo scrittore e
giornalista Gaetano Basile (storico del-
la cultura del cibo), Piero Vercellone
(presidente del Consorzio di Tutela e
Valorizzazione Varieta tipiche di Riso
italiano), Ivo Picchiarelli (docente di
Storia e Filosofia umana ed esperto di
cultura e tradizioni popolari), Angelo
Manna (produttore di riso siciliano). Il
talk-show sara coordinato da Gioac-
chino Bonsignore, giornalista del TG5 e
direttore della rubrica "Gusto™.

In contemporanea, sara dato il via ai
momenti di preparazioni e degusta-
zioni congiunte nelle quali verranno
utilizzate ed elaborate le produzioni di
eccellenza delle terre piemontesi e sici-
liane, sul denominatore comune del ri-
so. I piatti saranno preparati e raccon-
tati da Beppe Sardi (chef patron del ri-

storante "Il Grappolo" di Alessandria) e
da Carmelo Floridia (primo chef della
"Locanda Gulfi" di Chiaromonte Gulfi)
in collaborazione con gli studenti degli
Istituti Alberghieri di Caltanissetta e di
Gela.

Domenica prendera il via una grande
kermesse dedicata al riso ed ai suoi ab-
binamenti gastronomici e culturali al
centro dei quali verra proposta la "disfi-
da dell'arancina” nella quale saranno

impegnati gli studenti degli Istituti Al-
berghieri coordinati dai docenti e dagli
chef. Durante tutta la manifestazione
verra ospitata una selezione di produt-
tori delle due regioni con banchi d’as-
saggio, aree didattiche di sperimenta-
zione, animazione culturale e musica-
le e workshop per favorire I'incontro tra
i buyers ed i produttori presenti.
L’evento é organizzato dal Consorzio
di Tutela e Valorizzazione Varieta Tipi-

che di Riso italiano in collaborazione
con la Regione Piemonte, la Provincia di
Vercelli, 1a Provincia di Caltanissetta, il
Comune di Caltanissetta con il coin-
volgimento delle relative Camere di
Commercio, produttori, associazioni di
categoria.

Alla manifestazione nissena inter-
verranno vari produttori piemontesi:
Consorzio di tutela e valorizzazione va-
rieta tipiche riso italiano (riso), Mastro
Cesare di Borgomanero (pane e grissi-
ni), Caseificio Sepertino di Marene (for-
maggi), Vini Montalbera di Castagnole
Monferrato, Barbero Dolci e Creme di
cioccolato gianduia. Numerosi anche i
produttori siciliani con i loro stand:
Santa Maria s.r.L. di San Cataldo (salu-
mi), Azienda Luca Cammarata di San
Cataldo (formaggi, galletto, suino nero),
Pasticceria Salvatore Palumbo di Mile-
na (pasticceria), Santa Rita/Maurizio
Spinello di Caltanissetta (pane, farine,
biscotti), Eliana Cannavd di Caltanis-
setta (amaro), Gianfranco Lombardo di
San Cataldo (vino), Azienda agricola
Fabio Sollami di Caltanissetta (olio e
funghi), Calafato di Villalba (ceci, lentic-
chie), Frantoio Polizzi di Caltanissetta
(olio), Torronificio Geraci di Caltanisset-
ta (torroni), Associazione agricola Ba-
glio Castrianni di Marianopoli (zaffera-
no), Manna di Leonforte (riso).
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Degustazione Bianchi in verticale, Milano

CATEGORIA
Degustazione

LOCATION

Hotel Michelangelo

DATA

martedi 5 giugno 2012
ORARIO

Dalle ore 19.30 alle ore 22.00
INDIRIZZO

Via Domenico Scarlatti, 33 (Zona Stazione Centrale) Apri Mappa
CITTA

20124 Milano (MI)
TELEFONO

Visualizza Telefono

WEB

Www.gowinet.it

| profumati vini paglierini si svelano agli
enoappassionati

Sono cento. Tutti bianchi. E sono pronti a sfilare martedi 5 giugno nella sala Michelangelo dell'omonimo
hotel vicino alla milanese Stazione Centrale. L'occasione? Una manifestazione che si peannuncia un vero e
proprio forum dell'italian white wine: Tutti i colori del Bianco.

Ecco allora che nell'oasi-enoteca i nettari paglierini si presentano rigorosamente in verticale. Nel senso
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che ciascuna azienda mette in degustazione ben due vini: uno dell'annata corrente e I'altro non piu recente
della vendemmia 2007. Per un viaggio che dalle Alpi giunge sino alla Sicilia, inanellando pit 0 meno giovani
figli di Bacco. Nati da prestigiose maison come la Cantina Tramin di Termeno (in quel di Bolzano) e Marisa
Cuomo di Furore (nel Salernitano), La Costa di Perego (nel Lecchese) e Mastroberardino di Atripalda (in
provincia di Avellino). E ancora, Umani Ronchi di Osimo (nell'’Anconetano), Vignalta di Arqua Petrarca (nel
Padovano) e il Consorzio Vini Tipici di San Marino.

Senza dimenticare un banco d'assaggio prezioso della presenza diretta del produttore, in cui spiccano
l'azienda piemontese Montalbera di Castagnole Monferrato, la friulana Vigna Petrussa di Prepotto e la
goriziana Lis Neris di San Lorenzo Isontino.

L'evento, che vanta la collaborazione del Consorzio Tutela Vini Soave e Recioto di Soave, € organizzato da
Go Wine, associazione da anni impegnata nella valorizzazione e nella promozione del vino come motore
esperienziale, capace di far viaggiare, assaggiare e osservare. Anzi, per tutti coloro che all'inizio della serata

decidono di aderire al "movimento" l'ingresso € omaggio.

INGRESSO

Euro 18,00 (Euro 12,00 per i soci Go Wine; gratuito per coloro che si associano direttamente al banco di accredito, prima
di accedere al banco d'assaggio)

Fascia di Prezzo
Accessibile
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| profumati vini paglierini si svelano agli
enoappassionati

Sono cento. Tutti bianchi. E sono pronti a sfilare martedi 5 giugno nella sala Michelangelo
dell'omonimo hotel vicino alla milanese Stazione Centrale. L'occasione? Una manifestazione
che si peannuncia un vero e proprio forum dell'italian white wine: Tutti i colori del Bianco.

Ecco allora che nell'oasi-enoteca i nettari paglierini si presentano rigorosamente in
verticale. Nel senso che ciascuna azienda mette in degustazione ben due vini: uno
dell'annata corrente e I'altro non piu recente della vendemmia 2007. Per un viaggio che dalle
Alpi giunge sino alla Sicilia, inanellando piu 0 meno giovani figli di Bacco. Nati da prestigiose
maison come la Cantina Tramin di Termeno (in quel di Bolzano) e Marisa Cuomo di Furore
(nel Salernitano), La Costa di Perego (nel Lecchese) e Mastroberardino di Atripalda (in
provincia di Avellino). E ancora, Umani Ronchi di Osimo (nell’Anconetano), Vignalta di
Arqua Petrarca (nel Padovano) e il Consorzio Vini Tipici di San Marino.

Senza dimenticare un banco d'assaggio prezioso della presenza diretta del produttore, in
cui spiccano l'azienda piemontese Montalbera di Castagnole Monferrato, la friulana Vigna
Petrussa di Prepotto e la goriziana Lis Neris di San Lorenzo Isontino.

L'evento, che vanta la collaborazione del Consorzio Tutela Vini Soave e Recioto di Soave, e
organizzato da Go Wine, associazione da anni impegnata nella valorizzazione e nella
promozione del vino come motore esperienziale, capace di far viaggiare, assaggiare e
osservare. Anzi, per tutti coloro che all'inizio della serata decidono di aderire al "movimento"
l'ingresso € omaggio.
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del 31 Luglio 2012

Il Monferrato

estratto da pag. 5

Mazzetti d'Altavilla
e Montalbera
premiate
all'<Alambicco»

44

(c. g.) - Sono stati pubblicati i ri-
sultati delle valutazioni dei distil-
lati partecipanti alla trentesima
edizione del Concorso Alambicco
d’Oro dedicato alle grappe di vario
genere e alle acquaviti. «La Came-
ra di Commercio di Asti - precisa-
no gli organizzatori - e rientrata a
pieno titolo come ente organizza-
tore a fianco dellANAG offrendo
la ‘Douja d’Or’ come prestigioso
palcoscenico per la presentazione
e lassaggio delle grappe premiate.
Altra novita importante che per-
mette al consumatore il ricono-
scimento delle grappe premiate e
lassegnazione, per la prima volta,
del bollino numerato da apporre
sulle bottiglie». Delle 36 medaglie
assegnate, 14 vanno alle grappe
invecchiate, 12 alle grappe giova-
ni; 4 alle grappe giovani aromati-
che e altrettante alle grappe aro-
matiche invecchiate (che hanno
soggiornato in legni). Le grappe
aromatizzate hanno ottenuto due
medaglie.

Fra i partecipanti monferrini
premiati figurano, nella catego-
ria ‘Grappe Riposate in Legno;, la
grappa Alba ottenuta da vinacce
d vitigni Nebbiolo da Barolo ed
Erbaluce distillate da Mazzetti
d’Altavilla e la Grappa di Ruche
della Societa Agricola Montalbera
di Castagnole Monferrato.

Prestiti, c’é il Piano Verde
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La formula autoctono e vincente

Montalbera: il ruche varca i confini e si tinge
d'oro e di bronzo

Ruche diviene protagonista di un vero Rinascimento. L’autoctono piemontese
protagonista di premi e riconoscimenti nelle competizioni enologiche
internazionali piu prestigiose

TORINO - Montalbera porta il Ruche oltre 1 confini nazionali e lo fa vincendo premi e medaglie.
E’ la dimostrazione che, anche in una dimensione globale, la formula autoctono ¢ vincente.

Fino a pochi anni fa, infatti, era impensabile che questo vitigno, la cui docg conta soli 100 ettari,
potesse farsi conoscere nel mondo ma quello che, fino a qualche tempo fa, sembrava un sogno di
Franco Morando, titolare dell’azienda, ¢ ora divenuto realta.

E' di questi giorni la notizia che il Ruch¢ Montalbera ha conquistato la medaglia di bronzo al San
Francisco International Wine Competition, la piu grande ed influente competizione
internazionale in USA che annovera tra i suoi giudici un panel composto dai migliori esperti di
vino su scala nazionale.

In questa prestigiosa cornice, il Ruché Laccento 2011 ha conquistato i giudici presenti che, tra gli
oltre 4.500 vini degustati, hanno giudicato Laccento 2011 degno di salire sul podio e ricevere la
medaglia di bronzo.
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E sempre in tema di Ruché, Laccento 2010 ha invece conquistato la medaglia d'oro
dell'International Wine Competition, la piu antica competizione enologica inglese. La giuria,
composta da master of wine e professionisti del settore, ha infatti assegnato la palma d'oro a
Laccento 2010 e, tra i 425 vini premiati, la giuria ha selezionato i vini cui assegnare un ulteriore
riconoscimento, tra cui anche questo autoctono che proprio Montalbera ha contribuito a fare
conoscere.

Il Ruché Laccento 2010 ha cosi conquistato il primo Ruch¢ Trophy, premio creato ad hoc ed
assegnato per la prima volta a questo vitigno. Un riconoscimento straordinario per una
denominazione che conta soli 100 ettari di estensione ma che ¢ gia proiettata nel mondo,

11 titolo ufficiale verra conferito nella serata che si svolgera 1'11 settembre, durante 1'esclusiva
cena di gala che si terra per I'occasione e alla quale partecipera il gotha del vino nel Regno Unito.
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RUCHE’ DI CASTAGNOLE MONFERRATO
LACCENTO

Ad alcuni la parola Ruche potrebbe dire poco. Per Franco Morando, ultima
generazione della famiglia leader nel Petfood in Italia, e direttore dell’azienda
Montalbera di Castagnole Monferrato, questo vitigno rappresenta una scommessa:
fare conoscere al mercato un vino rosso piemontese fruttato, piacevole, moderno
ma dotato di una storia affascinante. Quella del Ruche¢, infatti, ¢ una vera e propria
rinascita. Se le origini della varieta sono ancora avvolte nel mistero, sebbene la tesi
piu accreditata lo vogliano discendente dagli antichi vitigni della Savoia, la sua
rinascita ¢ sicuramente legata al nome di Don Giacomo Cauda. Questo fu quasi un
novello Dom Perignon che, invece che inventare lo champagne, permise con la sua
opera di recuperare una varieta che rischiava di essere persa. Arrivato a Castagnole
Monferrato nel 1964, egli trovo in eredita alla parrocchia dieci filari di questo
vitigno e se ne innamoro subito. Dedicandosi alla viticoltura, riusci a scongiurarne
la scomparsa, innescando un meccanismo virtuoso per il suo recupero tanto che, nel
1987, il Ruche ottenne la doc, mentre nel 2010 arriva la docg. Il legame della
famiglia Morando con il Ruche risale a quando il nonno di Franco, Enrico
Riccardo, inventore in Italia del cibo per animali da compagnia, decide di
acquistare una tenuta a Castagnole Monferrato, in localita Montalbera. La prima
vinificazione avviene nel 1987 ma ¢ con I’arrivo di Franco nel 2006 (classe 1980,
laureato in Giurisprudenza e oggi Amministratore Delegato della Morando Spa),
che avviene la svolta. Franco si innamora del Ruche e decide di puntare tutto su
questo vitigno autoctono. Inizia la ricerca genetica, che porta ad una vera e propria
mappatura del DNA e alla scoperta che il genoma del Ruch¢ ¢ unico e solo il Pinot
Nero presenta alcune caratteristiche simili. Il lavoro di valorizzazione prosegue con
la realizzazione della prima monografia sul vitigno, realizzata per farne conoscere
la storia, il territorio, il carattere. Da allora sono cambiate molte cose.
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Oggi Montalbera possiede 60 ettari di questo vitigno, pari al 60% dei vigneti della
docg Ruch¢ di Castagnole Monferrato. Da una prima vinificazione sperimentale, il
Ruch¢ di Montalbera oggi ha tre declinazioni oltre a quella del passito. La
Tradizione, Limpronta e Laccento. Quest’ultima ¢ la massima espressione del
vitigno e la scelta del nome ¢ tutt’altro che casuale. Cos’¢, infatti, I’accento se non
un particolare capace di fare la differenza? Laccento ¢ ottenuto esclusivamente da
uve Ruche ma, a differenza degli altri vini, il metodo di vinificazione prevede che
le uve subiscano in parte una sovra maturazione € in parte un appassimento,
realizzato con una tecnica simile a quella utilizzata per la produzione
dell’ Amarone. Il risultato € un vino intenso, morbido e avvolgente, longevo. La
volonta di “porre I’accento” sul territorio, ha portato anche alla scelta di chiamare
I’azienda Montalbera e non Montalbéra, come invece si pronuncia la localita dove
st trova. E se molto ¢ gia stato fatto, tanti sono ancora i progetti. Fra questi vi ¢ la
realizzazione della nuova cantina, che portera all’ampliamento della gia passitaia
per le uve destinate a divenire Laccento.

Claudio Zeni




14/07/2012

Montalbera: un’estate a tutto oriente con il principe del
Monferrato

14 luglio 2012 di ldeaWebTV
Sushi giapponese & Ruché si propongono per tutta 'estate in un abbinamento sorprendente quanto saporito

Arriva I'estate e cresce |la voglia di sapori, colori e profumi freschi ed aromatici. Per combattere la calura delle calde
serate estive, niente di meglio che un piatto orientale come il sushi, accompagnato da un fresco calice di vino...

Protagonisti di questo speciale binomio saranno la nuova proposta offerta dal menu del ristorante Shizen di Torino ed
il Ruché firmato Montalbera.

Per tutta I'estate gli ospiti dello Shizen potranno infatti degustare il fantasioso “Black Roll” abbinato al Ruche’ LA
TRADIZIOME 2011. Un matrimonio perfetto, come testimoniato anche dagli stessi giapponesi, che pare siano grandi
estimatori del Ruché proprio come accompagnamento al sushi.

LATRADIZIOME 2011, vino fresco e polposo con sentori floreali tipici della rosa canina e viola, si presenta infatti
armonico di corpo e struttura. Caratteri che, unitamente ad una temperatura di servizio di 10-12°, ne fara l'ideale
accompagnamento al Black Roll, sorta di maki composto da riso al nero di seppia e calamaretti fritti in tempura.

Una proposta speciale, che i clienti dello Shizen potranno degustare per tutta la bella stagione.

Informazioni per la stampa: Gheusis Srl — tel. 0422 9283954 — Email: info@gheusis.com
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Montalbera: il Principe del Monferrato
accompagna i piatti delle stelle

Nove chef stellati del territorio incontrano il pubblico nel cuore di Alba, accompagnati dalle eccellenze enologiche di Langa,
Roero e Monferrato. Domenica 8 luglio 2012

Si svolgera domenica 8 luglio I'attesa edizione 2012 del Festival della Cucina di Langa e
Roero, evento organizzato dall'associazione Go Wine.

La manifestazione vedra nove chef d'eccezione realizzare un grande menu d’autore,
creando un grande momento di festa e convivialita nello splendido scenario della Piazza del
Duomo di Alba, che sara tutta allestita per I'occasione.

In un contesto cosi esclusivo, i vini del territorio giocheranno un ruolo fondamentale:
importanti aziende di Langa e Roero, con alcuni grandi ospiti dal Monferrato, hanno infatti
raccolto l'invito di Go Wine ad essere presenti.

Tra le 40 cantine coinvolte nell'evento, ci sara anche una selezionata rappresentanza del
Monferrato, in cui figura anche I'azienda Montalbera con il suo il Rucheé di Castagnole
Monferrato Laccento 2010. Un prodotto che nasce solo nelle annate piu floride, che ben
rappresenta il Ruché firmato Montalbera, come descrive lo stesso Franco Morando:
“"Laccento é una vera sfida, un vino in continua evoluzione, che gioca il proprio carattere
sulla piacevolezza. E’ il migliore interprete della capacita della nostra sperimentazione, un
vino di grande “souplesse” che, grazie alla sua eleganza e alla setosa dolcezza palatale,
dona immediata confidenza in degustazione”.

Durante l'evento, il pubblico potra quindi accedere alla area di Piazza del Duomo, degustare
liberamente i piatti e scegliere i vini che predilige per i vari abbinamenti.
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Gli Chef protagonisti ed il menu:

Antipasti:

Alessandro Boglione del ristorante Al Castello di Grinzane, Grinzane Cavour:
Tonno di Coniglio con pane Alta Langa

Masayuki Kondo del ristorante Locanda del Pilone - Alba:

Lingua di Vitello con salsa giardiniera

Primi:

Enrico Crippa del ristorante Piazza Duomo, Alba:

Risotto al Castelmagno con salsa al Barolo

Maurilio Garola del ristorante La Ciau del Tornavento, Treiso:
Ravioli del plin di seiras cotto nel fieno maggengo

Elide Mollo del ristorante il Centro, Priocca:

Tajarin alle verdure e basilico

Secondi:

Damiano Nigro del ristorante Villa d’Amelia, Benevello:

Guancia con purea di sedano rapa

Davide Palluda del ristorante All'Enoteca, Canale:

Costata di vitello, midollo, pinoli, cipolle caramellate e zucchine trombette

Dolci:

Ugo Alciati del ristorante Guido, Pollenzo:

Pesche, amaretti e cioccolato

Chen Shiqin del ristorante La Rei, Serralunga d’'Alba:
Stracciatella al cioccolato bianco e albicocca

COME PARTECIPARE:

La quota di partecipazione & di euro 40,00 e da diritto alla degustazione libera dei nove piatti
del menu e della selezione di oltre 60 grandi vini della Enoteca.

Per informazioni: Go Wine 0173 364631 - www.gowinet.it.

Ufficio Stampa Gheusis srl — info@gheusis.com - 0422 928954
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Montalbera: Il Ruche' varca i confini e si
tinge d'oro e di bronzo

Il Ruche diviene protagonista di un vero Rinascimento. L’autoctono piemontese protagonista di premi e riconoscimenti nelle
competizioni enologiche internazionali piu prestigiose

Montalbera porta il Ruché oltre i confini nazionali e lo fa vincendo premi e medaglie. E’ la
dimostrazione che, anche in una dimensione globale, la formula autoctono & vincente.

Fino a pochi anni fa, infatti, era impensabile che questo vitigno, la cui docg conta soli 100
ettari, potesse farsi conoscere nel mondo ma quello che, fino a qualche tempo fa,
sembrava un sogno di Franco Morando, titolare dell’azienda, & ora divenuto realta.

E' di questi giorni la notizia che il Ruché Montalbera ha conquistato la medaglia di bronzo
al San Francisco International Wine Competition, la piu grande ed influente competizione
internazionale in USA che annovera tra i suoi giudici un panel composto dai migliori
esperti di vino su scala nazionale.

In questa prestigiosa cornice, il Ruché Laccento 2011 ha conquistato i giudici presenti che,
tra gli oltre 4.500 vini degustati, hanno giudicato Laccento 2011 degno di salire sul podio

e ricevere la medaglia di bronzo.

E sempre in tema di Ruche, Laccento 2010 ha invece conquistato la medaglia d'oro
dell'International Wine Competition, la piu antica competizione enologica inglese. La
giuria, composta da master of wine e professionisti del settore, ha infatti assegnato la
palma d'oro a Laccento 2010 e, tra i 425 vini premiati, la giuria ha selezionato i vini cui
asseghare un ulteriore riconoscimento, tra cui anche questo autoctono che proprio
Montalbera ha contribuito a fare conoscere.

Il Ruché Laccento 2010 ha cosi conquistato il primo Ruché Trophy, premio creato ad hoc
ed assegnato per la prima volta a questo vitigno. Un riconoscimento straordinario per una
denominazione che conta soli 100 ettari di estensione ma che & gia proiettata nel mondo,
Il titolo ufficiale verra conferito nella serata che si svolgera 1'l1 settembre, durante
I'esclusiva cena di gala che si terra per |'occasione e alla quale partecipera il gotha del vino

nel Regno Unito.
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Montalbera: il Principe del Monferrato
accompagna i piatti delle stelle

Nove chef stellati del territorio incontrano il pubblico nel cuore di Alba, accompagnati dalle
eccellenze enologiche di Langa, Roero e Monferrato. Domenica 8 luglio 2012.

Si svolgera domenica 8 luglio 'attesa edizione 2012 del Festival della Cucina di Langa e Roero,
evento organizzato dall'associazione Go Wine.

La manifestazione vedra nove chef d'eccezione realizzare un grande menu d'autore, creando un
grande momento di festa e convivialita nello splendido scenario della Piazza del Duomo di Alba,
che sara tutta allestita per l'occasione.

In un contesto cosi esclusivo, i vini del territorio giocheranno un ruolo fondamentale: importanti
aziende di Langa e Roero, con alcuni grandi ospiti dal Monferrato, hanno infatti raccolto l'invito
di Go Wine ad essere presenti.

Tra le 40 cantine coinvolte nell'evento, ci sara anche una selezionata rappresentanza del
Monferrato, in cui figura anche I'azienda Montalbera con il suo il Ruche di Castagnole
Monferrato Laccento 2010. Un prodotto che nasce solo nelle annate piu floride, che ben
rappresenta il Ruch¢ firmato Montalbera, come descrive lo stesso Franco Morando: "Laccento ¢
una vera sfida, un vino in continua evoluzione, che gioca il proprio carattere sulla piacevolezza.
E' il migliore interprete della capacita della nostra sperimentazione, un vino di grande "souplesse"
che, grazie alla sua eleganza e alla setosa dolcezza palatale, dona immediata confidenza in
degustazione".

Durante 1'evento, il pubblico potra quindi accedere alla area di Piazza del Duomo, degustare
liberamente 1 piatti e scegliere 1 vini che predilige per i1 vari abbinamenti.
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Montalbera: un'estate a tutto Oriente con il
principe del Monferrato

Sushi giapponese e Ruché si propongono per tutta I'estate in un abbinamento sorprendente
quanto saporito.

Arriva l'estate e cresce la voglia di sapori, colori e profumi freschi ed aromatici.

Per combattere la calura delle calde serate estive, niente di meglio che un piatto orientale come il
sushi, accompagnato da un fresco calice di vino.

Protagonisti di questo speciale binomio saranno la nuova proposta offerta dal menu del ristorante
Shizen di Torino ed il Ruche firmato Montalbera.

Per tutta I'estate gli ospiti dello Shizen potranno infatti degustare il fantasioso "Black Roll"
abbinato al Ruche' LA TRADIZIONE 2011.

Un matrimonio perfetto, come testimoniato anche dagli stessi giapponesi, che pare siano grandi
estimatori del Ruche proprio come accompagnamento al sushi.

LA TRADIZIONE 2011, vino fresco e polposo con sentori floreali tipici della rosa canina e viola,
si presenta infatti armonico di corpo e struttura. Caratteri che, unitamente ad una temperatura di
servizio di 10-12°, ne fara I'ideale accompagnamento al Black Roll, sorta di maki composto da
riso al nero di seppia e calamaretti fritti in tempura.

Una proposta speciale, che i clienti dello Shizen potranno degustare per tutta la bella stagione.
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Montalbera: il Ruche varca i confini e si tinge
d'oro e di bronzo

Il Ruché diviene protagonista di un vero Rinascimento. L'autoctono piemontese
protagonista di premi e riconoscimenti nelle competizioni enologiche internazionali piu
prestigiose.

Montalbera porta il Ruch¢ oltre i confini nazionali e lo fa vincendo premi e medaglie. E' la
dimostrazione che, anche in una dimensione globale, la formula autoctono ¢ vincente.

Fino a pochi anni fa, infatti, era impensabile che questo vitigno, la cui docg conta soli 100 ettari,
potesse farsi conoscere nel mondo ma quello che, fino a qualche tempo fa, sembrava un sogno di
Franco Morando, titolare dell'azienda, ¢ ora divenuto realta.

E' di questi giorni la notizia che il Ruch¢ Montalbera ha conquistato la medaglia di bronzo al San
Francisco International Wine Competition, la piu grande ed influente competizione internazionale
in USA che annovera tra i suoi giudici un panel composto dai migliori esperti di vino su scala
nazionale.

In questa prestigiosa cornice, il Ruché Laccento 2011 ha conquistato i giudici presenti che, tra gli
oltre 4.500 vini degustati, hanno giudicato Laccento 2011 degno di salire sul podio e ricevere la
medaglia di bronzo.

E sempre in tema di Ruche, Laccento 2010 ha invece conquistato la medaglia d'oro
dell'International Wine Competition, la pit antica competizione enologica inglese. La giuria,
composta da master of wine e professionisti del settore, ha infatti assegnato la palma d'oro a
Laccento 2010 e, tra 1 425 vini premiati, la giuria ha selezionato 1 vini cui assegnare un ulteriore
riconoscimento, tra cui anche questo autoctono che proprio Montalbera ha contribuito a fare
conoscere.

Il Ruché Laccento 2010 ha cosi conquistato il primo Ruché Trophy, premio creato ad hoc ed
assegnato per la prima volta a questo vitigno. Un riconoscimento straordinario per una
denominazione che conta soli 100 ettari di estensione ma che ¢ gia proiettata nel mondo,

11 titolo ufficiale verra conferito nella serata che si svolgera 1'l1 settembre, durante 1'esclusiva
cena di gala che si terra per I'occasione e alla quale partecipera il gotha del vino nel Regno Unito.
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8.07.2011 | Vino e dintorni Inserisci una news

NEWS da Montalbera, Terre del Ruche

Dove: Piemonte
Invia un commento

Eccellente riconoscimento per I’azienda Montalbera dalla rivista Decanter: medaglia d’oro per il
Ruche¢ di Castagnole Monferrato DOC 2009 Laccento

Castagnole Monferrato (AT) — ¢ notizia recente che l'autorevole rivista Decanter ha assegnato il
massimo riconoscimento del gold medal al Ruché di Castagnole Monferrato DOC 2009
Laccento dell'azienda Montalbera, durante la competizione dei World Wine Awards 2011
(DWWA).

Il Ruché Laccento proviene dal Bricco Montalbera, collina maggiormente vocata e carezzata dai
raggi solari con un'esposizione sud ad un'altezza di circa 280 m. slm. La vendemmia si svolge in
leggera sovra-maturazione con attenta cernita delle uve migliori in vigneto. La produzione annua
¢, infatti, di 15.000 bottiglie, soltanto nelle annate piu floride.

"Innamorarsi del Ruche non é cosa difficile per il colore delicato, i profumi intriganti e quelle
sensazioni di morbidezza ed eleganza al gusto internazionale" sostiene Franco Morando, titolare
della Montalbera di Castagnole Monferrato.

Per spiegare il Ruche, ovvero "l'altra faccia del Piemonte", il dott. Morando racconta la filosofia
dell'azienda: "analizziamo con attenzione e scrupolo la produzione e il posizionamento dei
vigneti, lavoriamo con un'enologia moderna ed attenta, adottiamo le migliori regole in vigna, un
giusto e severo diradamento delle uve nei primi mesi estivi, effettuiamo un'attenta cernita di uve
in leggera sovra-maturazione... Nasce cosi un vino di grande supplesse ed eleganza. Un vino
importante, suadente e di gran longevita, ma nel contempo dai grandi profumi delicati”.
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Decanter, la rivista di vini famosa in tutto il mondo, ¢ distribuita in 97 paesi. Il sito Decanter.com
¢ uno dei siti web dedicati al vino piu visitati: nel dicembre 2010 ¢ stato cliccato in 175 diversi
paesi. Oltre 200.000 visitatori hanno consultato online i risultati dei DWWA 2010.

Riconoscimenti delle riviste internazionali e premi delle maggiori guide italiane a parte... cio che
maggiormente rafforza e conferma la filosofia aziendale ¢ la scelta di qualita, che premia il lavoro
di anni e conferma che la direzione intrapresa ¢ quella giusta.

Il titolare Franco Morando festeggia la notizia alzando in alto 1 calici di Ruche¢ e invitando a
visitare il sito www.montalbera.it dove poter scoprire 1'intera produzione aziendale: la collezione
di Ruche di Castagnole Monferrato DOCG (dalla Tradizione a Limpronta, passando per la grappa
e il passito), 1 vini tradizionali del Monferrato (dal Grignolino Grign¢ alla Barbera d'Asti
Lequilibrio), le bollicine (dal Brut Roseus 100% grignolino al neonato Leykos 100% barbera
vinificato bianco) per citare soltanto le chicche.
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Brindisi al Ruché
sotto le stelle
di San Lorenzo

Sapori.
Castagnole Monf.to
invita a cena

con 14 produttori

Bridnare a Ruché sotto le
stelle di San Lorenzo, nel
cuore antico di Castagnole
Monferrato che dedica a
una delle sue perle enologi-
che, ancora una volta, il ve-
nerdi delle stelle cadenti.
Produttori e ristoratori
della zona, Comune e Pro
loco domani sera invitano
in paese per una serata di
degustazioni dal tramonto
all’alba tra le vie del cen-
tro storico, accompagnati
da profumi e note blues:
«Forti dell’esperienza de-
gli ultimi anni, continuia-
mo a lavorare per sostene-
re i nostri prodotti e i no-
stri produttori» spiega il
neo sindaco Enzo Baraldi,
nella speranza che «in mol-
ti raccolgano l'invito».
Porte aperte in paese
fin dalle 20: «Ruché sotto
le stelle si svolge nel cen-
tro del paese, apriamo
cortili magnifici che molti
degli stessi castagnolesi
forse non hanno mai visto
- anticipa il sindaco - per
culminare nel giardino
dell’ex asilo, tra le vecchie

mura, unc spazio davvero
suggestivo». Sono 14 i pro-
duttori di Ruché che porte-
ranno in degustazione le
proprie etichette: I’azienda
agricola Montalbera, la Te-
nuta dei Re, azienda agrico-
la Gatto, vini Binggeli Fe-
lix, azienda agricola Borgo-
gnone, la Cantina sociale di
Castagnole  Monferrato,
Cantine Sant’Agata, azien-
da agricola Renato Capuzo,
azienda agricola Crivelli,

Vini Ferraris, vini Evasio
Garrone, azienda agricola
Poncini, vini Tenuta Monte-
magno e azienda Il vino dei
padri.

Dalle 20, in otto punti ri-
storo distribuiti nel centro
storico «La Miraja», si po-
tranno assaggiare i piatti
dei ristoratori locali: Da
Geppe, Pizzeria Pasqualino,
La culla di Bacco, Il merlo
ghiottone, 'agriturismo La
Miraja, Il Crivello d’oro e la

Pro loco di Castagnole Mon-
ferrato. Dall’antipasto al
dolce, si cena accompagnati
da un calice di Ruché: si pud
acquistare il bicchiere con
tasca, da utilizzare per piil
degustazioni, oppure assag-
giare direttamente al punto
ristoro.

Lungo le strade del borgo
musica e intrattenimento
con artisti di strada e con le
streghe della Compagnia di
Sant’Agostino. Da Vini Fer-

raris, porte aperte anche al
museo contadino, dedicato
al Ruché, mentre durante la
serata si potra visitare an-
che una personale di pittura
firmata da Viviana Gonella.
Dalle 21,80 concerto con la
«Locomotion blues band»
nel cortile dell’ex asilo «Re-
gina Elenay», dove la Pro lo-
co di Castagnole Monferra-
to a mezzanotte «offrira»
uno spettacolo di fuochi
d’artificio.
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VINIDTTALIA. || prodotto dell'azienda Montalbera che controlla 60 dei 100 ettari dellintera Docg

Ruche, I «isolax» che si distingue nel mare dei rossi

E una di quelle intriganti ano-
malie che rendono affascinan-
te quanto unico il panorama
enoico italiano: una Docg da
soli 100 ettari rappresentata
al 60% da un solo produttore.
Ma nel caso del Ruchéinume-
ri contano poco. Perché dietro
questo vitigno autoctono pie-
montese ¢’é una storia, culmi-
nata con un recupero concre-
tizzato quando gii stava suo-
nandol'allarme perla possibi-
le estinzione.

Le origini di questa varietd
sono ancora avvolte nel miste-
ro: la tesi pil accreditata vor-
rebbe comunque il Ruché co-

me discendente degli antichi
vitigni della Savoia. La sua ri-
nascita é legata al nome diun
prete, don Giacomo Cauda,
che arrivato a Castagnole
Monferrato nel 1964 ha trova-
to come ereditd della parroc-
chia dieci filari di questo viti-
gno: ha deciso di coltivarlo, in-
nescando un meccanismo vir-
tuoso che, nel 1987, ha portato
alla conquista della Doc e, nel
2010, alla Docg. Proprio al
1987 risalela prima vinificazio-
ne dell’azienda Montalbera,
acquistata qualche anno pri-
ma da Enrico Morando, indu-
striale del pet-food. E stato il

nipote Franco, nel 2006, a pun-
tare tutto sul principale patri-
monio aziendale, attraverso
una ricerca genetica che ha
portato a una vera e propria
mappatura del Dna, con la
conseguente scoperta dell’as-
soluta unicita del genoma del
Ruché (fatte salve alcune simi-
litudini con il Pinot Nero).
Oggi Montalbera possiede
60 ettari sui 100 totali della
Docg: 1a produzione si artico-
la in tre declinazioni, ovvero
La Tradizione, Limpronta e
Laccento. Proprio questulti-
ma rappresenta la massima
espressione: un Ruché in pu-

rezza, ottenuto partendo da
uve che hanno subito una so-
vra maturazione cui segue un
parziale appassimento.

I risultato? Un vino davvero
capace di sorprendere con un
profilo spiazzante e piacevol-
mentealieno: sicuramenteun’
isolaasénel mare deirossiita-
liani, non a caso subito saluta-
to da riconoscimenti impor-
tanti anchealivellointernazio-
nale. Come la medaglia di
bronzo al San Francisco Inter-
national Wine Competition
dal 2011, oppure l'oro alla
Wine Challenge di Londra
I'anno prima.e
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In cantina

PaoLo
MASSOBRIO

Se il Ruche
evolve in Barolo

ipotrebbe titolare «del

seme e del fruttor la storia

di questo vino incredibile
che ho nel cuore daimiei 20 anni.
Allora conobbidon Giacomo
Cauda, parroco di Castagnole
Monferrato, che aveva riabilitato
il Ruchg, outsider fra i piemontesi,
ma considerato nelle famiglie il
vino dei momenti solenni. A
distanza di 30 anni don Giacomo
s’illuminerebbe a sentire la storia
diFranco Morando, 32 anni,
imprenditore che ha investito 60
ettari dei suoi 130 proprio aruche.
E quale leader di questa docg col
60% della produzione totale ne fa
ditre tipi: uno tradizionale (La
Tradizione), uno affinato neilegni
(L’impronta) con cui ha declinato
il Dna del Rucheé (con la sorpresa
che fra i vitigni il piti somigliante &
il pinot nero) e infine un Ruché in
divenire: Laccento. Che é quello
che abbiamo assaggiato nella
nuova versione del 2011, prodotta
con un blend di uve surmature e
una parte appassite. Lo guardi nel
suo rubino brillante concentrato
ed étrasparente come un
nebbiolo o un pinot nero. Maal
naso & inconfondibilmente Ruché:
senti la rosamadida, profonda e
speziata. Il sorso da poiuna
suggestione dolee-amara, ma & un
vino secco, rotondo, vellutato,con
un’elegante tannicita che tilascia
laboceca fresca. Ho assaggiato
anche il 2009, che aveva note
balsamiche e di confettura di
pesca, mail futuro sta certamente

inquesta nuova versione diun
vino che sta facendo proselitiin
tuttoil mondo. Ma a sorpresa
Franco Morando (c’era ancheil
nonno EnricoRiccardo, che
sorrideva come don Cauda
quando mi fece assaggiareil
primo Ruché in sacrestia) mi ha
presentato un Barolo prodotto a
Castiglione Tinella, che ha
chiamato Levoluzione, quasia
dire cheil Ruché porta
all’austerita del Barolo e il Barolo
éunre che s’accoppia, per
affermareil made in Piemonte,
anche conlabevibilita
semi-aromaticadiun Ruche. Il
suo Barolo 2008 sprigiona la viola,
lamenta, la china e unatramadi
tannini finissima. Un vinodi
stoffa, piacevolissimo che
richiama la sorpresa diquel
Ruche, il cui seme, oggi, &
pienamente divenuto frutto.

MONTALBERA - TERRA DEL RUCHE
CASTAGNOLE MONFERRATO (AT)
VIAMONTALBERA, 1-TEL. 0119433311
UNABOTTIGLIA DI RUCHE DI CASTAGNOLE
MONFERRATO LACCENTO: 15 EURO
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Gli astigiani sul palco

mmm Tra i vincitori 57 aziende
astigiane con 115 vini di cui 9
Oscar: Araldica (C. Boglione),
Baldi Pierfranco (Costigliole,
Oscar Moscato docg 2011),
Bertolino (Montegrosso), Bor-
go Isolabella (Loazzolo), Bosca
(Canelli), Bossotti (Cisterna),
Cantamessa Aldo (Costiglio-
le), Cantina Barbera dei Sei Ca-
stelli (Agliano), Cantina di Ca-
nelli, Cantina Castagnole M.,
Cantina Mombercelli, Cantina
Vinchio Vaglio, Post dal Vin
(Rocchetta), Carlin De Paolo di
Ponte Giancarlo (San Damia-
no), Cascina Basalone (Mom-
baruzzo), Cascina Castlet (Co-
stigliole), Cascina Del Frate
(Costigliole), Cascina Lana (Niz-
za), Cavallero Lorenzo (Vesi-
me), Cossetti Clemente (Castel-
nuovo B.), Crivelli (Castagnole
M.), Dezzani (Cocconato), Du-
rando (Portacomaro), Elia (Ca-
stagnole L), Franco Roero
(Montegrosso), Gancia (Canel-
li, Oscar Brachetto d'Acqui
Spumante docg 2011), Garro-
ne Evasio (Grana), Ghione (Ca-
nelli), Gianni Doglia (Castagno-
le L), Giulio Cocchi (Coccona-
to), Goggiano (Refrancore,

Oscar Grignolino 2011 e Ru-
ché docg 2011 Fiurin), Il vino
dei padri (Monale), La Baretta
(Fontanile), La gironda (Niz-
za), La Ribota (San Damiano),
Luca Ferraris (Castagnole M.),
Montalbera (Castagnole M.),
Pescaja (Cisterna, Oscar Lan-
ghe Nebbiolo 2011), Piancanel-
li (Loazzolo), Pianfiorito (Albu-
gnano), Pico Maccario (Mom-
baruzzo, Oscar Barbera d'Asti
docg Lavignone), Poggio Ri-
dente (Cocconato), Rovero
(Asti, Oscar Barbera d’Asti
sup. 2007 Rouveé - bio), Se-
lectvini (Canelli), Tenuta del-
I’Arbiola (San Marzano O.), Po-
vero (Cisterna), La Pergola (Ci-
sterna), Tenuta Montemagno,
Tenuta Santa Caterina (Grazza-
no, Oscar Barbera sup. docg
2009 Setecapita), Tenute Valla-
rino (San Marzano, Oscar Bar-
bera d'Asti sup. Nizza docg
2008), Terre dei Santi (Castel-
nuovo D.B.), Tre secoli (Mom-
baruzzo), Valsa Nuova Perlino
(Asti), Vada (Coazzolo, Oscar
Moscato d’Asti docg 2011 Flo-
rentino), Vaudano (Cisterna),
Vinimaccagno (Ferrere), Vitivi-
nicola Baretta (Fontanile).
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Ruché LACCENTO di Montalbera
eletto re dei rossi italiani 2013
dall’Annuario dei Migliori Vini Italiani

Montalbera con la Sua selezione di Ruché
perilquartoanno consecutivo éstata elet-
ta Miglior Vino Rosso Italiano dalla presti-
giosa Guida - Annuario dei Migliori Vini
Italiani fra pochi giorni in edicola con
Tedizione2013.

I1 Ruché LACCENTO 2011 ha raggiun-
to il punteggio di 99/99 I’eccellenza per
la guida di Luca Maroni. La Famiglia Mo-
rando nota alla compagine internazio-
naleperesserela primaad aver portatoil
PetfoodinItalia conibrand Miglior Cane
- Miglior Gatto, negli ultimianni ha con-
centrato parte dei propri investimenti
sulle due aziende agricole di proprieta.
LaprimaacCastagnole Monferrato,di135
ettari, e la seconda a Castiglione Tinella
di 15 ettari.

« Segreti veri e propri per giungere fi-
no a questi significativi traguardi - dice
Franco Morando, CE.O. di Morando

S.p.A.-non ve ne sono, ma 'impegno so-
stenuto nel recente passato per capire e
approfondire le caratteristiche peculiari
del nostro importantevitigno hanno ini-
ziato a dareiloro frutti».

Ancora Franco Morando: «<Avvicinarsi
con umilta ha favorito una crescita conti-
nua nella qualita del prodotto. Il risultato
ottenuto loconsideriamo sintesi concreta
di teorie, talvolta ardite, ma anche di at-
tente lavorazioni in vigneto, di basse pro-
duzioni perettaro, della raccolta differen-
ziata perla produzione delle selezioni.La
lavorazionein cantinasecondola tradizio-
nale vinificazione in rosso rivisitata, ma
non stravolta, con le piti moderne tecni-
cheenologiche in accordosostanziale con
glistudipiti recentihannofatto il restos.

Unvinonatosemplicemente, macheal-
trettanto semplicemente riesce a suscita-
remolteemozioni.
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I Ruche di Montalbera strizza
I’occhio al gusto moderno, al
giovani e alle donne

di Patrizia Vasta —

Piove sul bagnato, & proprio il caso di dire, ora che ci apprestiamo a raccontare la storia di questo
vino, il Ruché di Castagnole Monferrato, legata a doppio filo all’azienda agricola Montalbera
che ne ha determinato la riscoperta e la rinascita.

Piove sul bagnato, perché in Piemonte non si era di certo a corto di grandi vini e di incontestabili
successi enologici. Una terra disseminata, nello spazio e nel tempo, di gioielli che non c’e
neanche bisogno di nominare, tanto diffusa e nota € la loro fama.

Eppure, a venti minuti di macchina da Asti e a un’ora scarsa dal cuore del Barolo e Barbaresco,
era nascosto un altro piccolo tesoro che qualcuno ha avuto la temerarieta di andare a scovare,
nonostante la prepotente presenza di vicini altisonanti e famosi. Quando arrivi a Montalbera non
ci vuole molto a cogliere lo sforzo imprenditoriale che si e fatto per dare una vera chance al
Ruché, vitigno super autoctono, si potrebbe dire, visto che non risultano tentativi di coltivazione
in nessun altro territorio, se non in questa piccola enclave del basso Monferrato astigiano. Qui si
respira la passione e la voglia di innovazione, si percepisce lo studio e la ricerca messi in atto per
creare un prodotto all’avanguardia e si tocca con mano I’investimento per dare una vita ambiziosa
a un frutto del territorio che nessuno, fino a qualche anno fa, conosceva.

Macchine di ultima generazione, ettari coltivati che si espandono di anno in anno, pensiero
strategico per far conoscere questo nuovo gioiello e volonta determinatissima di farlo piacere e
consumare. Va detto che un ruolo fondamentale questa azienda lo ha avuto anche per ottenere la
DOCG, arrivata nel 2010.

Qui é nata “I’altra faccia del Piemonte”, cosi la chiama Franco Morando, che nulla invidia al
mondo tradizionale che miete successi da secoli, sull’altro versante di queste dolci colline. Anzi a
sentirlo parlare, quel mondo € sin troppo conservatore. Mentre guarda, leggermente risentito, le
Langhe storiche sembra voler sottolineare come Ii siano troppo ancorati alla tradizione, quasi
integralisti, e come non si curino di cogliere i cambiamenti che avvengono in questo settore,
come in tutti gli altri. Certo, un gran Barolo o un gran Barbaresco non si mettono in discussione,
le loro qualita sono intrinseche, ma chi fa il produttore di vino non pud non chiedersi cosa piace
al consumatore, cosa beve piu volentieri, quali sono i mercati in cui c’é spazio per crescere e
imporsi.

Questa ¢ la visione di Franco Morando, giovane imprenditore, vulcanico, pragmatico e proiettato
verso il futuro. Racconta, infatti, quanto la crescita delle consumatrici di vino, il gusto femminile,
abbia guidato il suo fiuto verso I’esaltazione di alcune caratteristiche del Ruché, come i profumi
intensi e carezzevoli, il gusto dolce e morbido con un finale tannico molto elegante e piacevole.
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Diverse sono le interpretazioni, con Laccento, vino di punta, di maggiore struttura e longevita, che
esprime una ricchezza e una setosita di gusto e aromi davvero impressionante, a cui si aggiungono
Limpronta e La Tradizione. Tutti emergono per i profumi suadenti e briosi che rimbalzano tra il

floreale e il fruttato e per I’alchimia affascinante tra gustosita e piacevolezza.

Un vino interpretato in chiave moderna, che si apprezza per la sua delicatezza, per la sua bevibilita,
perché & amabile e poliedrico, nonostante abbia caratteristiche di buona struttura e discrete
potenzialita di invecchiamento. Piace anche ai piu giovani che si avvicinano al vino con il loro
spirito leggero e spensierato e che si sentono ripagati da un’esperienza polposa e accessibile, anche
per il portafoglio.

E vero, & proprio un altro Piemonte che scopre il suo lato piti dinamico e intraprendente dove si
scommette su qualcosa di nuovo e di diverso. Oggi Montalbera, protagonista di questa storia,
raccoglie i frutti e vive il suo momento magico, di maturita, e quindi qualita produttiva, e di
popolarita. Si, perché piovono anche i riconoscimenti nazionali e internazionali: non sono pochi gli
amanti del territorio che storcono il naso, ma, dati alla mano, negli ultimi 2-3 anni ¢ stato un
crescendo di premi, successo di critica e parole ammirate per questo vino dai profumi inebrianti e
dal gusto seducente, per cui é difficile non sorprendersi e a cui & ancora piu difficile non arrendersi.

Tra i riconoscimenti piu recenti vogliamo citare anche le medaglie conquistate al San Francisco
International Wine Competition e all’International Wine Competition, competizioni enologiche
molto prestigiose in cui si confrontano vini di grande livello, prodotti in tutto il mondo. Una scalata
rapida e instancabile quella di Montalbera — Terra del Ruché, che dal 2003, prima annata prodotta,
ha fatto passi da gigante e oggi conta 65 ettari, dei 130 totali, coltivati a Ruché, imbottigliando il
55% del totale prodotto.
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| vini di Montalbera prendono |l
treno del sorriso

Montalbera, azienda di riferimento nel panorama enologico italiano, si fa portavoce dei bambini
meno fortunati, aderendo al progetto "L 'incanto di un sorriso” di Smile Train Onlus.

1119 ottobre presso il Reale Circolo Canottieri Tevere Remo a Roma, avra infatti luogo la VI
edizione dell'Asta di Vini "L'incanto di un sorriso” che, grazie alla generosita delle maggiori
case vinicole italiane, permettera ai sostenitori del progetto di acquistare vini pregiati destinando
il ricavato al finanziamento delle missioni chirurgiche cui Smile Train partecipa. Smile Train
Onlus si occupa infatti di operare bambini affetti da malformazioni del volto nei paesi con minori
risorse, organizzando in loco missioni di chirurgia plastica maxillo facciale dove team di medici
volontari si adoperano per restituire il sorriso e la speranza di un futuro migliore a bambini che, a
causa della precarieta e fatiscenza delle strutture sanitarie dei paesi in cui vivono, avrebbero
poche o nulle possibilita di guarigione. Da sempre I'Asta di Vini pregiati e da collezione
“L’incanto di un sorriso” é l'appuntamento di riferimento per la raccolta fondi da destinare alle
missioni umanitarie di questo tipo. Si tratta infatti di un evento che vede le piu grandi e
prestigiose aziende vinicole del panorama enologico italiano unirsi e collaborare insieme per
supportare, con i proventi generati dalla messa all’incanto dei loro prodotti di eccellenza, le
missioni Smile Train. In un contesto cosi importante non poteva certamente mancare un‘azienda
come Montalbera, che da subito ha aderito al progetto con entusiasmo. “I nostri vini nascono da
un sogno divenuto realta” spiega Franco Morando “ed aiutare Smile Train significa realizzare i
sogni di tanti bambini, che altrimenti non avrebbero cure ed assistenza adeguate. Per questo
siamo orgogliosi di poter contribuire a questa VI edizione dell'asta di vini pregiati e da
collezione e ci piace sapere che il nostro vino potra allietare chi se lo aggiudichera ma,
soprattutto, rendera il sorriso ad un bambino. E questo significa davvero realizzare un sogno”.

L'asta avra inizio alle ore 20.00, a seguire ci sara un buffet con degustazione dei vini offerti dalle
medesime cantine che hanno aderito all'asta.

Per informazioni sull'asta benefica: www.smiletrain.it
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Pochi giorni a Golosaria 2012. Paolo Massobrio: ""Una
festa per incoraggiare i piccoli produttori™

Mancano pochi giorni alla festa del gusto, alla celebrazione dei paladini del buon cibo, delle
tradizioni e del territorio.

Tutto pronto a Milano, al Palazzo del Ghiaccio, per la settima edizione di Golosaria, in
programma dal 17 al 19 novembre, diventata meta imperdibile per i gourmand di tutta Italia e non
solo, ideato da il Club di Papillon di Paolo Massobrio. Un evento come pochi
sull’enogastronomia che va in scena con un programma fittissimo di iniziative, appuntamenti,
dibattiti e assaggi. Si raduneranno i 100 migliori artigiani del gusto selezionati dal Golosario
2013, il prodotto editoriale di Papillon Club che verra presentato ufficialmente proprio in
occasione dell’evento. Mille pagine che si approfondiscono in tre applicazioni per iPhone e iPad
(sui negozi, sul vino e sui ristoranti, tutti col prefisso 1l Golosario).

Ad accompagnare gli artigiani ambasciatori del gusto ci saranno anche i 100 migliori produttori
di vino selezionati dai mille premiati nel corso delle dieci edizioni de L’Ascolto del Vino curato
da Massobrio e da Marco Gatti.
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In tutto sul palcoscenico di Golosaria saliranno 1.200 espositori. Tantissimi interpreti del territorio
che offriranno le piu succulente e ghiotte declinazioni del Made in Italy, tra cui quelle piu antiche,
estromesse dalle abitudini alimentari di oggi. Attorno al cibo Golosaria offre tantissimi
appuntamenti che coniugano il piacere del mangiare con I’informazione e la sensibilizzazione: show
cooking, minicorsi, wine tasting, incontri sulla nutrizione, assaggi meditati all’Enoteca di Papillon,
dove si potranno degustare i vini Top Hundred , assaggi prelibati nello spazio Lounge, rituali di
festa e di cibo tutti da apprendere come le lezioni di barbeque che si terranno sulle terrazze del
Palazzo del Ghiaccio. E poi ancora percorsi sensoriali, come quelli, per citarne uno, che porteranno
alla scoperta del Brachetto d’Acqui Docg.

Abbiamo chiesto a Paolo Massobrio, a pochi giorni dall’evento, un commento sul senso
dell’iniziativa ideata a supporto di un’Italia che si presenta comefucina in continuo fermento.
“Abbiamo scelto come tema di Golosaria la qualita irrinunciabile per dire che questi anni di
affermazione del gusto sono un punto di non ritorno — afferma Massobrio . Questa fucina € in
continuo fermento perché in gioco ci sono tanti giovani che vanno sostenuti con iniziative di
comunicazione. La nostra Golosaria € un modo per metterli su un piedistallo lanciando un libro e le
applicazioni che parlano di questi eroi tutto I'anno”. Un popolo di custodi di storie, di tradizioni e di
territorio che va sostenuto. “ Dobbiamo aiutare i piccoli produttori - aggiunge - a fare rete fra loro
attorno al bene collettivo che ¢ il territorio, ambito di storia, tradizioni ma anche di innovazione”.
Al valore del cibo, non solo nel suo aspetto salutistico e nutrizionale ma soprattutto sociale e
territoriale, Golosaria dedica tanti sipari. Un modo per fare formazione ed educare alla qualita.
“Oggi ¢ piu forte la coscienza di cio che stavamo per perdere e si assiste, anche in un momento di
crisi, ad una rinascita di coscienza su cosa sia effettivamente la qualita”. Ma non si puo parlare di
qualita senza Sostenibilita, altra tematica portante dell’evento di Milano e oramai diventata uno dei
temi che occupano i primi posti dell’agenda setting del gourmet o del food lover. “Il tema della
sostenibilita € una rivoluzione. Pensiamo solo a uno slogan semplice che nasconde alcuni di questi
valori come il chilometro zero e a quale impatto abbia avuto ormai nel modo di pensare e di
scegliere”.
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Il teatro di Golosaria vedra andare in scena anche alcuni dei migliori interpreti dell’enologia
nazionale premiati da Massobrio e Gatti durante i dieci anni di stesura dell’ Ascolto del Vino. “A
Golosaria ci saranno 100 produttori di vino di ogni regione d'lItalia, dai grandi nomi come Ferrari e
Ca del Bosco per fare qualche esempio ai piccoli come Maga Lino. L'altra settimana ero a
Francoforte e nel negozio sotto casa ho trovato il vino di uno di questi piccoli produttori che saro a
Golosaria. Ecco, questi sono i vigneron che vinceranno, quelli che si sentono abitanti del mondo e
che credono, come é stato dimostrato, che I'identita produttiva, che passa attraverso i vitigni
autoctoni rende piu ricca l'offerta del nostro Paese e non I'appiattimento di una decina di referenze”.

Ecco le cantine protagoniste a Golosaria 2012:

CASCINA ROCCALINI - BARBARESCO (CN) - Barbaresco "Roccalini" 2007

PODERE Al VALLONI - BOCA (NO) - Boca "Vigna Cristiana" 2000

BERA VITTORIO E FIGLI - CANELLI (AT) - Barbera d'Asti "Ronco Malo" 2009

MONTALBERA - TERRA DEL RUCHE - CASTAGNOLE MONFERRATO (AT) - Ruché di Castagnole M.to
"Laccento"

LA CHIARA - GAVI (AL) - Gavi Brut "La Chiara"

CONTERNO GIACOMO - MONFORTE D'ALBA (CN) - Barolo "Monfortino™ 2004

ISABELLA - MURISENGO (AL) - Grignolino del M.to Casalese "Montecastello" 2009

BUSSO PIERO - NEIVE (CN) - Barbaresco "Vigna Borgese" 2007

CASCINA LA BARBATELLA SOC. AGR. - NIZZA MONFERRATO (AT) - Barbera d'Asti Superiore Nizza "La
Vigna dell'Angelo” 2009

BISSON SOCIETA AGRICOLA - CHIAVARI (GE) - Brut "Abissi" (bianchetta genovese, vermentino)

PERI BIGOGNO - CASTENEDOLO (BS) - Montenetto di Brescia "Gobbo" (cabernet s., merlot, marzemino) 2008
PROVENZA - DESENZANO DEL GARDA (BS) - Lugana "Fabio Contato" 2010

COSTARIPA - MONIGA DEL GARDA (BS) - Valtenesi Chiaretto "RosaMara" 2011

LE MARCHESINE - PASSIRANO (BS) - Franciacorta Brut "Secolo Novo"

LORENZO BONALDI - CASCINA DEL BOSCO - SORISOLE (BG) - Valcalepio Bianco 2011

RUMO - VINI DEI GIOP - VILLA DI TIRANO (SO) - Valtellina Superiore Riserva "Al Regiur" 2007

VIGNETO DUE SANTI DI ZONTA - BASSANO DEL GRAPPA (V1) - Breganze Torcolato 2007

FERRAGU CARLO - CELLORE DI ILLASI (VR) - Valpolicella Superiore 2007

TENUTE TOMASELLA - MANSUE (TV) - Spumante Rosato Demi- Sec "Osg"

GIULIETTA DAL BOSCO - SISURE - MEZZANE DI SOTTO (VR) - Amarone della Valpolicella "Le Guaite" 2008
CAVAZZA DOMENICO E F.LLI - MONTEBELLO VICENTINO (VI) - Gambellara Vin Santo Classico "Capitel
Santa Libera Selva" 2003

VIGNETI PITTARO - CODROIPO (UD) - Spumante Brut Metodo Classico "Etichetta Argento"

TENUTA STELLA - DOLEGNA DEL COLLIO (GO) - Collio Ribolla Gialla 2010

TENUTA DI FRASSINETO - AREZZO (AR) - Spumante Brut Millesimato "Tenuta di Frassineto™ 2007

PIEVE VECCHIA - CAMPAGNATICO (GR) - Montecucco Sangiovese "Chorum" 2008

STEFANO AMERIGHI - FOIANO DELLA CHIANA (AR) - Cortona Syrah 2009

TIEZZI - MONTALCINO (SI) - Brunello di Montalcino "Vigna Soccorso™ 2007

FATTORIA DELLA TALOSA - MONTEPULCIANO (SI) - Vino Nobile di Montepulciano "Filai Lunghi* 2007
LA MONACESCA - MATELICA (MC) - Verdicchio di Matelica Riserva "Mirum" 2007

BOCCELLA - CASTELFRANCI (AV) - Campi Taurasini "Rasott" 2007

ROSA DEL GOLFO - ALEZIO (LE) - Rosa del Golfo Brut Rosé

DUCA CARLO GUARINI - SCORRANO (LE) - Salento Malvasia Nera "Malia" 2009

SPIRITI EBBRI - SPEZZANO PICCOLO (CS) - Calabria Bianco "Neostos" (pecorello, greco bianco, mantonico) 2011
CAMBRIA - FURNARI (ME) - Nocera "Mastronicola” 2010

MMENTI - VITTORIA (RG) - Cerasuolo di Vittoria 2008

ARIANNA OCCHIPINTI - VITTORIA (RG) - Sicilia "Il Frappato" 2010
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Non solo Food: A Golosaria Milano protagonista il mondo del Wine

Golosaria Milano 2012, giunta al suo 7° compleanno, si preannuncia come uno dei piu interessanti
eventi di avvicinamento all'Expo del 2015. Quest'anno la manifestazione raddoppia gli spazi e si
terra dal 17 al 19 novembre al Palazzo del Ghiaccio — Frigoriferi Milanesi.

112012 si presenta quindi anche come un anno di rilancio per tutti gli espositori di food e wine
presenti alla manifestazione.

Un ruolo da protagonista lo guadagna sicuramente il mondo del vino. Una prima curiosita arriva
subito nel giorno di apertura (sabato 17 novembre) alle ore 21 nell'Area Agora. Si tratta dello
spettacolo dal titolo "Wine swingirls e gospel..." a cura della Scuola Musicale Jan Novak in
collaborazione con Barbera d'Asti Docg.

Questo concerto lo vivremo riscoprendo un vino che € molto caro a Milano, la Barbera (ricordate
Barbera & Champagne di Giorgio Gaber), presente oltre che nello spazio dei Top Hundred Wines e
nell'Enoteca di Papillon anche nello stand del Consorzio Tutela Vini d'Asti e del Monferrato, che ha
voluto sponsorizzare la chiusura della prima giornata.

Vino primattore anche nell’Area Sense Experience, insieme a fragranze alimentari abbinate ai
prodotti di bellezza e alle creme da bagno firmate Aquolina, con gli assaggi sulla pelle di vaniglia,
cioccolato, ma anche frutti di bosco e té verde.

In quest'Area infatti gli aromi del vitigno autoctono piemontese Brachetto saranno spiegati
dall'esperta di analisi sensoriale, Federica Bonello, che proporra anche curiosi abbinamenti, che si
dipaneranno in un vero e proprio calendario nel calendario lungo i tre giorni della manifestazione.
Sin da sabato 17 si potra assaggiare il Brachetto d’Acqui Docg in purezza. Domenica 18 sono in
programma tre momenti specifici per apprezzare la versatilita di questo vino aromatico celebre nel
mondo, seguendo una linea guida principale, ovvero I'abbinamento con finger food agrodolci. Alle
12 si svolgera una degustazione di Brachetto in purezza abbinato a finger food salati realizzato per
l'occasione da uno chef di Milano, mentre alle 16 si sperimentera con finger food dolci a base di
frutta fresca e secca e pasticceria secca. Alle 19, poi, grande appuntamento con “E I'ora di un
aromaperitivo™, quando Mirko Stocchetto, titolare del Bar Basso di Milano, punto di riferimento
del bere miscelato a Milano, realizzera un cocktail pensato per l'occasione, ovviamente con base
Brachetto, che sara accompagnato dai finger food di F&DeGroup. Lunedi 19, alle 12, grande
aperitivo con il cocktail Brachettoska, accompagnato da finger food salati, mentre il programma
delle analisi sensoriali e della mescita sara rinforzato dall'abbinamento con i cioccolati di Guido
Gobino.

Ma le soprese sono tante e sono tante anche le cantine che avranno uno spazio espositivo nei
suggestivi spazi della nuova location e in particolare nell'area Top Hundred Wines. Sono state
selezionate 100 (su 1.000) tra quelle che hanno ricevuto negli anni il premio Top Hundred da Paolo
Massobrio e Marco Gatti. Un'area, questa, dedicata soprattutto al Business to Business ma che si
presenta anche come un'occasione per gli appassionati per conoscere il meglio del panorama
vitivinicolo italiano. Qui, infatti, sara possibile interagire con le cantine e apprezzare la loro
produzione.
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Inoltre i 100 vini Top Hundred delle cantine presenti nell'area Top Hundred Wines si potranno
degustare nell'Enoteca di Papillon, curata dal sommelier Fabio Scarpitti.

Ma i Top Hundred, che sono simbolo della qualita diffusa del vino, calcheranno anche la scena
degli eventi di Golosaria. Domenica 18 novembre, ore 14, nell’Area Agora ecco I'appuntamento
"Arriva L'Ascolto del Vino. Premiazione dei Top Hundred 2012 e presentazione del nuovo volume
firmato da Marco Gatti e Paolo Massobrio™.

Nel volume edito per la prima volta anche in lingua inglese, sono raccontate le 1.010 cantine
scoperte dagli autori in questi 11 anni e che per I'appunto hanno conquistato, con uno dei loro vini,
il titolo di Top Hundred di Papillon.

Dal 2002 (anno di ideazione del premio da parte di Marco Gatti) i due giornalisti con il papillon
(nome del loro movimento di consumatori) hanno premiato ogni anno 100 cantine. Quest'anno,
undicesimo anno di selezione, e invece un anno di "affinamento", per usare un gergo enologico,
dove sono state proclamate meritevoli 35 cantine, numero che ha permesso di compensare le
cantine che nel frattempo si sono ritirate dal mercato (poche per la verita, ma in 10 anni era normale
che ci fossero) e di raggiungere quota 1.010. Questo 10 in piu, che i giornalisti non si sono sentiti
di limare rispetto al numero tondo prefissato, rimane appunto il segno che questo lavoro
continuera anche in futuro e con una rinnovata passione che si puo gia percepire nell'app per
iPhone e iPad de L'Ascolto del vino, in uscita nel 2013.

L'elenco completo dei Top Hundred é pubblicato sul sito del Club di Papillon, www.clubpapillon.it
e su quello di Golosaria, dove appaiono anche i 35 riconoscimenti di quest'anno.

Per maggiori informazioni sull'evento www.golosaria.it
Di seguito, le 35 cantine che riceveranno il riconoscimento quest'anno.

CASCINA ROCCALINI — BARBARESCO (CN) — Barbaresco ""Roccalini'' 2007

PODERE Al VALLONI — BOCA (NO) — Boca "Vigna Cristiana' 2000

BERA VITTORIO E FIGLI — CANELLI (AT) — Barbera d'Asti ""Ronco Malo™ 2009
MONTALBERA — TERRA DEL RUCHE — CASTAGNOLE MONFERRATO (AT) — Rucheé di
Castagnole M.to ""Laccento"

LA CHIARA — GAVI (AL) — Gavi Brut ""La Chiara"

CONTERNO GIACOMO — MONFORTE D'ALBA (CN) — Barolo "Monfortino™ 2004
ISABELLA — MURISENGO (AL) — Grignolino del M.to Casalese ""Montecastello™ 2009
BUSSO PIERO — NEIVE (CN) — Barbaresco ""Vignha Borgese™ 2007

CASCINA LA BARBATELLA SOC. AGR. — NIZZA MONFERRATO (AT) — Barbera d'Asti
Superiore Nizza "La Vigna dell'Angelo™ 2009

BISSON SOCIETA AGRICOLA — CHIAVARI (GE) — Brut "Abissi" (bianchetta genovese,
vermentino)

PERI BIGOGNO — CASTENEDOLO (BS) — Montenetto di Brescia "Gobbo™ (cabernet s.,
merlot, marzemino) 2008

PROVENZA — DESENZANO DEL GARDA (BS) — Lugana "Fabio Contato™ 2010
COSTARIPA — MONIGA DEL GARDA (BS) — Valténesi Chiaretto "RosaMara" 2011
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LE MARCHESINE — PASSIRANO (BS) — Franciacorta Brut "Secolo Novo™

LORENZO BONALDI — CASCINA DEL BOSCO — SORISOLE (BG) — Valcalepio Bianco 2011
RUMO — VINI DEI GIOP — VILLA DI TIRANO (SO) — Valtellina Superiore Riserva "Al
Regiur"™ 2007VIGNETO DUE SANTI DI ZONTA — BASSANO DEL GRAPPA (VI) — Breganze
Torcolato 2007

FERRAGU CARLO — CELLORE DI ILLASI (VR) — Valpolicella Superiore 2007

TENUTE TOMASELLA — MANSUE (TV) — Spumante Rosato Demi- Sec "Osé"

GIULIETTA DAL BOSCO — SISURE — MEZZANE DI SOTTO (VR) — Amarone della Valpolicella
"Le Guaite' 2008

CAVAZZA DOMENICO E F.LLI — MONTEBELLO VICENTINO (VI) — Gambellara Vin Santo
Classico "Capitel Santa Libera Selva™ 2003

VIGNETI PITTARO — CODROIPO (UD) — Spumante Brut Metodo Classico "Etichetta
Argento"

TENUTA STELLA — DOLEGNA DEL COLLIO (GO) — Collio Ribolla Gialla 2010

TENUTA DI FRASSINETO — AREZZO (AR) — Spumante Brut Millesimato "Tenuta di
Frassineto™ 2007

PIEVE VECCHIA — CAMPAGNATICO (GR) — Montecucco Sangiovese ""Chorum™™ 2008
STEFANO AMERIGHI — FOIANO DELLA CHIANA (AR) — Cortona Syrah 2009

TIEZZI — MONTALCINO (SI) — Brunello di Montalcino "Vigna Soccorso™ 2007
FATTORIA DELLA TALOSA — MONTEPULCIANO (SI) — Vino Nobile di Montepulciano "Filai
Lunghi' 2007

LA MONACESCA — MATELICA (MC) — Verdicchio di Matelica Riserva "Mirum® 2007
BOCCELLA — CASTELFRANCI (AV) — Campi Taurasini ""Rasott" 2007

ROSA DEL GOLFO — ALEZIO (LE) — Rosa del Golfo Brut Rosé

DUCA CARLO GUARINI — SCORRANO (LE) — Salento Malvasia Nera "Malia" 2009
SPIRITI EBBRI — SPEZZANO PICCOLO (CS) — Calabria Bianco "Neostos" (pecorello, greco
bianco, mantonico) 2011

CAMBRIA — FURNARI (ME) — Nocera ""Mastronicola" 2010

ARIANNA OCCHIPINTI — VITTORIA (RG) — Sicilia "Il Frappato" 2010
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Per la prima volta Go Wine promuove un appuntamento a Milano dedicato al vino Barbera, in
programma per giovedi 10 novembre p.v. presso le sale del Westin Palace Hotel***** di piazza
della Repubblica.

Un evento per comunicare lo speciale legame di questo vino con tanti territori piemontesi.

Per dare voce alla grande rinascita che il Barbera ha registrato negli ultimi dieci anni e
riaffermarne il ruolo, le peculiarita (non un semplice vino di tradizione, ma un vino che puo dare
prodotti anche di grande eccellenza), il rapporto con la storia anche culturale del vino piemontese.
Il banco d’assaggio verra organizzato per aree omogenee di denominazione, per meglio
rappresentare la presenza vinicola del Barbera sul territorio, distribuendo materiale informativo con
I’ausilio dei consorzi di produzione.

Programma e orari:

Ore 16.00 - 18:00: Anteprima: degustazione riservata ad operatori professionali
(titolari di Ristoranti, Enoteche, Wine Bar)

Ore 18.00: Breve conferenza di presentazione

Ore 18.30 — 22.00: Apertura del banco d’assaggio

Le aziende che animeranno il banco d’assaggio:

ALARIO CLAUDIO - Diano d’Alba (Cn); BILETTA F.LLI - Casorzo (At);
CASCINA CHICCO - Canale (Cn); CASCINA GARITINA - Castel Boglione (At);
DEZZANI - Cocconato (At); DOSIO VIENETI - La Morra (Cn);

FORTI DEL VENTO - Ovada (Al); FRANCO MONDO - San Marzano Oliveto (At);
FRATELLI NATTA - Grazzano Badoglio (At); GAUDIO MAURO - Vignale M.to (Al);
GIORGIO CANTAMESSA - Casorzo (At); GUASTI CLEMENTE & FIGLI - Nizza
Monferrato (At); IVALDI DARIO - Nizza Monferrato (At); LA MORANDINA - Castiglione
Tinella (Cn);

LA TENAGLIA - Serralunga di Crea (Al); MONTALBERA - Castagnole M.to (At);
MOSSIO FRATELLI - Rodello (Cn); NICOLA FEDERICO - Cocconato (At);
PESCAJA - Cisterna d’Asti (At); RESSIA FABRIZIO - Neive (Cn);
TENUTA CASTELLO DI RAZZANO - Alfiano Natta (Al);

TENUTA DELL’ARBIOLA - San Marzano Oliveto (At);

TENUTA SAN MAURO - Castagnole Lanze (At); VICARA — Rosignano M.to
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OSPITE SPECIALE: | BISCOTTI E LE FARINE DEL MULINO
DELLA RIVIERA DELLA FORNERIA CAVANNA - Villar San Costanzo (Cn)

Completano la degustazione in enoteca i vini delle aziende:

ARALDICA - Castel Boglione (At); CESTE VINI — Govone (Cn);
CRIOLIN - Castagnole Lanze (At); FRANCO M. MARTINETTI - Torino;

IL CROTIN 1897 — Maretto (At); LA CAUDRINA — Castiglione Tinella (Cn);
MARCHESI ALFIERI — San Martino Alfieri (At); MICHELE CHIARLO - Calamandrana (At);
OLIVERO PIETRO - Vezza d’Alba (Cn); ORESTE BUZIO - Vignale M.to (Al);
PODERI A. BERTELLI — Costigliole d’Asti (At); REVELLO F.LLI — La Morra (Cn);
TENUTA MONTEMAGNO - Montemagno (At); UMBERTO FRACASSI — Cherasco (Cn)

Il costo della degustazione ¢ di € 15 (€ 10 Soci Go Wine, € 12 Fisar, Onav, Ais) e dara diritto ad

avere in omaggio un piattino degustazione.
L’ingresso sara gratuito per coloro che decideranno di associarsi a Go Wine direttamente al banco

accredito della serata (prima di accedere al banco d’assaggio, iscrizione gia valida per il 2012).

ATTENZIONE: Per una migliore accoglienza é consigliabile confermare la presenza alla serata
ed il numero degli eventuali accompagnatori all’ Associazione Go Wine, telefonando al
n°0173/364631 oppure inviando un fax al n°0173/361147 o una e-mail a stampa.eventi@gowinet. it

entro le ore 12.00 di giovedi 10 novembre.
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Vinealla.ora

on line  dalla parte dei curiosi —

Barbera e Terroir
Con Go Wine a Milano

Go Wine prosegue il suo calendario di appuntamenti nella citta di Milano e ripropone nel mese di novembre un evento
dedicato al vino Barbera e ai suoi terroir di produzione in Piemonte.

Un evento esclusivo per comunicare lo speciale legame di questo vino con tanti territori piemontesi. Per dare voce alla
grande rinascita che il Barbera ha registrato negli ultimi dieci anni e riaffermarne il ruolo, le peculiarita (non un
semplice vino di tradizione, ma un vino che puo dare prodotti anche di grande eccellenza), il rapporto con la storia
anche culturale del vino piemontese.

Il banco d’assaggio verra organizzato per aree omogenee di denominazione, per meglio rappresentare la presenza
vinicola del Barbera sul territorio, distribuendo materiale informativo con I’ausilio dei consorzi di produzione.

Evento di promozione e degustazione
GIOVEDI’ 8 NOVEMBRE 2012
Hotel Melia***** Via Masaccio, 19 — Milano

Le aziende che partecipano al banco d’assaggio:

ALARIO CLAUDIO - Diano d’Alba (Cn); BOLMIDA SILVANO - Monforte d’Alba (Cn);
CASTELLO DI RAZZANO - Alfiano Natta (Al); CASCINA CASTLET - Costigliole d’Asti (At);
CANTAMESSA GIORGIO - Casorzo (At); CAUDRINA - Castiglione Tinella (Cn);

CLAUDIO MARIOTTO - Tortona (Al); CROTA D’CALOS - Calosso (At);

DEZZANI - Cocconato (At); POGGIO RIDENTE - Cocconato (At);

DROCCO LUIGI — Alba (Cn); DOSIO VIGNETI - La Morra (Cn);

GUASTI CLEMENTE & FIGLI — Nizza Monferrato (At); LA MORANDINA - Castiglione Tinella (Cn);
MONTALBERA - Castagnole Monferrato (At); PRUNOTTO — Alba (Cn);

RINALDI VINI — Ricaldone (Al); TENUTA LA TENAGLIA - Serralunga di Crea (Al);

TERRE DA VINO - Barolo (Cn); VICARA — Treville (Al)

Consorzio PiedmOntop con le aziende:
Bric Cenciurio — Barolo (Cn), Dogliotti 1870 — Castagnole Lanze (At),
Rizieri - Diano d'Alba (Cn), Tenuta Montemagno — Montemagno (At)

Completano la degustazione in Enoteca le aziende:

ANTICA CASCINA DEI CONTI DI ROERO - Vezza d’Alba (Cn);

ARALDICA - Castel Boglione (At); AVEZZA PAOLO - Canelli (At);

BERSANO CAV. DARIO - S. Marzano Oliveto (At); BOERI ALFONSO - Costigliole d’Asti (At);
ORESTE BUZIO - Vignale M.to (Al); CANATO MARCO - Vignale M.to (Al);

CASCINA GIOVINALE - Nizza Monferrato (At); CASCINA VAL DEL PRETE - Priocca (Cn);
LA FIAMMENGA - Cioccaro di Penango (At); MICHELE CHIARLO - Calamandrana (At);
CROTIN 1897 — Maretto (At); DELTETTO — Canale (Cn); LA GIRONDA - Nizza Monferrato (At);
MALABAILA - Canale (Cn); FRANCO MONDO - S. Marzano Oliveto (At);

PIETRO RINALDI — Alba (Cn); TRE SECOLI — Mombaruzzo (At);

Programma e orari:

ore 16,00-18,30: Anteprima: degustazione riservata esclusivamente ad operatori professionali (titolari di Ristoranti,
Enoteche e Wine Bar)

ore 18,30: breve conferenza di presentazione della serata

ore 19,00-22,00: apertura del banco d’assaggio al pubblico di enoappassionati

Il costo della degustazione per il pubblico ¢ di € 15,00 (€ 10,00 Soci Go Wine, Rid. soci associazioni di settore € 13,00).
L’ingresso sara gratuito per coloro che decideranno di associarsi a Go Wine direttamente al banco accredito della serata.
L’iscrizione sara valevole fino al 31 dicembre 2013.
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