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Nonc' è solo la Barbera nei pensieri del Consorzio 
tutela vini d 'Asti e del Monferrato e dei suoi produttori , 

naturalmente . 
Questa zona sembra essere infatti 

la terra ideale per tutti i vini ,
aromatici e semiaromatici in prima fila 

VOCA / 

AROV 
o \

AT CA
Ruchèdi Castagnole Monferrato 

Docg - una quindicina di produttori , 

un centinaio di ettari , 400mila 
bottiglie in tutto - è un autoctono la cui 
valorizzazione 

, per quanto recente , ha 
portato risultati straordinari : sta salvando di 
fatto diversi comuni della parte settentrionale 
dell ' Astigiano a cominciare dalla sua culla , 

Castagnole Monferrato , 
che porta in etichetta . La 

produzione si è allargata ai confinanti Grana , 

Montemagno , Portacomaro , Refrancore , 

Scurzolengo e Viarigi. 

A Castagnole Pierfrancesco Gatto conduce 
l 

' omonima azienda agricola : 10 ettari , 65mila 
bottiglie , 35mila delle quali di Ruchè di 
Castagnole Monferrato. 
Lei ha assistito alla nascita del Ruchè. 
Sì 

, 
ero il chierichetto del parroco di Castagnole ,

don Giacomo Cauda , e con altri lo aiutavo a 

imbottigliare a mano le 20mila bottiglie di Ruchè 
che produceva . Era il 1982 e me ne aveva regalate 
due.Allora era vino da tavola , nessuno ci aveva 
investito probabilmente perché era serniaromatico. 

Poiè arrivata la Doc e poi ancora la Docg. 
La Doc , nel 1987 , fu tutto merito dell ' allora 
sindaco Lidia Bianco , già segretaria della scuola 
d 

' agraria di Asti .Nell ' ottobre 2010 , infine , la Docg , 

che ha fissato in 9 tonnellate d ' 

uva e in 6.30.0 litri 
il limite della produzione a ettaro. 

Dove vende di più? 
A Torino 

, 
soprattutto per la vicinanza 

. Adesso 
anche in Lombardia e poi Svizzera 

, 
Germania , 

Danimarca , Stati Uniti , dove è richiesto da 
enoteche e piccoli importatori . Sta diventando di 
moda . Credo comunque che alcune aziende 
debbano investire ancora in cantina 

, 
soprattutto a 

livello di controllo della temperatura in annate 
molto calde , 

altrimenti si corre il rischio di 
avere un prodotto eccezionale in vigna e di perderlo 
nella trasformazione. 

Con Marco Crivelli , dell ' omonima azienda 

sempre di Castagnole , restiamo nel piccolo mondo 
del rampante Ruchè 

, 
di cui produce 40mila 

bottiglie sulle sue complessive 100mila , generate da 
8 ettari più altri due in collaborazione. 
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Comesi consolida un successo così giovane? 
Di Ruchè di Castagnole Monferrato ce n' è poco , 

intanto , ed è tutto venduto anche per la curiosità 
che mostrano per questo vino diverse riviste , che 
ne scrivono con entusiasmo . Vent' anni fa 
eravamo nessuno , oggi siamo una piccola realtà 

; 

vediamo di non rovinarla . Anche nella mia veste di 
presidente della Commissione tecnica consortile 
del Ruchè di Castagnole Monferrato - con il 
compito di raccogliere le esigenze e gli stimoli delle 
aziende che lo producono per arrivare a un 
piano di tutela e valorizzazione da sviluppare negli 
anni - spingo verso una redistribuzione parziale e 
graduale degli impianti di Ruchè tra tutti quanti 
i produttori. 

Questo perché? 
Oggi c' è il grosso rischio che 

, con la 
globalizzazione , solo poche grandi aziende riescano poi a 
monopolizzare il mercato di determinati vini . 

Quindi 
, continuare nel far prosperare la piccola-media 

proprietà contadina . 
Questo pu? avvenire anche 

grazie ai tanti pensionati 
,
che hanno sempre fatto 

il doppio lavoro , che potrebbero riprendere piccoli 
appezzamenti ora non più vitati , ma che lo sono 
stati in passato , e sottoscrivere un accordo come 
è avvenuto con il Moscato per il ritiro delle uve 

,a1 prezzo concordato . Ci sarà quindi l ' 

orgoglio di 
un proprio piccolo vigneto , e un domani il figlio o 
il nipote , magari diventato enologo , potrebbe 
costruire la sua cantina . Si tratta quindi di 
impostare il futuro di una denominazione giovanissima. 
La potenzialità è 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 l ' ha 
fatto qui , con la sua azienda Montalbera : 115 ettari 
in un unico appezzamento e la produzione di 
circa la metà di tutto il Ruchè. 

ElioPescarmona , direttore generale della 
Tre Secoli , i maggiori produttori di vini 

aromatici : 420 ettari di Moscato , 140 di Brachetto. 

Non è un gran momento per il Brachetto. 
Non sta vivendo anni facili , nel senso che , a fronte 
di una produzione complessiva di circa 1.200 
ettari tra le denominazioni Acqui e Piemonte 

, 
il 

mercato non ha mai dato soddisfazione completa per 
questi quantitativi. 

Il Moscato , invece , corre... 
C' è la Moscatomania . Il periodo è 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 
forte interesse nei confronti del Moscato in generale. 

Iproblemi del Brachetto sono quindi 
compensati dal Moscato. 
Diciamo che la composizione del vigneto 
aziendale non è mai a senso unico ma è mista . Pochi 
hanno puntato esclusivamente su un vitigno , e 
questo permette di ottenere un' ottima 
remunerazione nel vigneto Moscato e una buona 
remunerazione nel Brachetto grazie a un rivendicato 
inferiore ma a prezzo stabilito , che garantisce 
comunque il viticoltore. 

Quando è nata nel 1992 , 
Loazzolo era la Doc più 

piccola e forse lo è 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 
superiore al 55%% e una gradazione minima naturale di 
13? . Un gioiellino davvero unico , insomma . 

Giovanni Scaglione , con il padre Giancarlo , 

enologo e biologo , e la sorella Silvia guida Forteto della 
Luja , 

azienda agricola biologica nell ' Oasi Wwf che 
ospita fauna e flora rarissime ed è aperta al 
pubblico 

. Sette ettari di vigneto su un totale di 15 e una 
produzione di 4-5 mila bottiglie da 0 ,375

Dai dati , sembra 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 . 

Probabilmente è quello che è accaduto anche al Loazzolo : 

la crisi economica ne ha rallentato le vendite . C' è 

anche da aggiungere che 
, rispetto a prima , ora ha 

tanti concorrenti . Al secondo posto metterei 
proprio questo :è una tipologia molto copiata ,quella 
dei cosiddetti vini da meditazione 

, 
con relativa 

ampia offerta . Infine 
, 
ci sono motivi 

propriamente tecnici per cui , ad esempio , si sposta in 
avanti l ' imbottigliamento per contare su un periodo 
maggiore d ' affinamento , magari dopo un' estate 
particolarmente calda , e i dati compaiono nell ' 

anno successivo. 
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Quanto costa in enoteca una sua preziosa 
bottiglia da 0 ,375? 
Sui 25 euro 

. Invece , come azienda 
, abbiamo 

registrato un aumento delle vendite di Moscato d 
' Asti 

, 

che per noi è la denominazione sottostante al 
Loazzolo 

, anche all ' estero , dove questa tipologia sta 
andando molto bene .In enoteca si vende a Euro 8 , 

bottiglia da 0 ,750. 

Prezzia 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. 

Eall ' estero? 
Il calo è stato molto più contenuto rispetto al 
mercato italiano : -10%% . Devo anche dire che non 
abbiamo mai esportato tanto come in questo 
periodo 

, siamo . sul 65%% . Le nostre fortune sono due : 

l 
' estero e la vendita diretta , importante per tutte 

le cose che sappiamo e in più per la fidelizzazione 
del cliente . Ora 

, 
con l ' agricoltura biologica e l ' 

Oasi del Wwf , il Loazzolo fa notizia 
, 
abbiamo molti 

contatti con le televisioni . 
Questo valorizza il 

territorio e 
, 
di conseguenza , la vendita dei prodotti 

agricoli. 

Unacooperativa a Castelnuovo Don Bosco , già 
cantina sociale del Freisa a metà strada tra Asti 
e Torino , e una a San Damiano d ' Asti si sono 
riunite alla fine degli anni Novanta con il nome , 

in verità 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 l ' Alto 
Astigiano , fino alle porte del Roero . Ne è 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 
denominazione Freisa d ' Asti vinifichiamo la metà della 
produzione ; di Freisa di Chieti il 70%% , entrambi 
in un arcipelago di tipologie che esprimono le 
enormi potenzialità di questo antico vitigno . Poi 
l 

' 

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 è un vino 
del passato? 
Ha spazio eccome e nonostante gli alti e bassi del 
periodo , sta tenendo bene . E' un vino di 
carattere 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 
locali , ma anche dell ' Albese e dell ' Alessadrino . Basta 
un' occhiata ai disciplinari : c' è una serie di 
tipologie che vanno dal fermo al frizzante 

, dal Superiore 
allo spumante dolce . Fino a qualche tempo fa 
tante sfaccettature erano viste come un handicap , e 
invece sono la ricchezza del Freisa ; certo bisogna 
prima porsi la domanda giusta : dove lo si 
vuole collocare? Infatti , nel Nord Italia è conosciuto 
come frizzante 

, ma in Toscana e in Germania 
, 
per 

esempio , lo vogliono fermo e per il mercato 
internazionale 

, da quattro anni 
, 
grazie al fondamentale 

supporto del prof . Gerbi dell ' Università di Torino , 

un gruppo di lavoro che coinvolge chieresi 
, 

astigiani , monferrini e langaroli sta sperimentando 
una tipologia maggiormente strutturata , 
caratterizzata da una certa uniformità . In quest' ottica si 
è voluta la nascita della recente tipologia 
Piemonte Doc Freisa. 

Qual è l 'obiettivo? 
A livello locale , andare avanti sul frizzante.A 
livello 

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. 

El 
'Albugnano Doc? 

una delle piccole denominazioni del territorio , 

da uve Nebbiolo . Amo definirlo "
un Nebbiolo d ' 

altura 
" con una sua zona di elezione tra i 400 e i 500 

metri di altitudine.A motivo di ci? raramente 
raggiunge gradazioni esagerate ma la stoffa di 
questo grande vitigno c' è tutta . Per noi è una piccola 
chicca che proponiamo affinato almeno un anno 
in botte e solo nelle annate migliori. 
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Unflash sul Malvasia? 
Il Malvasia di Castelnuovo Don Bosco è una perla 
ancora tutta da scoprire . ? quotato meno del 
Brachetto per il semplice motivo che non è 
conosciuto e questo lo colma di prospettive . Il nome per 
certi aspetti è un handicap se si pensa alla 
moltitudine di Malvasie d ' Italia , che originano per lo 
più vini bianchi e secchi . Ed è così che chi non lo 
conosce rischia di portarselo a casa per berlo con 
il pesce . Comunque cresce pian pianino 

, 
quest' 

anno gode anch' esso del felice momento 
attraversato dai vini dolci , sicché oltre alla solida domanda 
locale comincia a essere richiesto anche all ' estero , 
ad esempio negli Stati Uniti . I mercati più 
lontani , per? , sono raggiunti grazie ad altre aziende 
cui siamo collegate 

, ad esempio Terre da Vino 
, 
in 

quanto la nostra realtà ha la rara fortuna ( 
adeguatamente 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 per? sempre 
amato il piccolo Malvasia di Castelnuovo. 
La famiglia delle Malvasie è molto grande . Che 
cos' ha questo di particolare? 
diverso da tutti gli altri e , per rendersene 

conto , basta entrare in una vigna quando i grappoli 
sono maturi : ci si trova subito avvolti da un bel 
profumo di rosa fresca 

. Fra l ' altro si trovano 
bottiglie ben conservate anche dopo qualche anno , pur 
essendo ovviamente meglio consumarlo per 
tempo . ? una varietà storica del Monferrato 

, 
un tempo 

ben più diffusa di quanto non lo sia attualmente 
- solo 6 piccoli comuni - e il suo nome è 
apparso per la prima volta in quest' area negli Statuti di 
Mondonio del 1468 con il nome di Uve Marvaxie. 
La media di produzione è . di solo mezz' ettaro a 
testa , che equivale a tremila litri . D ' altra parte , nella 
cultura contadina non era un " vino da bere " 

, 

essendoci Freisa e Barbera , ma un vino da festa. 

Evoi , quanto ne fate? 
Siamo su un quarto della produzione totale , circa 
100mila bottiglie . Il 70%% tappo raso 

, il 30%% 

spumante 
. Si vende soprattutto in Italia ma stiamo 

conquistando piccoli spazi negli Usa , 

probabilmente sull ' onda del successo del Moscato. 

facile da produrre o ci sono problemi 
di vinificazione? 

Problemi no , ma due fasi delicate . Intanto in 
vigna deve raggiungere un' ottima maturazione 

, 

senza per? che questa vada a discapito dell ' 

acidità . In cantina , poi , l 
' abilità è tirar fuori colore e 

aromi ma non i 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 così da subito il suo forte 
profumo e il suo colore 

, 
non per? intenso , mentre 

i tannini sono appena percettibili e non 
interferiscono con la piacevolezza del vino . La vera vita 
del Malvasia di Castelnuovo Don Bosco comincia 
per? con la rifermentazione nei tini a pressione 
come per il tipo spumante , di cui siamo stati i 
primi a produrlo oltre trent' anni fa. 
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Da sinistra , l 
' 

enologo Paolo Aiassa , direttore 
della Cantina Terre dei Santi di Castelnuovo 

Don Bosco ; Elio Pescarmona 
, 
direttore generale 

della Tre Secoli di Mombaruzzo 
; 
Patrizia Barreri , 

direttrice del Consorzio tutela vini di Asti 
e del Monferrato ; Pierfrancesco Gatto 

, 
dell '

omonima 
azienda di Castagno 

di Forteto della Luja d 
dell 

' omonima azienda 

e Monferrato ; Giovanni Scaglione 
Loazzolo ; Marco Crivelli , 

di Castagnole Monferrato 

.?Se
1( 

1411101e MOIlfQ111110 -1
ti olite 

IL RUCHE' 

perdi( ha piacere di lei 
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Il Ruché
,

una "

piccola
"

docg
cheadessohaunpostotra i grandi

Unriccofinesettimanadedicato al vinoconincontri e confrontitraenoappassionatiw? -.
Evento

.CASTAGNOLE

MONFERRATO

Ruché

,

unvino
Docgsempre
menopiccolo .

Produzionecheha
superato i 3 mila745

ettolitri e veleggiaverso
le

500milabottiglieconun
trend in costanteascesa .

Si

rinnovanelfinesettimana la

Festadedicata a questovino
autoctonoeletto a simbolo
delterritorio

, quinta
edizione promossadaComune e

GoWineneilocalidella
TenutaLaMercantile.

Duegiornate di incontro
e confrontoperoperatori
delsettoreed
enoappassionati . Sabato

(

coninizioalle
17,30 )

ci saràunbreve
convegnoutile a fare il punto
suivinidell ' ultima
vendemmia e sullaproduzione
cresciuta costantemente nelle
ultimevendemmie.

Nellastessacornicesarà
assegnato « VinDiVino »

,

il

premio istituitonel2004dal
Comuneperrendere
omaggio

al Ruchèed a particolari
figurechehannooperato a

favoredelprestigio e del
miglioramento .

Riconoscimento che
, quest' anno

,

verrà
assegnatoallamemoriadelca

salesePaoloDesana
,

considerato
il « padredellaDoc » in

unasorta di anticipazionedei
festeggiamentidell '

istituzionedelladizione di Doc . Nome
chearricchiràunalbo d

' oro
apertodadonGiacomo
Cauda

, parrocodelRuchè
,

ed
arricchitodaFratelliDezzani

,

TipografiaViglongo di

Torino
,

LucaFerraris e

Francesco Gatto
,

GuidoBosco
,

EnricoMorando
,

MaurizioConti e

ClaudioDelfini.
« L

' annatadel2011
presenta grandiaspettative . E' unvi

noricco di profumi ,

conuna
buonaedaltaalcolicitàed
ancheunabellastruttura . Ha
caratteristicheche l

' avvicinano
all ' annata2009chedell '

ultimoquinquennio è stataquella
nettamentesuperiore ,

ci

aspettiamoungrandevino »

anticipaMarcoCrivelli
,

produttorecastagnolese ,

unodei
sedicicheanimeranno il

banco degustazionicheaprirà
domani

(

dalle18 ,30alle24
)

.

Vetrinachevedràpresenti le

etichettedellecantine : Bersano
di Nizza

,

Il vinodeipadri di

Monale
,

GarroneEviglio &

Figlio di Grana
,

Tenuta
Montemagno di Montemagno ,

FratelliDezzani e PoggioRidente
di Cocconato

,

CantineSant'
Agata di Scurzolengo ,

CastagnoleMonferratoFrancesco
Borgognone ,

CascinaTerra
Felice

,

Crivelli
,

LucaFerraris
,

Pierfrancesco Gatti
,

MontalberaTerradelRuché
,

Domenico
Poncini

, Capuzzo e Tenutadei
Retutte di Castagnole.

« Lamanifestazione è

andataviaviacrescendo
,

come l

'

interesseneiconfrontidelRu

ché » precisaEnzoBaraldi
,

chenell ' occasionevivràanche
la suaprimauscitadasindaco.
Lafesta

, pensataancheper
visitatori e turisti

,

è soprattutto
occasione di confrontotra i

produttorisull ' andamentodel
mercato

,

che in unclima
generale di crisi

,

si mantienesu
livellibuoni . « Vogliamo
estendereadaltreregioni la

conoscenza delnostrovinoche
nascesullecolline di sette
Comuni

e cogliere le occasioni di

presentarlo all ' esterodove
sappiamo esserciinteresse e gradi

mento » conclude il neoprimo
cittadino . Domenica il banco
d

'

assaggio (

con la vendita di

bottiglie )

saràapertodalle10
,

perchiuderealle18 ,30 . Ma
nellastessamattinata

(

dalle10
alle12

)

si svolgeràun« wine
tasting » congiornalistied
operatori

,

utileadillustrare e

degustare
la

nuovaannatadel
Ruché . Siasabatosera

,

con a

seguireanimazionemusicale
,

chedomenicasaranno
operativinell ' areade « La
Mercantile » alcunipuntigastronomici.

APPUNTAMENTI
Domani e

domenica
animazionimusicali

e menùoriginali

Al lavoro i volontaridella
Pro loco di Castagnole e gli
standcon le offertedei
ristoranti « DaGeppe »

e
« Il merlo

ghiottone »

,

delClub
enogastronomico « Laculla di

Bacco »

,

dell '

agriturismo « La
miraja »

e dellapizzeria « Da
Pasqualino »

. Adarricchire la

dispensadelletipicità ci

sarannoformaggi e latticinide « La
fattoriadellaCapraRegina »

,

il miele di Castagnole
Monferratoed i finocchini della
pasticceria Maggiora . A coronare il

tutto
,

nonmancheranno
animazioni musicali

,

menu
specialineilocalioltre a passeggiate
neivigneti ( proposta
domenica mattina

) completanoed
arricchiscono e completano la

« FestadelRuchè ».
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PREMI
Saràassegnato « VinDiVino »

,

il premioistituito
nel2004dalComuneperrendereomaggio

al Ruchè . Riconoscimento chequest'annoandrà
allamemoriadelcasalesePaoloDesana
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SABATOMATTINAPRESENTAZIONE A PALAZZOMONCADANELPOMERIGGIO E DOMENICASTANDNELCENTRO « ABBATE »

Kermessededicata al risocondisfidadell ' arancina
e confronto di produzionipiemontesi e siciliane

Riso e arancineprotagonistedella
manifestazione che si svolgeràsabato e

domenica nelcentro " Abbate "

. L

'

evento nisseno è finalizzatoallacreazione di

unprimomomento di
conoscenza e

di

valorizzazionedelleproduzioni di

eccellenza in Piemonte e in Sicilia
.
La

presentazioneufficialedella
manifestazione è

in programmasabatomattina
(

ore11
)

a PalazzoMoncada . Nel
pomeriggio , aprirà la manifestazione una
tavolarotondadaltitolo "

Laviadelriso
dallaSicilia al Piemonte e ritorno "

;

interverranno
,

traglialtri
,

lo scrittore e

giornalistaGaetanoBasile
(

storico
dellaculturadelcibo

)
,

PieroVercellone
( presidentedelConsorzio di Tutela e

Valorizzazione Varietà tipiche di Riso
italiano

)

,

IvoPicchiarelli
(

docente di

Storia e Filosofiaumanaedesperto di

cultura e tradizionipopolari )
, Angelo

Manna
( produttore di risosiciliano

)

.

Il

talk-showsaràcoordinatoda
GioacchinoBonsignore , giornalistadelTG5 e

direttoredellarubrica " Gusto "

.

In contemporanea ,

saràdato il via ai

momenti di preparazioni e

degustazionicongiuntenellequaliverranno
utilizzateedelaborate le produzioni di

eccellenzadelleterrepiemontesie

siciliane
,

suldenominatorecomunedel
riso . I piattisarannopreparati e

raccontati daBeppeSardi
(

chefpatrondel ri

ih.._

P

1'

-

"

le

t v_

A2121?4
*

.

UNVASSOIODIARANCINE

storante "

Il Grappolo
"

di Alessandria
)

e

daCarmeloFloridia
( primochefdella

"

LocandaGulfi "

di Chiaromonte Gulfi
)

in collaborazione conglistudentidegli
IstitutiAlberghieri di Caltanissetta e di

Gela.
Domenicaprenderà il viaunagrande

kermessededicata al risoed ai suoi
abbinamenti gastronomici e culturali al

centrodeiqualiverràproposta la

"

disfidadell ' arancina " nellaqualesaranno

impegnatiglistudentidegliIstituti
Alberghieri coordinatidaidocenti e dagli
chef.

Durantetutta
la manifestazione

verràospitataunaselezione di

produttoridelledueregioniconbanchi d

'

assaggio ,

areedidattiche di

sperimentazione
,

animazione culturale e

musicale e workshopperfavorire l

' incontrotra
i buyersed i produttoripresenti.

L

' evento è organizzatodalConsorzio
di Tutelae ValorizzazioneVarietàTipi

che di Risoitaliano in collaborazione
con la RegionePiemonte

,

la Provincia di

Vercelli
,

la Provincia di Caltanissetta
,

il

Comune di Caltanissetta con il

coinvolgimentodellerelativeCamere
di

Commercio
, produttori ,

associazioni di

categoria.
Allamanifestazionenissena

interverrannovariproduttoripiemontesi :

Consorzio di tutela e valorizzazione
varietà tipicherisoitaliano

(

riso
)

,

Mastro
Cesare di Borgomanero ( pane e

grissini
)

,

CaseificioSepertino di Marene
(

formaggi )

,

ViniMontalbera di Castagnole
Monferrato

,

BarberoDolci e Creme
di

cioccolatogianduia .
Numerosi anche i

produttori sicilianicon i lorostand :

SantaMarias.r.l . di SanCataldo
(

salumi
)

,

AziendaLucaCammarata di San
Cataldo

( formaggi , galletto ,

suinonero
)

,

Pasticceria SalvatorePalumbo di

Milena
( pasticceria )

,

SantaRita
/

Maurizio
Spinello di Caltanissetta

( pane ,

farine
,

biscotti
)

,

ElianaCannav? di

Caltanissetta
(

amaro
)

,

GianfrancoLombardo di

SanCataldo
(

vino
)

,

Aziendaagricola
FabioSollami di Caltanissetta

(

olio e

funghi )

,

Calafato di Villalba
(

ceci
,

lenticchie
)

,

FrantoioPolizzi di Caltanissetta
(

olio
)

,

Torronificio Geraci di

Caltanissetta
(

torroni
)

,

Associazione agricola
BaglioCastrianni di Marianopoli (

zafferano
)

,

Manna di Leonforte
(

riso
).
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MONTALBERA :

RINASCIMENTODELRUCH?
PERLADELMONFERRATO

ne
Itanto

s' incappa
in un

capolavoro . Pu?capitare di trovarneanchenei
luoghipiùinaspettati e il mondodelvinonon
fa eccezione . Lazona di produzionedel
Ruché

, giovaneDocg in queldel
Monferrato

,

adesempio ,

nascondequalchesorpresa .

Bastipensare al Laccento
(

si

scriveproprio così
)

di

casaMontalbera . Vino
strepitoso ,

ottenutodauve
Ruchè di Castagnole

Monferratolavorate in

purezza . Di colorerosso
rubinointensocon

riflessiviolacei
,

è

caratterizzatoda
unbouquetampio

e aromaticocon
sentori

di frutti di

bosco
, petali di

rosa
, spezieorientali

e pepenero . In

bocca risulta
equilibrato

, complesso ,

sorprendenteper la

suaaromaticità
caratteristica

e per la

grandeconfidenza
che ,regala al

palato . E capace di

invecchiarecinque o

ROC.
1.072.

a

. 001S

FRANCOMORANDOPU?
ESSERECONSIDERATO IL

PALADINODIQUESTO
ROSSODESTINATOAL
SUCCESSO

,

INTRIGANTE E

PROFUMATO
. E SE

SI

PARLADIAROMI
,

PROVARE IL

MOSCATOSANCARLO...

seianni
e di accompagnareunavarietà

di piattichevannodalla tagliataalla
cacciagione , passando per la cucinaesotica

,

il cous-cous in particolare . Si tratta di un
vinocheconiugaconeleganzacrismi
apparentemente difficilidaawicinare :

tradizione e innovazione.
E

il riflessodell '

impulsodatodaFranco
Morando

,

ultimagenerazione in
azienda

dal2007 . Consciodelgrandepotenziale
di questovitignounico

,

Francoha
fortementevolutorivalutarne l

'

immagine
anche

a costo di grandiinvestimenti
,

non
soloeconomici .Un
esempio è

la ricerca
per l

'

estrapolazione
delDnadelRuchè.
Unlavorolungoche
haportato il

riconoscimento e la

certificazionedell '

unicità

"

"

, "

di questovitignochenonhaparenti .

Parallelamente si è cercato di dareun
connotatopiùmoderno

al vinoottenutoda
questeuvesenzastravolgerne le

caratteristiche
e

il carattere : si
è andatinella

direzione di unamaggiormorbidezza
,

un
velluto

,

unasetositàottenutasoprattutto
grazie

a unalievesovra-maturazione in

vigna .
Il risultato

è unvinomeno
profumato

, comunqueassaipulito , capace di

accompagnare unacenaintera . Il responso
delmercatonon si è fattoattendere

e l

'

interaproduzione di Ruchèspariscefin
troppo in fretta

. Cosìcomenonmancano
gliapprezzamenti a livelloitaliano e

internazionale
: il RuchéLaccento

è

consideratounodeivinirossiitalianipiù
premiatidegliultimianni.

Se il Ruchè
è prontoper il suogrande

balzoverso la notorietà
,

l

'

azienda
Montalbera lo

è altrettanto . Con60ettari di

proprietàsui100complessivi dellaDocg
e unprogetto di espansionetutt' ora

in

atto
, oggi il marchio di Castagnoles'

imponecome
la realtà di riferimento

e
si pu?

permettere di ampliare i

propriorizzonti
guardandoversoaltrezone di

rilevanza viticola
.Come le

Langhe ,

adesempio ,

dove
la famigliaMorando
possiede unaseconda
aziendaagricolacon10ettari
interamentevocatialla
produzionedelMoscato

d

'

AstiDocgSanCarlo.
Maquesto è solo l

'

inizio.
?

.?11gUiw'FrancoMorando
dell ' azienda
Montalberachefirma

il Laccentodauve
Ruchè in purezza

414

MONTALBERA
ViaMontalbera

,

1

14030CastagnoleMonferrato
(

Asti
)

011.94.33.311
H montalbera@montalbera.it

www.montalbera.it
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Degustazione Bianchi in verticale, Milano 
CATEGORIA 
Degustazione 
LOCATION 
Hotel Michelangelo 
DATA 
martedì 5 giugno 2012 
ORARIO 
Dalle ore 19.30 alle ore 22.00 
INDIRIZZO 
Via Domenico Scarlatti, 33 (Zona Stazione Centrale) Apri Mappa 
CITTÀ 
20124 Milano (MI) 
TELEFONO 
Visualizza Telefono 
WEB 
www.gowinet.it 

I profumati vini paglierini si svelano agli 
enoappassionati 
Sono cento. Tutti bianchi. E sono pronti a sfilare martedì 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 l'altro non più recente 
della vendemmia 2007. Per un viaggio che dalle Alpi giunge sino alla Sicilia, inanellando più o 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 Arquà 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, è 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 è 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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68CURA 11 

PROFILI DIVINI 

CASTAGNOLE MONFERRATO 

O OREM CONTROLLATA 

EGNW( OTA 

Laccento
Montalbera 

Raro , autoctono , diverso 

Ruché vitigno tradizionale rosso aromatico 

del Monferrato , dal 2010 dà vita a una Docg. 

Intanto si pronuncia come si scrive , senza 

francesismi il 
"

ch 
" 

si legge duro! E poi 
parlando di uno dei produttori più vocali di 
questa denominazione è necessaria un' altra 

precisazione : Montalbera con l ' 

accento 

sulla prima "
a 

" e non sulla "

e 
" 

, 
corna quasi 

tutti fanno . ? l ' azienda della famiglia 

Morando , intitolata al bricco Montalbera , dove 

allignano le vigne più importanti e le più 
vecchie , un anfiteatro naturale , largo e 

solare . In questo paradiso viticolo 
piemontese le colline sono ampie e dai fronti Larghi , 

spesso dalle pendenze dolci e la vite adorna 

molta della campagna a disposizione . I 

Morando fondano qui a Castagnole Monferrato 

l 

' azienda Montalbera circa un secolo fa ; il 

ruché era già uno dei vitigni più diffusi , ma è 

negli anni Ottanta del secolo scorso che i 

Morando cominciano a espandersi cercando 

di acquistare Le vigne adiacenti il nucleo 
iniziale 

, arrivando a raggruppare un grande 

appezzamento di centodieci ettari , 

dedicato principalmente al ruchè . Curioso che 
L 

' 

espansione abbia portato i Morando nelle 

Langhe , a Castiglione Tinella per produrre 
Moscato d 

' 

Asti in un appezzamento da 
dieci ettari , ma in realtà è stato un processo 
naturale poiché la località delle Langhe è il 

luogo di origine del capostipite della 

famiglia Morando , Enrico Riccardo . Oggi 

Montalbera vive della passione , energia e 

competenza di Franco Morando , giovane 

estimatore e difensore del grande vitigno del 
Monferrato che ha portato l ' azienda a esserne il 

maggiore produttore col 55%% del totale e 
anche il più valente e interessante 
interprete 

. Sono tante le espressioni di Ruchè che 
Montalbera presenta , dimostrandone le 
doti di flessibilità legate all ' 

esposizione e 

all 

' 

età del vigneto , ma anche alle pratiche 
colturali . Infatti i Morando hanno 
introdotto sui prodotti più blasonati una 

leggera surmaturazione in pianta delle uve , 

noncerto per incrementare gli zuccheri 

riducendo anche l ' 

acidità , limite genetico della 

varietà , quanto piuttosto per sottolinearne 

le caratteristiche varietali . Frutto delle viti 

più vecchie e meglio esposte , sul versante 

sud del bricco Montalbera 
, 
Laccento è un 

Ruché in purezza , la prima annata a Docg. 

Le uve sono vinificate in rosso dopo una 
breve macerazione a freddo ; al termini 

della fermentazione la sosta sulle bucce viene 

brevemente protratta 
, 
per un tempo 

dipendente dall ' annata , e comunque il contatto 
mosto / vino bucce dura in totale dai dodici 

ai quattordici giorni . Il vino matura in 
vasche inox e si affina per dieci-dodici mesi in 

bottiglia prima della commercializzazione. 

Un processo senza fronzoli per conservare 

quanto di meglio c' è nell 
' 

uva. 

LACCEPITO 2010 
RUCHE DI CASTAGNOLE 
MONFERRATO DOCG 

I14%% vOL - C 15 ,00 
" 

Uve :ruché 
Bottiglie prodotte : 15.000 
www.montalbera.it 

Gentile , leggiadro e di grandissimo 
carattere . Di colore rubino chiaro , al 
naso è intenso e coinvolgente nei 
floreali di rosa , peonia , camelia e viola , 

fusi con anice stellato , chiodi di 
garofano e ginepro che awolgono il 
frutto croccante di ciliegia ,marasca , 

visciola in sciroppo , chinotto , 

sfumature di carruba , nocciola anche 
tostata , cioccolato fondente scuro , 

pasticceria alla nocciola anche in 
crema . Passa in bocca senza soluzione 
di continuità , suonando Lo stesso 
partito , fresca ,morbida , equilibrata dal 
tannino importante e integrato con la 
componente alcolica non avvertibile , 

tutta sviluppata in awolgenza . IL 

retrolfatto gode di questo 
bilanciamento e ripropone il naso con 
una persistenza veramente lunga che 
arriva a sfumature mentolate che 
ricordano L after eight. 
Flessibile , servitelo insieme a dei petti 
di fagiano con mirtilli , ginepro e 

granella di nocciola o con uno 
spezzatino di manzo all ' aceto 
balsamico. 
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I profumati vini paglierini si svelano agli 
enoappassionati 
Sono cento. Tutti bianchi. E sono pronti a sfilare martedì 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 l'altro non più recente della vendemmia 2007. Per un viaggio che dalle 
Alpi giunge sino alla Sicilia, inanellando più o 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 
Arquà 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, è 
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 è omaggio. 
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RUCH?
MONTALBERA 

CChe 
col pesce si debba 

bere solo il bianco è 
un mito da sfatare . Al di 
là del fatto che il miglior 
abbinamento è quello 
col vino che vi piace , ci 
sentiamo di consigliarvi , 

per 
fare i vostri primi esperimenti 
di accostamento pesce / 

rosso , un nettare molto 
interessante ,il Ruché , 

prodotto tipico ( ed esclusivo ) 
di Castagnole di Monferrato. 
Un nome per tutti : la cantina 
Montalbera. 
www.montalbera.it 
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Mazzetti d'Altavilla 
e Montalbera 
premiate 
air«Alambicco» 
• w 
(e. 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 - è rientrata a 
pieno titolo come ente organizza
tore a fianco delVANAG offrendo 
la 'Douja d'Or' come prestigioso 
palcoscenico per la presentazione 
e l'assaggio delle grappe premiate. 
Altra novità importante che per
mette al consumatore il ricono
scimento delle grappe premiate è 
l'assegnazione, 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 Ruchè 
della Società Agricola Montalbera 
di Castagnole Monferrato. 

Riso: mercato In leve ripresa ,1,' 
In rialzo Loto e ThaiMHinet ':', 

Prestiti, c'è il Piano Verde 
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La formula autoctono è vincente 

Montalbera: il ruchè varca i confini e si tinge 

d'oro e di bronzo 

Ruchè diviene protagonista di un vero Rinascimento. L’autoctono piemontese 

protagonista di premi e riconoscimenti nelle competizioni enologiche 

internazionali più prestigiose 

 

TORINO - Montàlbera porta il Ruchè oltre i confini nazionali e lo fa vincendo premi e medaglie. 

E’ la dimostrazione che, anche in una dimensione globale, la formula autoctono è 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, è ora divenuto realtà. 

E' di questi giorni la notizia che il Ruchè Montàlbera ha conquistato la medaglia di bronzo al San 

Francisco International Wine Competition, la più 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 Ruchè 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 Ruchè, Laccento 2010 ha invece conquistato la medaglia d'oro 

dell'International Wine Competition, la più 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 Montàlbera ha contribuito a fare 

conoscere.  

Il Ruchè Laccento 2010 ha così conquistato il primo Ruchè 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 è già proiettata nel mondo,  

Il titolo ufficiale verrà conferito nella serata che si svolgerà l'11 settembre, durante l'esclusiva 

cena di gala che si terrà per l'occasione e alla quale parteciperà il gotha del vino nel Regno Unito. 
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RUCHE’ DI CASTAGNOLE MONFERRATO 

LACCENTO 

Ad alcuni la parola Ruchè potrebbe dire poco. Per Franco Morando, ultima 

generazione della famiglia leader nel Petfood in Italia, e direttore dell’azienda 

Montàlbera 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 Ruchè, infatti, è una vera e propria 

rinascita. Se le origini della varietà sono ancora avvolte nel mistero, sebbene la tesi 

più accreditata lo vogliano discendente dagli antichi vitigni della Savoia, la sua 

rinascita è 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 varietà che rischiava di essere persa. Arrivato a Castagnole 

Monferrato nel 1964, egli trovò in eredità alla parrocchia dieci filari di questo 

vitigno e se ne innamorò subito. Dedicandosi alla viticoltura, riuscì a scongiurarne 

la scomparsa, innescando un meccanismo virtuoso per il suo recupero tanto che, nel 

1987, il Ruchè ottenne la doc, mentre nel 2010 arriva la docg. Il legame della 

famiglia Morando con il Ruchè 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 località Montalbera. La prima 

vinificazione avviene nel 1987 ma è con l’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 Ruchè 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 Ruchè è 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 Montàlbera possiede 60 ettari di questo vitigno, pari al 60% dei vigneti della 

docg Ruchè di Castagnole Monferrato. Da una prima vinificazione sperimentale, il 

Ruchè di Montàlbera oggi ha tre declinazioni oltre a quella del passito. La 

Tradizione, Limpronta e Laccento. Quest’ultima è la massima espressione del 

vitigno e la scelta del nome è tutt’altro che casuale. Cos’è, infatti, l’accento se non 

un particolare capace di fare la differenza? Laccento è ottenuto esclusivamente da 

uve Ruchè ma, a differenza degli altri vini, il metodo di vinificazione prevede che 

le uve subiscano in parte una sovra maturazione e in parte un appassimento, 

realizzato con una tecnica simile a quella utilizzata per la produzione 

dell’Amarone. Il risultato è un vino intenso, morbido e avvolgente, longevo. La 

volontà di “porre l’accento” sul territorio, ha portato anche alla scelta di chiamare 

l’azienda Montàlbera e non Montalbèra, come invece si pronuncia la località dove 

si trova. E se molto è già stato fatto, tanti sono ancora i progetti. Fra questi vi è la 

realizzazione della nuova cantina, che porterà all’ampliamento della già passitaia 

per le uve destinate a divenire Laccento.  

 

Claudio Zeni 
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GHEUSIS  

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 svolgerà domenica 8 luglio l’attesa edizione 2012 del Festival della Cucina di Langa e 

Roero, evento organizzato dall'associazione Go Wine. 

La manifestazione vedrà nove chef d'eccezione realizzare un grande menù d’autore, 

creando un grande momento di festa e convivialità nello splendido scenario della Piazza del 

Duomo di Alba, che sarà tutta allestita per l’occasione. 

  

In un contesto così 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 sarà anche una selezionata rappresentanza del 

Monferrato, in cui figura anche l'azienda Montalbera con il suo il Ruchè di Castagnole 

Monferrato Laccento 2010. Un prodotto che nasce solo nelle annate più floride, che ben 

rappresenta il Ruchè firmato Montalbera, come descrive lo stesso Franco Morando: 

“Laccento è una vera sfida, un vino in continua evoluzione, che gioca il proprio carattere 

sulla piacevolezza. E’ il migliore interprete della capacità 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 potrà 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 è di euro 40,00 e dà 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  

Montalbera: Il Ruche' varca i confini e si 

tinge d'oro e di bronzo 
Il Ruchè diviene protagonista di un vero Rinascimento. L’autoctono piemontese protagonista di premi e riconoscimenti nelle 

competizioni enologiche internazionali più prestigiose 

 

Montàlbera porta il Ruchè oltre i confini nazionali e lo fa vincendo premi e medaglie. E’ la 

dimostrazione che, anche in una dimensione globale, la formula autoctono è 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, è ora divenuto realtà.  

E' di questi giorni la notizia che il Ruchè Montàlbera ha conquistato la medaglia di bronzo 

al San Francisco International Wine Competition, la più 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 Ruchè 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 Ruchè, Laccento 2010 ha invece conquistato la medaglia d'oro 

dell'International Wine Competition, la più 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 

Montàlbera ha contribuito a fare conoscere.  

Il Ruchè Laccento 2010 ha così conquistato il primo Ruchè 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 è già proiettata nel mondo,  

Il titolo ufficiale verrà conferito nella serata che si svolgerà l'11 settembre, durante 

l'esclusiva cena di gala che si terrà per l'occasione e alla quale parteciperà il gotha del vino 

nel Regno Unito.  
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DEGUSTAZIONI ED ITINERARI ENOGASTRONOMICI  

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 svolgerà domenica 8 luglio l'attesa edizione 2012 del Festival della Cucina di Langa e Roero, 

evento organizzato dall'associazione Go Wine. 

La manifestazione vedrà nove chef d'eccezione realizzare un grande menù d'autore, creando un 

grande momento di festa e convivialità nello splendido scenario della Piazza del Duomo di Alba, 

che sarà tutta allestita per l'occasione. 

In un contesto così 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 sarà anche una selezionata rappresentanza del 

Monferrato, in cui figura anche l'azienda Montalbera con il suo il Ruchè di Castagnole 

Monferrato Laccento 2010. Un prodotto che nasce solo nelle annate più floride, che ben 

rappresenta il Ruchè firmato Montalbera, come descrive lo stesso Franco Morando: "Laccento è 

una vera sfida, un vino in continua evoluzione, che gioca il proprio carattere sulla piacevolezza. 

E' il migliore interprete della capacità 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 potrà 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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DEGUSTAZIONI ED ITINERARI ENOGASTRONOMICI  

Montalbera: un'estate a tutto Oriente con il 

principe del Monferrato 

 

Sushi giapponese e Ruchè si propongono per tutta l'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 Ruchè firmato Montalbera. 

Per tutta l'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 Ruchè 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 farà 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. 
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DEGUSTAZIONI ED ITINERARI ENOGASTRONOMICI  

Montalbera: il Ruchè varca i confini e si tinge 

d'oro e di bronzo 

 

Il Ruchè diviene protagonista di un vero Rinascimento. L'autoctono piemontese 

protagonista di premi e riconoscimenti nelle competizioni enologiche internazionali più 

prestigiose. 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Montàlbera porta il Ruchè oltre i confini nazionali e lo fa vincendo premi e medaglie. E' la 

dimostrazione che, anche in una dimensione globale, la formula autoctono è 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, è ora divenuto realtà. 

E' di questi giorni la notizia che il Ruchè Montàlbera ha conquistato la medaglia di bronzo al San 

Francisco International Wine Competition, la più 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 Ruchè 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 Ruchè, Laccento 2010 ha invece conquistato la medaglia d'oro 

dell'International Wine Competition, la più 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 Montàlbera ha contribuito a fare 

conoscere. 

Il Ruchè Laccento 2010 ha così conquistato il primo Ruchè 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 è già proiettata nel mondo, 

Il titolo ufficiale verrà conferito nella serata che si svolgerà l'11 settembre, durante l'esclusiva 

cena di gala che si terrà per l'occasione e alla quale parteciperà 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 Ruchè 

Dove: Piemonte 

Invia un commento  

 

 

Eccellente riconoscimento per l’azienda Montalbera dalla rivista Decanter: medaglia d’oro per il 

Ruchè di Castagnole Monferrato DOC 2009 Laccento 

 

Castagnole Monferrato (AT) – è notizia recente che l'autorevole rivista Decanter ha assegnato il 

massimo riconoscimento del gold medal al Ruchè di Castagnole Monferrato DOC 2009 

Laccento dell'azienda Montalbera, durante la competizione dei World Wine Awards 2011 

(DWWA). 

Il Ruchè 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 

è, infatti, di 15.000 bottiglie, soltanto nelle annate più floride. 

"Innamorarsi del Ruchè non è 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 Ruchè, 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 così un vino di grande supplesse ed eleganza. Un vino 

importante, suadente e di gran longevità, ma nel contempo dai grandi profumi delicati". 
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Decanter, la rivista di vini famosa in tutto il mondo, è distribuita in 97 paesi. Il sito Decanter.com 

è uno dei siti web dedicati al vino più visitati: nel dicembre 2010 è 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... ciò che 

maggiormente rafforza e conferma la filosofia aziendale è la scelta di qualità, che premia il lavoro 

di anni e conferma che la direzione intrapresa è quella giusta. 

Il titolare Franco Morando festeggia la notizia alzando in alto i calici di Ruchè e invitando a 

visitare il sito www.montalbera.it dove poter scoprire l'intera produzione aziendale: la collezione 

di Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG (dalla Tradizione a Limpronta, passando per la grappa 

e il passito), i vini tradizionali del Monferrato (dal Grignolino Grignè 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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Brindisial Ruché 
sotto le stelle 
di San Lorenzo 
Sapori.
Castagnole Mordi( 
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 
enologiche 

, ancora una volta , il 
venerdì 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 
centro storico , accompagnati 
da profumi e note blues : 

« Forti dell ' esperienza 
degli ultimi anni , 
continuiamo a lavorare per 
sostenere i nostri prodotti e i 
nostri produttori » spiega il 
neo sindaco Enzo Baraldi , 
nella speranza che « in 
molti raccolgano l ' invito ». 

Porte aperte in paese 
fin dalle 20 :« Ruché sotto 
le stelle si svolge nel 
centro 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 , uno spazio davvero 
suggestivo » . Sono 14 i 
produttori di Ruché che 
porteranno in degustazione le 
proprie etichette : l ' azienda 
agricola Montalbera , la 
Tenuta dei Re ,

azienda 
agricola Gatto , vini Binggeli 
Felix , 

azienda agricola 
Borgognone , la Cantina sociale di 
Castagnole Monferrato , 

Cantine Sant' Agata , 

azienda agricola Renato Capuzo , 

azienda agricola Crivelli , 

ViniFerraris ,vini Evasio 
Garrone , 

azienda agricola 
Poncini , vini Tenuta 
Montemagno e azienda Il vino dei 
padri. 

Dalle 20 , in otto punti 
ristoro distribuiti nel centro 
storico « La Miraja » , si 
potranno assaggiare i piatti 
dei ristoratori locali : Da 
Geppe , 

Pizzeria Pasqualino , 

La culla di Bacco , Il merlo 
ghiottone , l ' agriturismo La 
Miraja , Il Crivello d ' oro e la 

Pro loco di Castagnole 
Monferrato . Dall ' antipasto al 
dolce , si cena accompagnati 
da un calice di Ruché : si pu? 
acquistare il bicchiere con 
tasca , da utilizzare per più 
degustazioni , oppure 
assaggiare 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 potrà visitare 
anche una personale di pittura 
firmata da Viviana Gonella. 
Dalle 21 ,30 concerto con la 
« Locomotion blues band » 

nel cortile dell ' ex asilo « 
Regina Elena » , dove la Pro 
loco di Castagnole 

Monferrato a mezzanotte « offrirà » 

uno spettacolo di fuochi 
d 

' artificio. 

1 / 2
Copyright (La Stampa ed. AT)

Riproduzione vietata
Gheusis



N° e data : 120809 - 09/08/2012

Diffusione : 8653 Pagina : 43

Periodicità : Quotidiano Dimens. : 32.33 %

StampaAT_120809_43_1.pdf 447 cm2

Sito web: http://www.lastampa.it

Lefeste 
Immagini 

di festa 
e brindisi 

con il Ruché 
durante 

i numerosi 
appuntamenti 

organizzati 
in paese 

per 
valorizzare 

questo vitig no 
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VINI D ' 

ITALIA . Il prodotto dell ' azienda Montàlbera che controlla 60 dei 100 ettari dell ' intera Docg 

Ruchè , «isola » che si distingue nel mare dei rossi 
una di quelle intriganti 

anomalie che rendono 
affascinante 

quanto unico il panorama 
enoico italiano : una Docg da 
soli 100 ettari rappresentata 
al 60%% da un solo produttore. 
Ma nel caso del Ruchè i 

numeri contano poco . Perché dietro 
questo vitigno autoctono 
piemontese c' è una storia , 

culminata con un recupero 
concretizzato quando già 

, stava 
suonando l 

' allarme per la 
possibile 

estinzione. 
Le origini di questa varietà , 

sono ancora avvolte nel 
mistero : la tesi più accreditata 
vorrebbe comunque il Ruchè co 

me discendente degli antichi 
vitigni della Savoia . La sua 
rinascita è legata al nome di un 
prete , don Giacomo Cauda , 
che arrivato a Castagnole 
Monferrato nel 1964 ha 
trovato come eredità , della 
parrocchia dieci filari di questo 
vitigno : ha deciso di coltivarlo , 

innescando un meccanismo 
virtuoso che , nel 1987 , ha portato 
alla conquista della Doc e , nel 
2010 , alla Docg 

. 
Proprio al 

1987 risale la 
primavinificazione dell ' azienda Montalbera , 

acquistata qualche anno 
prima da Enrico Morando , 

industriale del pet-food . ? stato il 

nipoteFranco , nel 2006 , a 
puntare tutto sul principale 
patrimonio aziendale 

, attraverso 
una ricerca genetica , che ha 
portato a una vera e propria 
mappatura del Dna , con la 
conseguente scoperta dell ' 

assoluta unicità , del genoma del 
Ruchè ( fatte salve alcune 
similitudini con il Pinot Nero ). 

Oggi Montàlbera possiede 
60 ettari sui 100 totali della 
Docg : la produzione si 

articola in tre declinazioni 
, ovvero 

La Traditone , Limpronta e 
Laccento . 

Proprio quest' 
ultima rappresenta la massima 
espressione : un Ruchè in pu 

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

Il risultato? Un vino davvero 
capace di sorprendere con un 
profilo spiazzante e 
piacevolmente alieno :sicuramente un' 
isola a sé nel mare dei rossi 
italiani , non a caso subito 
salutato da riconoscimenti 
importanti anche a livello 
internazionale 

. Come la medaglia di 
bronzo al San Francisco 
International Wine Competition 
dal 2011 , oppure l ' 

oro alla 
Wine Challenge di Londra 
l 

' anno prima . " 
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Incantina 
PAOLO

MASSOBRIO 

Seil Ruchè 
evolve in Barolo 

K.Si

potrebbe titolare « del 

, seme e del frutto » la storia 
di questo vino incredibile 

che ho nel cuore dai miei 20 armi. 
Allora conobbi don Giacomo 
Cauda 

, 
parroco di Castagnole 

Monferrato , che aveva riabilitato 
il Ruchè , 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 
di Franco Morando 

, 
32 anni 

, 

imprenditore che ha investito 60 
ettari dei suoi 130 proprio a ruchè. 
E quale leader di questa docg col 
60%% della produzione totale ne fa 
di tre tipi : uno tradizionale ( La 
Tradizione 

) , uno affinato nei legni 
( L 

' impronta ) con cui ha declinato 
il Dna del Ruchè ( con la sorpresa 
che fra i vitigni il più somigliante è 
il pinot nero ) e infine un Ruchè in 
divenire :Laccento . Che è 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 è trasparente come un 
nebbiolo o un pinot nero . Ma al 
naso è inconfondibilmente Ruchè : 

senti la rosa madida 
, 
profonda e 

speziata . Il sorso dà poi una 
suggestione dolce-amara , ma è un 
vino secco 

, 
rotondo 

, vellutato , 
con 

un' elegante tannicità che ti lascia 
la bocca fresca . Ho assaggiato 
anche il 2009 , che aveva note 
balsamiche e di confettura di 
pesca 

, 
ma il futuro sta certamente 

in questa nuova versione di un 
vino che sta facendo proseliti in 
tutto il mondo . Ma a sorpresa 
Franco Morando ( c' era anche il 
nonno Enrico Riccardo , che 
sorrideva come don Cauda 
quando mi fece assaggiare il 
primo Ruchè in sacrestia 

) 
mi ha 

presentato un Barolo prodotto a 
Castiglione Tinella 

, 
che ha 

chiamato Levoluzione 
, 
quasi a 

dire che il Ruchè porta 
all ' austerità del Barolo e il Barolo 
è un re che s' accoppia 

, 
per 

affermare il made in Piemonte 
, 

anche con la bevibilità 
semi-aromatica di un Ruchè . Il 
suo Barolo 2008 sprigiona la viola 

, 

la menta , la china e una trama di 
tannini finissima . Un vino di 
stoffa 

, piacevolissimo che 
richiama la sorpresa di quel 
Ruchè ,il cui seme , oggi , è 
pienamente divenuto frutto. 

MONTALBEFtA - TERRA DEL RUCH? 
CASTAGNOLE MONFERRATO ( AT 

) 

VIA MONTALBERA , 
1-TEL . 0119433311 

UNA BOTTIGLIA DI RUCH? DI CASTAGNOLE 
MONFERRATO LACCENTO : 15 EURO 
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Calypsose Laccento 
brindano all ' arte

Laccento 2011 e Calypsos 2011 
dell ' azienda Montàlbera 
brindano all ' arte : accadrà il 20 
settembre alle ore 18 ,00 in 
occasione del finissage della 
mostra Colors on stage , 

una 
collettiva patrocinata dal Comune 
di Genova ed allestita negli 
spazi espositivi di ABC-ARTE in 
via XX Settembre 11A . Un 
sodalizio di grande valore tra 
l 

' enologia di qualità dell ' azienda 

piemontese e le opere di grandi 
artisti storicizzati quali Shozo 
Shimamoto , Hermann Nitsch e 
George Mathieu e di 
contemporanei come Marcello Lo Giudice 
e Yang Maoyuan . L ' esposizione 
celebra l ' utilizzo spettacolare del 
pigmento , base fondante del 
progetto ABC-ARTE . Le opere 
esposte consentono di avere una 
panoramica esaustiva sull ' 

attività degli artisti in mostra con 
rimandi alle influenze ed intera 

zionireciproche :Mathieu con 
l 

' Astrattismo Lirico , 
Nitsch con 

l 

'Azionismo Viennese , 

Shimamoto con il Gruppo Gutai 
, 

appartenuti a pianeti socio-artistici 
diversi 

, 
restarono in 

comunicazione e a volte in aperta 
collaborazione 

. Marcello Lo Giudice 
e Yang Maoyuan , 

acquisiti i 
pilastri portanti dell ' eredità 
informale 

, sperimentano nuovi 
linguaggi in un contesto 
universale ed uniformato ma senza 
rinunciare alla loro rispettiva 
identità . Il 
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Gliastigiani sul palco 
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 ) , 

Borgo Isolabella ( Loazzolo 
) , Bosca 

( Canelli ) , Bossotti ( Cisterna ) ,

Cantamessa Aldo ( 
Costigliole 

) , Cantina Barbera dei Sei 
Castelli ( Agliano ) , Cantina di 
Canelli , Cantina Castagnole M. , 
Cantina Mombercelli , Cantina 
Vinchio Vaglio , Post dal Vin 
( Rocchetta ) , Carlin De Paolo di 
Ponte Giancarlo ( San 
Damiano ) , Cascina Basalone ( 
Mombaruzzo 

) , Cascina Castlet ( 
Costigliole ) , Cascina Del Frate 
( Costigliole ) , Cascina Lana ( 
Nizza 

) , Cavallero Lorenzo (

Vasime ) , Cossetti Clemente ( 
Castelnuovo B. ) , Crivelli (Castagnole 
M. ) , 

Dezzani ( Cocconato ) ,

Durando ( Portacomaro ) , Elia 
Castagnole L ) , Franco Roero 
( Montegrosso ) , Gancia 

, Oscar Brachetto d ' Acqui 
Spumante docg 2011 ) , 

Garrone Evasio ( Grana ) , Ghione ( 

Canelli ) , Gianni Doglia 
Castagnole L 

) , Giulio Cocchi ( 
Cocconato ) , Goggiano ( Refrancore , 

OscarGrignolino 2011 e 
Ruché docg 2011 Fiurin ) , Il vino 
dei padri ( Monale ) , La Baratta 
( Fontanile ) , La gironda ( 
Nizza 

) , La Ribota ( San Damiano ) ,

Luca Ferraris (Castagnole M. ) ,

Montalbera ( Castagnole M. ) ,

Pescaja ( Cisterna , Oscar 
Langhe Nebbiolo 2011 ) , 

Piancanelli ( Loazzolo 
) , Pianfiorito ( 

Albugnano ) , Pico Maccario ( 
Mombaruzzo 

, Oscar Barbera d ' Asti 
docg Lavignone 

) , 
Poggio 

Ridente ( Cocconato ) , Rovero 
( Asti , Oscar Barbera d ' Asti 
sup . 2007 Rouvè - bio ) ,

Selectvini ( Canelli ) , Tenuta 
' Arbiola ( San Marzano O. ) , 

Povero ( Cisterna ) , La Pergola ( 
Cisterna ) , Tenuta Montemagno , 

Tenuta Santa Caterina ( 
Grazzano 

, Oscar Barbera sup . docg 
2009 Setecapita ) , Tenute 
Vallarino ( San Marzano 

, Oscar 
Barbera d ' Asti sup . 

Nizza docg 
2008 ) , Terre dei Santi ( 
Castelnuovo D.B. ) , Tre secoli ( 
Mombaruzzo 

) , Valsa Nuova Parlino 
( Asti ) , Vada ( Coazzolo 

, Oscar 
Moscato d ' Asti docg 2011 
Fiorentino ) , Vaudano ( Cisterna ) ,

Vinimaccagno ( Ferrare ) , 

Vitivinicola Baratta ( Fontanile ). 
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Rilassatidalla pausa estiva e con un grande cambiamento Vie 
del gusto torna ai lettori da questo numero di settembre . Nuova 
veste grafica 

, potenziamento della squadra di collaboratori 
esterni 

, 
nuova compagine redazionale e soprattutto nuovo 

sprint dopo i rincuoranti dati sulla lettura del nostro mensile e del 
nostro web e dopo il crescente e sempre più ampio 
apprezzamento del magazine a tutti i livelli del quale 
vi ringraziamo di cuore . Abbiamo un po' rimpastato 
i contenuti e come recita la nostra auto pubblicità 
abbiamo creato una nuova ricetta 

, 
lasciando gli 

ingredienti di sempre , 
ma rimaneggiando . L ' 

obiettivo 
è quello di farvi piacere sempre di più il nostro media 
concept. 
Settembre ripresa delle attività e Vie del gusto si 
ritrova a Parma 

,
nel quartiere fieristico per il Salone 

del Camper con un numero che dedica ampio spazio 
al caravanning e ai dati del primo rapporto presentato 
recentemente a Roma . E il Camper apre anche i nostri 
giri golosi a bordo di un mezzo di trasporto . Piccoli 
e grandi viaggi che ci porteranno di volta in volta 
sulle Vie del gusto in Italia e all '

estero .
Questa volta 

siamo andati in Valle d ' 

Aosta dove abbiamo girato , 

in un percorso organizzato , 
i migliori punti gourmet , 

riempiendo la cambusa dei prodotti della Vallée sotto 
il filo conduttore della fontina. 

Prima della fine dell ' estate abbiamo voluto dedicare 
un ampio spazio alle due più grandi isole italiane 
al loro splendido mare e alle loro tradizioni :così 
seguendo la scia del tonno siamo andati a Carloforte 
in Sardegna , a San Vito Lo Capo teatro di uno dei 
più grandi festival del Mediterraneo dedicato al Cous Cous 
e a Pantelleria 

, 
meta cool degli italiani e piccolo paradiso dal 

quale è molto facile scorgere l ' Africa nelle serate limpide .Estate 

L ' EDITO
RIAILE 

di Paola Cambria 

gusto 
sapori 

in movimento ,9

e ancora tempo di birra e questa volta della Bavaria 
, 
un 

prodotto industriale che ci ha portato sulle tracce dei 
luppoli in una suggestiva Olanda . Per i viaggi siamo andati 
in Tunisia con il nostro partner Travelling Interline e con 
la famosa regata Carthago Dilecta Est che da più di dieci 
anni ha avvicinato Italia e Tunisia con un' annuale gara tra i 
porti di Roma e Hammamet. 

Per la nostra rubrica bio ci siamo concentrati sul pesce di 
qualità , 

mentre tra gli chef siamo andati a trovare Zanellato 
in Australia . Per il vino , infine , il punto di WineNews 
dedicato alle vendemmie , sempre più anticipate visti gli 
andamenti climatici . Incursione in Piemonte per la scelta 
del vino del mese con il Ruché di Montalbera 

,
un vino che 

esce dalla tradizione e fa entrare nella modernità l ' austera 
enologia piemontese. 
Il nostro media concept è in festa per l ' 

arrivo di Sveva , 

la figlia della nostra Patrizia Vasta che si occupa di vino 
e dintorni . A lei e alla sua famiglia un augurio : Le Vie del 
gusto ,

cara Sveva ,portano lontano 
, 
le percorrerai e siamo 

certi saprai come scoprirne di nuove. 
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MONTALBERA

RUCH? IL PIEMONTE 

FA LARGO Al GIOVANI 
H.? 

Per Franco Morando ,direttore 
di Montàlbera , questo vitigno 
rappresenta una scommessa :

fare conoscere al mercato un 
vino rosso piemontese fruttato , 

piacevole , moderno ma dotato 
di una storia affascinante . La 
prima vinificazione awiene 
nel 1987 ma è nel 2006 che 
Franco se ne innamora e decide 
di puntare tutto su questo 
vitigno autoctono . 

Inizia la ricerca genetica 
e 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 . Oggi 
Montàlbera possiede 60 ettari di questo 
vitigno , 

pari al 60%% dei vigneti della docg 
Ruchè di Castagnole Monferrato . Da una 

prima vinificazione sperimentale 
, 
il Ruchè 

di Montàlbera oggi ha tre declinazioni 
oltre a quella del passito . La Tradizione 

, 

Limpronta e Laccento . 
Quest' ultima

è la massima espressione del vitigno 
e la scelta del nome è tutt' altro che 
casuale .Cos' è , infatti , l 

' accento se 
non un particolare capace di fare la 

differenza? Laccento è ottenuto 
esclusivamente da uve Ruchè 
ma , a differenza degli altri vini , 

il metodo di vinificazione prevede 
che le uve subiscano in parte una 
sovra maturazione e in parte un 
appassimento , 

realizzato con una 
tecnica simile a quella utilizzata 

per la produzione dell ' Amarone. 
Il risultato è un vino intenso ,

morbido e avvolgente , longevo. 
www.montarberalt 

1 / 1
Copyright (Grandecucina)

Riproduzione vietata
Gheusis



N° e data : 20010 - 01/09/2012

Diffusione : 46000 Pagina : 19

Periodicità : Bimestrale Dimens. : 100 %

CiviltBere_20010_19_5.pdf 3027 cm2

Sito web: www.civiltadelbere.com

Blanc de noirs 
, una tendenza sempre più italiana 

Rosso in vigna 
bianco nel bicchiere 

Aumentano le Cantine che fanno bianchi a partire da uve a bacca scura , sull '
esempio di Francia 

e Svizzera " Tra le motivazioni la ricerca di nuovi mercati e la volontà di sperimentare " Il parere 
dei produttori e le schede di degustazione di 10 etichette testate all ' 

enoluogo di Civiltà del bere 

vinificare 

in bianco un' uva rossa è 
una pratica assai comune 

,
per 

certi versi necessaria se si produce 
Metodo Classico . In Francia , il Pinot 
nero e il Pinot Meunier , entrambi a 

bacca rossa , sono una componente 
essenziale dello Champagne tanto che 
rappresentano il 70 per cento dei vigneti. 
In Franciacorta il Pinot nero occupa 
quasi 500 ettari , circa il 15 per cento 
della superficie vitata ; mentre nel 
Trentodoc , pur avendo nello Chardonnay la 
varietà di riferimento , il Pinot nero è un 
elemento indispensabile .In Oltrepo 
Pavese 

, altra area produttiva d ' 

eccellenza del nostro Paese ,quasi 3 mila et 

Grappoli di Merlot , 

varietà adatta anche 
alla vinificazione in 

bianco . A destra 
, 
un 

calice di vino creato a 
partire da uve 

rosse ( Carlo Baroni ,

Fototeca Trentino 
) 

tari di questa varietà ( sui13.500 
complessivi )giocano un ruolo di 
primissimo piano . Non solo spumante per? 

, ma 
anche un bianco tranquillo , considerato 
una peculiarità di questo territorio .In 
molte parti d ' Italia tale pratica è 
piuttosto radicata e viene applicata a 
numerose uve rosse. 

L 
' Institut Agricole Régional Iar di 

Aosta , fondato nel 1951 sotto l '

egida 
dei Canonici di San Bernardo , dal 1969 
produce il Blanc du Prieur , un bianco 
ottenuto da Grenache rouge ( 80per 
cento 

) 
e un 20 per cento di uve bianche. 

forse uno dei più sperimentati vini 
italiani da uve rosse . « Risale agli inizi 
della nostra attività » , racconta Andrea 
Barmaz 

, direttore della 
sperimentazione Iar « inizialmente seguita da 

Grato Praz 
, 
un enologo 

diplomato in Svizzera » .« L 
' unica 

\ accortezza » , 
aggiunge 

l 
' 

enologo Daniele 
Domeneghetti , «è quella di 
eliminare l ' 

ultima 
pressatura per evitare cessioni 
di colore : in sostanza è 
uno sgrondo naturale. 
Per mantenere la 
freschezza 

, 
al contrario 

degli svizzeri 
, 
non 

svolgiamo la malolattica » . Il 
Blanc du Prieur viene 

venduto localmente e solo da 
qualche anno è esportato in 

Canada. 
Nato nel 1978 , il Ca' Brione della 

valtellinese Nino Negri del Gruppo 
Italiano Vini è ottenuto da uve 
Chiavennasca vinificate in bianco . Casimiro 
Maule , storico enologo dell ' azienda 

, ne 
ripercorre le tappe . « All 

' 

epoca 
avevamo un notevole surplus di Chiavenna 
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Verbesco : 

" Barbera 
white 

"
degli anni 80 

ra la fine degli anni Settanta e gli T inizi degli anni Ottanta la richiesta 
di vini rossi era in crisi . La diffusione 
nelle nostre Case vinicole delle 
tecnologie del freddo aveva favorito il consumo 
dei bianchi . In Piemonte a pagare lo 
scotto maggiore fu la Barbera , l ' uva più 
diffusa ( circa il 55%% dei vigneti ) in 
regione . Domanda ai minimi termini e 

prezzi bassi fecero aguzzare l ' ingegno a 

un gruppo di produttori che pensarono 
di sfruttare le doti del vitigno 
proponendo la Barbera come un vino bianco , 

frizzante e poco impegnativo . Nacque 
( 1981 ) il Verbesco , il primo di una serie 

, 

non sempre di eccelsa levatura , spesso 
risultato di tecniche enologiche 
invasive , 

seppur lecite , e con largo impiego di 
decoloranti . A parte la curiosità iniziale 
e un momentaneo successo , l 'esempio 
non dest? seguito per? aprì una strada e 
lasci? una traccia . Sempre in quegli 
anni il produttore Giacomo Bologna di 
Braida rispondeva alla crisi della 
Barbera con una chiave di lettura diversa : 

La Monella prima , Bricco dell ' 

Uccellone 
poi , ma questa è un' altra storia. 

sca e non avevamo un bianco da 
proporre . L ' unica soluzione fu quella di 
vinificare in bianco la Chiavennasca . 

Solo negli anni Novanta iniziammo a 
piantare Chardonnay , Sauvignon blanc 
e successivamente Incrocio Manzoni. 

Man mano che i vigneti sono entrati in 
produzione , 

la percentuale di 
Chiavennasca ha iniziato a calare 

, 
dal 100 per 

cento sino al 15 per cento attuale . In 
futuro è probabile che diminuisca 
ulteriormente o addirittura scompaia ». 

Tutto il contrario di quanto sta 
succedendo all ' azienda di Andrea 

Occhipinti a Gradoli ( Viterbo 
) 
che ha deciso di 

vinificare in bianco l ' Aleatico . « La 
prima volta , nel 2008 , molti nella zona 
hanno contestato la mia scelta . 

Per 
loro 

, 
I ' Aleatico doveva essere solo 

passito 
. L ' idea mi era venuta perché in tanti 

dicevano che il mio Aleatico 
, 

assaggiato alla cieca 
, 
poteva essere scambiato 

per un bianco . Adesso l ' Aleatico Alter 
Ego è diventato il mio vino più 
importante e lo esporto anche all ' 

estero ». 

Innovare , trovare nuovi sbocchi è 
anche la strada intrapresa da Franco 
Morando dell ' azienda Montalbera che ha 
deciso di spumantizzare in bianco la 
Barbera . « L 

'

uva è ricca di acidità e 
con il Metodo Martinotti ( in 

autoclave 
, 
si raggiungono ottimi risultati : il 

18 Settembre-Ottobre '

12 - Ovilidelbere 

Leykos nasce così . Per noi è una 
valvola di sfogo " siamo nelle terre della 
Barbera d ' Asti " visti i prezzi 
deprimenti causati dalle svendite di grosse 
partite in Germania qualche tempo fa. 
Insomma siamo soddisfatti ; dal 2009 
ad oggi siamo passati da zero a 100 
mila pezzi e in futuro pensiamo di 
crescere ancora . Il prossimo obiettivo sarà il 
Metodo Classico ». 

L ' azienda Foffani di Giovanni 
Foffani ed Elisabetta Missoni a Trivignano 
Udinese ( Udine 

) 
vinifica Merlot in 

bianco dal 2009 . Nell ' 

arco di tre anni la 
produzione ha raggiunto le 15.000 
bottiglie . L ' idea è incrementare ancora . « Il 
nostro è un vino perfettamente coerente 
con la vocazione al Merlot del 
territorio friulano » 

, 
sostiene Giovanni Foffa 

Vinificazione 

in bianco 

l mosto , cioè il succo d ' uva
, 

indipenI dentemente dalla pigmentazione 
della buccia ha un colore giallo-grigio 
tendente al verde . Nel caso dei vini 
rossi , la macerazione delle bucce con il 
mosto permette la cessione dei tannini 
e quindi delle sostanze coloranti . La 
minore o maggiore intensità di colore 

dipende sia dalla capacità colorante 
dell ' uva ( per esempio , minore nel caso 
del Nebbiolo o del Nerello Mascalese , 

maggiore per il Montepulciano 
d ' Abruzzo

) 
sia dal tempo di contatto. 

Pertanto da un mosto di uve rosse , 

spremendo molto sofficemente ed 
evitando permanenza sulle bucce 

, 
è 

possibile produrre un vino bianco. 

IlPinot Grigio 
di Santa Margherita 

Al 
di là del Pinot nero , il caso più 

famoso di vinificazione in bianco di 
un' uva è il Pinot grigio . Ha una bacca 
di colore grigio-violetto , 

tendente al 
rossastro . L ' omonimo vino è un 

grandissimo successo italiano nel mondo ed è 
stato proposto per la prima volta dal 
gruppo Santa Margherita di Fossalta di 
Portogruaro ( Venezia ) nel 1961 . Una 
vera e propria rivoluzione che ancora 

oggi continua. 

ni . « D ' altra parte nelle famiglie 
friulane la tradizione vuole che si consumi la 

" Lacrima di Merlot "
. Era un vino 

macchiato di rosa che noi abbiamo 
attualizzato impiegando il mosto fiore , 

sgrondato in pressa e fermentato a 
bassa temperatura . Si chiama 
semplicemente Merlot Bianco » .Ora il Merlot 
vinificato in bianco va anche negli Usa. 

Ha fatto scalpore l ' accordo tra 
Nicol? Incisa della Rocchetta 

, 
di Tenuta 

San Guido a Bolgheri ( Livorno 
) 
e la 

Tenuta Fertuna di Zavorrano ( 
Grosseto 

) ,di proprietà di Giuseppe Meregalli , 

distributore del Sassicaia , per la 
produzione del Droppello : un bianco 
maremmano da uve Sangiovese . L ' idea del 
marchese Incisa della Rocchetta era 
quella di andare incontro a una 
domanda di vini bianchi meno importanti e 
meno complessi di quanto il mercato 
offra attualmente . « Siamo tutti 

soddisfatti del risultato » 
, ci ha detto il 

patron di San Guido , « perché non solo è 
piaciuto , 

ma dimostra anche un favore 
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Nella vinificazione in bianco decisivi sono i tempi di macerazione 
. ? infatti la durata del contatto tra mosto e bucce a determinare la diversa colorazione del vino . In 

alto , l 
' 

arrivo dei grappoli in cantina e filari di Sangiovese nel Grossetano . Sotto ,i 10 vini protagonisti della degustazione all 
' 

enoluogo 

vole rapporto qualità-prezzo » . Dato il 
via al progetto ,ora l ' enologa Graziana 
Grassini fa la supervisione per conto 
della tenuta livornese . « Nel 2010 oltre 
al Sangiovese avevo voluto inserire un 
20 per cento di Sauvignon blanc sia per 
incrementare la parte aromatica 

, 
sia 

per assicurare una maggiore durata , 

poi nel 2011 lo abbiamo eliminato in 
quanto la vinificazione è stata 

ottimizzata proprio per esaltare le sue doti di 
acidità 

, 
le note fresche e floreali » . Il 

Droppello , prodotto nella Tenuta 
Fertuna viene descritto così dall ' enologo
aziendale 

, Paolo Rivella . «? un bianco 
fuori dagli schemi con delle 
caratteristiche di territorialità spiccate . La 
vendemmia anticipata per preservare gli 

aromi
, vinificazione soft e un tenore 

alcolico contenuto hanno assicurato un 
buon gradimento in Italia e all ' estero ». 

Stanchezza nei confronti dei rossi , 
un mercato domestico in grande 
affanno e non sempre pronto ad accettare le 
novità : per un' azienda esclusivamente 
rossista 

, 
come la Morgante di Grotte 

( Agrigento ) , 
è una bella sfida . « Il 

nostro Bianco di Morgante 
, 
ottenuto da 

Nero d ' Avola 
, 
al Vinitaly ha attirato 

curiosità e apprezzamento tanto che l '

intera partita è andata esaurita . Il 
motivo 

, oltre all ' 

ottima qualità del vino 
stesso 

, 
prodotto con la supervisione del 

winemaker Riccardo Cotarella 
, 
è la 

garanzia di affidabilità del marchio » ,

racconta il proprietario Carmelo Morgan 

te . Riccardo Cotarella , enologo , 

consulente di numerose aziende 
, è uno dei 

propugnatori più noti di questo sistema 
di vinificazione 

. « Il bianco da uve 
rosse prima di tutto nasce nel vigneto . I 
grappoli devono essere il più possibile 
protetti dai raggi del sole 

, 
e raccolti 

quando permettono un tenore alcolico 
non superiore a 10 ,5-11 gradi . Così si 
ottengono etichette con una maggiore 
fragranza e con frutta più fresca » . In 
sostanza 

, 
sostiene Cotarella 

, quella che 
una volta poteva essere una necessità , 

che per altro richiedeva tecniche "

pesanti 
" 

, con le conoscenze e i sistemi 
odierni si trasforma nella creazione di 
prodotti completamente diversi. 
« L 

' obiettivo non è solo intercettare una 
domanda di vini più fragranti 

, 
ma 

anche offrire alle aziende un' opportunità 
in un momento di grande difficoltà di 
mercato . E poi occupare uno spazio 
prima che altri " gli australiani in 
primis " se ne impadroniscano ».

Nella primavera 2013 ,annuncia 
sempre Cotarella , sarà la volta di altri vini 
nati sulla stessa linea di pensiero . La 
siciliana Terrazze dell ' Etnapresenterà il 
suo vino da uve Nerello mentre la 
pavese Castello di Cigognola di Gian Marco 
Moratti presenterà il BB 

, acronimo 
della Barbera in bianco . Il vino italiano 
anche stavolta dimostra la sua vitalità o 
se volete riafferma la sua capacità di 
innovazione 

, 
trasformando il processo e 

il prodotto . Una dote che è una chance 
per il futuro ma è anche l '

individuazione di una tendenza di cui si parlerà 
ancora molto. 

AndreaGabbrielli 
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FERTUNA Uve : Sangiovese 100%% 
2011 

Descrizione : Colore giallo pallido ,più ricco in bocca che al 

naDroppello 
Droppello so , dove emergono i sentori vegetali , floreali e la pera . 

Evidenzia una 
Igt Toscana 2011 buona nota acida . Fresco , immediato e piacevole , è equilibrato , 

adatto a tutto il pasto , 
e si presenta ancora giovane , con una sicura 

capaSS Aurelia antica km 205 cità di evoluzione. 
Frazione Grilli Titolo alcolometrico : 12%% vol. 58100 Gavorrano ( Grosseto 

) 

t 0566.88.138
Prezzo atteso : 8 euro 

E info@fertuna.it - www.fertuna.it 
Prezzo reale : 10 euro 

VICARA Uve : Barbera , Grignolino , Pinot nero 
C7 Descrizione :Ricco al naso , con sentori che spaziano dal floreale 

RO Crosietta " Vdt 2011 al fruttato : ginestra , frutta gialla e nespole in particolare . In bocca è 
SIET 

avvolgente 
, sapido , con un retrogusto speziato molto interessante. 

TA Cascina Madonna 
15030 Rosignano 

Monferrato Colpisce per la morbidezza e si presenta in effetti come un prodotto 
particolare. 

I " N C O ( Alessandria ) 

0142.48.80.54 Titolo alcolometrico : 12 ,5%% vol. 
H vicara@vicara.it 

Prezzo atteso : 12 euro 
www.vicara.it 

Prezzo 
reale : 8 euro 

OCCHIPINTI Uve : Aleatico 100%% 

AGRICOLA z Descrizione :Colore ramato per questo Aleatico in purezza . Al 
ALTEE EGO naso si distinguono esuberanti note di frutta sovramatura ( pesca , 

meAlter Ego , Vdt 2011 la cotta e sorba 
) 
ma anche spezie . Al gusto si dimostra piuttosto 

co ,pieno , piacevole . Un prodotto originale , che rinuncia a un 
pizziloc 

. Montemaggiore CO di eleganza per donare emozioni inedite. 
01010 Gradoli ( Viterbo 

) Titolo alcolometrico : 12 ,5%% vol. 
06.33.24.93.47 

H info@occhipintiagricola.it 
Prezzo atteso : 8 euro 

www.occhipintiagricola.it 
Prezzo reale : 9 euro 

FOFFANI Uve : Merlot 100%% 

,! Descrizione :Rosa , mandorla e sentori vegetali all ' olfatto . In 
Merlot Bianco bocca è espressivo , bilanciato ,morbido , gioca più sulla 

piacevo-- T Vdt 2011 
lezza 

che sulla freschezza 
. ? comunque intenso e potrebbe dare 

an, 
mouw.so o che notevoli sorprese nell ' invecchiamento .? un bianco "apieno 

Piazza Giulia 
, 
13 - Clauiano titolo " e lo si rimanderebbe difficilmente alle sue origini " rosse " 

.-- 33050 Trivignano Udinese ( Udine 
) Titolo alcolometrico 13%% vol. 

' 7 t-u 0432.99.95.84 
I Of 191 NI H info@foffani.it 

Prezzo atteso :10 euro ? www.fotfaria Prezzo reale : 9-10 euro 

Le degustazioni dell enoluogo 

Ai 
nostri più affezionati lettori non sfuggirà la novità di un tasting realizzato da Civiltà del bere . Finora ci siamo sempre 
limitati a raccontare il mondo del vino e non avevamo mai organizzato degustazioni interne . Lo scriviamo con un velo 
di imbarazzo in un' epoca di " fenomenali assaggiatori " 

L 
' idea è sorta da due necessità pratiche : da un lato la redazione desiderava capire più a fondo il fenomeno della 

vinificazione in bianco di uve rosse ,dall ' altro l ' enoluogo di Civiltà del bere ,ossia la nostra finestra sul consumatore , intendeva 
selezionare almeno un' etichetta in questa categoria , come curiosità da " raccontare " ai clienti. 

Abbiamo commissionato un articolo al nostro collaboratore Andrea Gabbrielli 
, 
affinché aggiornasse i lettori su questa 

particolare tipologia di vini e abbiamo convocato altri stimati amici per assaggiare alcuni bianchi " da uve rosse " 

,con storie e 
stili differenti .Obiettivo : sceglierne uno per l '

enoluogo ,il che non significa che gli altri non fossero meritevoli , ma quello 
selezionato racchiude in sé i maggiori spunti di interesse , combinando l ' eccellenza dei fattori "

intangibili 
" con il risultato 

dell 

' 

assaggio . Il vino che ha risposto di più ai nostri criteri è stato il Blanc du Prieur del valdostano Institut Agricole Régional. 
Abbiamo inoltre provato a collocare i prodotti , degustati ovviamente alla cieca 

, 
in una fascia di mercato : nelle schede è 

indicato qual è il nostro " prezzo atteso " accanto al " prezzo reale " 
in enoteca . I componenti del panel di degustazione erano i 

giornalisti di Civiltà del bere , coordinati dal direttore Alessandro Torcoli e da Elena Caccia , il project manager dell ' 

enoluogo
Max Torcoli ,l ' autoredel servizio 

, l ' 

enologo Lorenzo Monterisi , l ' 

esperto di marketing Giuliano Cappelli. 

20 / Settembre-Ottobre 
'

122 - Civiltà del bere 
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SANTAMARIA t Uve : Negroamaro 100%% 

il ? , DELMORIGE ( -I Descrizione : ? giallo con riflessi dorati questo Negroamaro , 
che 

n , 
, ,. 

1 colpisce 
al naso per il suo sentore di mela matura molto intenso . In i postg Murice , 

Vdt 2011 bocca è pieno , 
abbastanza morbido , si confermano le note ossidative li 

_ìt Sè tisi- k che ricordano i vini del Sud di una volta. 
Via del Mare - Km 2 - 73044 Gelatone Titolo alcolometrico 13%% voi. 

( 
Lecce 

) 

- Q 392.12.26.442 Prezzo atteso : 5 euro 
CE wine@santamariadelmorige.it Prezzo reale : 6 ,5 euro 
www.santamariadelmorige. 

CANTINE 
DEL NOTAIO 

ii D.I ' 
I I Preliminare 

_?.. 
u i IlPreliminare 

Igt Basilicata 2011 
Via Roma , 159 - 85028 Rionero iri 

Vulture ( Potenza 
) 

Ct 0972.72.36.89 
?info@cantinedelnoroio.it 

www.continedelnotaio.it 

Uve :Aglianico del Vulture , Malvasia , Moscato ,Chardonnay 
41 Descrizione : Fresco al naso , con note erbacee ,agrumate e 
speziate 

. I profumi risultano ben distinti . Sapidità e armonia in bocca per 
un vino che sembra più giovane di quanto non sia . ? beverino 

, 

piacevole 
, semplice ma non banale , perfetto in accompagnamento a una 

cucina a base di pesce. 
Titolo alcolometrico : 13%% vol. 
Prezzo atteso :8 euro 
Prezzo reale : 12-14 euro 

INSTITUT 
Uve : Grenache rouge 80 RtGIOXAL .051F Il %% ,altre varietà internazionali 20%% 

BLANC DU PRIEUR AGRICOLE v Descrizione : Un vino raffinato , elegante , che nel colore 
tradi5.-z.M-SVAM e REGIONAL sce l '

origine " rossa " 
, ma in bocca è un vero bianco giovane e mo1- 

to promettente in termini di longevità . Fiori bianchi e frutta a polBlanc du Prieur pa gialla nel bouquet , grande equilibrio in bocca , di buon corpo 
, Vdt 2011 media complessità e buona persistenza. En- ?- 2 Regione La Rochère , 1 / A - Titolo alcolometrico :13 ,5%% vol . SELEZIONATO 

11100 Aosta 
Prezzo 

atteso : 12 euro Q 0165.21.58.11 l enoluogo ,imosto.it 
Prezzo reale : 9 euro 

MORGANTE t Uve :Nero d ' Avola100%% 
1.7 Descrizione : Colore giallo chiaro , quasi bianco carta , dai 

riBiancoldi Morgante 
flessi verdognoli . Tra i profumi ,liberata un pizzico di solforosa di 

BIANCO vat 2011 troppo 
, spiccano l '

ananas e le note agrumate . Stupisce soprattutto 
DI MORGANTE 

al palato , dimostrandosi morbido , bilanciato , adatto all 
invecchiaContrada Racalmare mento. 
92020 Grotte ( Agrigento 

) 

c 0922.94.55.79 Titolo alcolometrico : 13 ,5%% vol. 
21 info@ morgantevini.it 

Prezzo atteso : 9 euro 
www.morgantevini.it 

Prezzo reale : 7 euro 

VITICOLTORI 
DE CONCILIIS Uve :Aglianico 70%% , Fiano 30%% 

Descrizione : Perlage esuberante e sentori vegetali ne fanno uno 
Selim , Vino spumante immediato 

, 
beverino 

, 

senza troppe pretese . Ricorda lo 
v v " Spumante Brut 2011 stile del Prosecco ma le uve a bacca rossa lo rendono più robusto. 

Finale mieloso 
, manca un po' di freschezza. 

Località Querce 
, 1 

selim e 84060 Frignano Client? Salerno( 
a 0974.83.10.90 Titolo alcolometrico : 11 ,5%% vol. 

Prezzo atteso :6 euro 
- - - E info@viticoltorideconcillisit 

Prezzo reale : 10-12 euro 
www.viticoltorideconciliis.it 

MONTALBERA t Uve : Barbera 100%% 

Bollicine Leykos 4117 Descrizione : Bollicine fini e abbastanza persistenti per un Vino Spumante prom0 \1 ,1 dotto fresco , franco , dove spiccano profumi floreali , vellutato al 1.11 

LEYAOS Extra 
Dry 2011 palato 

. Alla buona tecnica si uniscono l '

equilibrio e la 
piacevolezza gustativa .Sullo scaffale si pone brillantemente accanto ai Prosecco. miDI M Via Montalbera , 

1 gliori 
14030 Castagnole Monferrato ( Asti ) Titolo alcolometrico :12%% vol. Q 011.94.33.311 
E montalbera@montalbera.it 

Prezzo atteso : 10 euro 
www.montalbera.it 

Prezzo reale : 10 ,5 euro 

enoluogo Via P.L . da Palestrina 
, 
12 angolo Viale A . Doria 

) 
- 20124 Milano E enoluogo@civiltadelbere.com - facebook.com enoluogo - tri 02.91.32.44.62 
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Percorsodei sapori 
tra tartufi 

,
cioccolato e vini 

Qui ne sono convinti : il tartufo astigiano è 
migliore di quello di Alba , anche se non così 
universalmente noto . E anche qui viene 
celebrato con una fiera , quest' anno il 17 e 18 
novembre . In provincia di Asti , ad Aramengo , si 
trova inoltre la più grande tartufaia sperimentale 

del Piemonte , voluta da Guido Nicola , affermato 

restauratore oggi novantenne , che ha messo a 
dimora piante micorrizzate 

, 
adesso produttive 

( info : 0141 / 90.91.25 ) . Da vedere il Museo 

del Cioccolato e del Torrone della ditta Davide 

Barbero (Asti , via Brofferio 84 , 0141 / 59.40.09 

visite con degustazione di torrone e cioccolato e 
calice di Asti Spumante , 

6 Euro 
, 
su prenotazione. 

Altra puntata golosa alla pasticceria Giordanino 

( corso Alfieri 254 , 0141 / 59.38.02 ) , attiva dal 
1912 : per il Palio ,produce la torta del Palio 

e altri dolci dedicati all 
' 

evento .Per conoscere 
tutti i formaggi della zona c' è Formaggi Fucci 

( piazza Statuto , 0141 / 55.63.43 ) , che propone 
anche le rinomate tome di Roccaverano e di 
Cocconato . Discorso importante nella zona 

è naturalmente quello dei vini : la Distilleria 

Fratelli Rovero ( frazione San Marzanotto 216 , 

0141 / 59.24.60 ) offre un' ampia scelta di vini doc 
del territorio e pregiati distillati di monovitigno. 

Oppure si pu? fare una puntata nelle aziende 
, 

come la Cantina Montalbera (a Castagnole 

Monferrato , via Montalbera 1 , 333 / 5.99.89.67 ) , 

in posizione panoramica nel punto più alto 
della denominazione Ruchè , raro vino rosso 
del Piemonte che si fregia della docg : proprio 
il Ruchè è il vino simbolo della cantina . Visita , 

degustazione e possibilità di passeggiate fra le 

vigne ; orario lunedì-venerdì ore 9-18 , sabato e 
domenica su prenotazione ; da 5 a 10 Euro. 

info 
Astiturismo ,piazza Alfieri 34 , 

0141 / 53.03.57 ; www.astiturismo.it 
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20 Settembre 2012 

1 . IL RUCHE' ... 
PRINCIPE ROSSO DEL MONFERRATO 
Un vitigno dalla storia antica e leggendaria , 

il Ruchè , la cui origine rimane a tutt' oggi 
avvolta nel mistero . Ci? che è certo 

, per? , 
è 

che questo gioiello ha nel tempo trovato la 
sua terra d ' elezione nel Monferrato 

, 
dove 

oggi viene riscoperto e rilanciato da 
un' azienda che ha fatto della qualità e del 
rispetto del territorio i suoi punti di forza 

. E 
se oggi il Ruchè non viene più considerato 
solo come il vino della festa è anche merito 
della Società Agricola Montalbera 

, 
che da 

uno studio attento sulle radici storiche del 
vitigno ha saputo reinterpretarlo in chiave 
moderna 

, donandogli di nuovo la dignità 
che merita . Assolutamente degno di nota il 
loro Ruchè Laccento 2011 

, vinificato con un 
metodo alternativo che prevede la 

produzione in parte con un blend di 
appassimento delle uve . Queste 

, 
infatti 

, 
per il 95%% sono 

sovra-maturate in pianta e per il rimanente 
596 appassite su graticci leggermente 
muffati in camera termo-condizionata e 
sterilizzata per 40 / 50 giorni . il risultato è un vino 
di grande carattere 

, 
intenso 

, persistente , 

caldo e piacevole , vero biglietto da visita 
dell 

' azienda che si trova proprio in cima al 
Bricco Montalbera e che 

, per accogliere al 
meglio questa nuova creatura 

, 
realizzerà un 

ampliamento della cantina con percorsi 
didattici alla scoperta dei suoi prodotti. 
www.montalberait 

PILLOLE DI VINO 

Y 

IQ ,I N

su 

2
R I gE0 

2 . ALLA SCOPERTA DI UN RIESLING 
TUTTO ITALIANO 
Originario della Germania 

, 
molte sono le 

realtà italiane che si dilettano nella 
produzione di Riesling . A San Damiano al 
Colle 

, la famiglia Bisi produce ogni anno 
questo gioiello dal colore giallo paglierino 

tenue e dai riflessi verdognoli 
, 
ottenuto da 

uve raccolte a mano in cassetta . 

Vinificato in bianco 
, 
le uve vengono spremute in 

modo soffice con presse a polmone , e il 
mosto viene fermentato ad una 
temperatura di 18 / 20 ?C massimo , garantendo 
così le caratteristiche gusto-olfattive di 

questo Riesling tutto da gustare. 
www.aziendagricolabisi.it 

3 . I CASTELLI DI JESI 
IN UNA BOTTIGLIA 
Tutta l ' eccellenza del territorio 
marchigiano si esprime in questo Verdicchio in 
purezza firmato Casalfarneto . Vino di 
carattere 

, ottenuto dalle sole uve di 
Verdicchio 

, 
frutto di tre vendemmie diverse 

nei migliori vigneti di Serra de' Conti 
, 
si 

pu? stappare anche dopo molti anni 
dalla vendemmia 

, 
per continuare ad 

apprezzare le inimitabili caratteristiche 
aromatiche e portare in tavola la tradizione 
marchigiana di uno dei più famosi vini 
bianchi al mondo 

, perfetto se abbinato a 
piatti dal gusto importante. 
www.casalfarnetoit 

4 . UN' HAPPY HOUR TUTTA NUOVA 
PER SALUTARE L ' 

ESTATE 

Patria del Prosecco 
, 
Valdobbiadene 

, ma 
anche di una delle realtà vitivinicole italiane 
più note nel panorama internazionale 

, 
nata 

125 anni fa dall ' 

amore e dalla passione per 
la terra e per il lavoro in cantina del mastro 
vinificatore Francesco Mionetto 

, padre 
dell 

' azienda omonima . Che 
, 
per salutare gli 

ultimi accenni d ' 

estate , presenta la sua 
proposta per colorare l ' 

happy hour con un 
aperitivo tutto nuovo . Basta un ampio calice a 
stelo 

, qualche cubetto di ghiaccio , 
una foglia di 

menta 
, 
una fetta di lime ed è tutto pronto per 

gustare 
"

il 
" 

UGO! , aperitivo che arricchisce la 
linea IL pensata da Mionetto per vivere il 
mondo delle bollicine nella sua veste più 
giovane ed informale . Fresco e rinfrescante , 

ispirato ad un grande classico dell ' 

Alto 

Adige a base di vino bianco e sciroppo di fiori 
di sambuco 

, 

"

il 
" 

UGO! si caratterizza per la 
bassa gradazione alcolica e per il suo design 
giovane e allegro 

, 
con la bottiglia dalle linee 

affusolate e il pratico tappo a corona 
semplice da usare . Come spiega Paolo Bogoni , 

Marketing & Communication Director Mionetto , 

questo prodotto nasce per offrire un' 
alternativa in più al consumatore moderno , 

"

sempre più alla ricerca di soluzioni a bassa 
gradazione alcolica e magari già pronte da 
versare nel bicchiere in modo da poterle 
degustare anche a casa " 

. 

www.mionetto.com 
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L
' 

Accento Montalbera 
spezie sulla vitella 

di FABIO TURCHETTI 

SE 
quello dei vitigni autoctoni è il 

tema del momento 
, 
sarà da non 

perdere Sangiovese 
Purosangue , 

evento che 
domenica e lunedì 
vedràprotagonista il Brunello di 
Montalcino sulla terrazza 
romana dell ' hotel Boscolo 
Exedra ( 
www.sangiovese purosangue.it ). 

Per un costo d ' 

ingresso di 20 euro ( seminari a 
parte ) si potrà degustare 
il meglio della Docg 

, 

grazie all ' organizzazione 
dell ' Enoclub Siena . 

Ospite d ' eccellenza anche il 
ligure Rossese di 
Dolceacqua , con le sue vigne 
storiche . In attesa degli 
assaggi di fine settimana , 

confrontiamoci con un 
autoctono piemontese 

, 
il 

Ruchè di Castagnole 
Monferrato L ' Accento 
Montalbera ( 15 euro ) : 

un rosso floreale 
, 
fruttato e speziato , 

marcato al naso da rosa 
, 
pepe 

,
ciliegia 

, 
e 

dal palato di bella succosità . Perfetto su 
un arrosto di vitella. 

BUONO
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Ruchè LACCENTO di Montalbera 
eletto re dei rossi italiani 2013 
dall ' Annuario dei Migliori Vini Italiani 
Montalbera con la Sua selezione di Ruchè 
per il quarto anno consecutivo è stata 
eletta MigliorVmo Rosso Italiano dalla 
prestigiosa Guida - Annuario dei Migliori Vini 
Italiani fra pochi giorni in edicola con 
l 

' edizione 2013. 
Il Ruchè LACCENTO 2011 ha 

raggiunto il punteggio di 99 / 99 l ' eccellenza per 
la guida di Luca Maroni . La Famiglia 
Morando nota alla compagine 
internazionale per essere la prima ad aver portato il 
Petfood in Italia con i brand Miglior Cane 
- Miglior Gatto , negli ultimi anni ha 
concentrato parte dei propri investimenti 
sulle due aziende agricole di proprietà. 
La prima a Castagnole Monferrato , di 135 
ettari , e la seconda a Castiglione Tinella 
di 15 ettari. 

« Segreti veri e propri per giungere 
fino a questi significativi traguardi - dice 
Franco Morando , C.E.O .di Morando 

S.p.A . - non ve ne sono , ma l ' impegno 
sostenuto nel recente passato per capire e 
approfondire le caratteristiche peculiari 
del nostro importante vitigno hanno 
iniziato a darei loro frutti ». 

Ancora Franco Morando : « Avvicinarsi 
con umiltà ha favorita una crescita 
continua nella qualità del prodotto . Il risultato 
ottenutolo consideriamo sintesi concreta 
di teorie , talvolta ardite , ma anche di 
attente lavorazioni in vigneto , di basse 
produzioni per ettaro , della raccolta 
differenziata per la produzione delle selezioni 

. La 
lavorazione in cantina secondo la tradizio- 
nale vinificazione in rosso rivisitata , ma 
non stravolta , con le più moderne 
tecniche enologiche in accordo sostanziale con 
gli studi più recenti hanno fatto il resto ». 

Unvino nato semplicemente , ma che 
altrettanto semplicemente riesce a 
suscitare molte emozioni. 
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Illocale festeggia 33 anni con il grande 
successo delle sue serate gastronomiche 
Lo Chef Roberto Fontana racconta i 

"

numeri
"

magici del ristorante ,dove il 
"

riso
"è protagonista 

" 

Sono passati 33 anni dal 1? 
maggio 1979 quando io 

, papa 
e mamma abbiamo aperto il 
ristorante Casa Fontana 23 
risotti - racconta lo Chef 
Roberto Fontana - : una piccola 
storia la nostra . Papà Sergio , 

ideatore del ristorante 
, 
ha 

voluto chiamare il ristorante ' 23

risotti' perché si spos? il 23 di 
settembre del 1955. 
" 

E' proprio vero che i 
numeri tornano sempre nella 
vita .Infatti il 23 settembre 
del 2012 ho ricevuto - 
continua Fontana - dalla Camera 

di Commercio per la Milano 
produttiva 

, 
l ' attestato di 

benemerenza per i 33 anni 
compiuti . Ma c' è di più : al 
banco dei relatori della 
Camera di Commercio sul palco 
della Scala ho incontrato 
Lionella Maggi , presidente 
degli immobiliaristi di Milano , 

ricevendo proprio dalle sue 
mani il riconoscimento per i 
33 anni di attività . Ne sono 

passati di anni.. .Pensate 
che Lionella aveva curato la 

LoChef 
Roberto 
Fontana 

1?1 

flOr 

compravendita della trattoria 
nel 1979! 
" 

Le nostre serate 
gastronomiche con menu a base di riso 
sono state chiamate ' Chicchi 

di Riso' .Rappresentano il 
nostro appuntamento annuale 

per festeggiare il nuovo 
raccolto del riso :verrà 

presentato 

, 
inoltre 

, 
il nuovo 

ricattano dei Risotti che anche 

quest' anno contiene 

nuove e originali ricette . La 
novità è la traduzione dei testi 

anche in lingua inglese , 
un 

modo in più per diffondere 

meglio la preparazione del 
risotto che resta 

assolutamente un piatto italiano al 
100%% . Contrariamente a 

quello che si pu? affermare 
sulla pasta ( se è nata prima 
in Cina o in Italia 

) 
, 
il risotto è 

solo ed esclusivamente nostro! 
"A partire dal 15 ottobre sul 

mercato arriva tutto il 
nuovo :Il novello! Per l ' 

occasione - spiega ancora 
- utilizzeremo 3 tipi di riso :

Roma per il risotto da 

passeggio (è una crocchetta 

presentata con un 

tipo ghiacciolo e servita 
una salsa al San Marzano 

il Carnaroli per i risotti e 
Padano per il dessert . Il 
prodotti utilizzati sono Riso Gallo. 
Il vino è una vera chicca :

Ruchè di Montalbera " 

Appuntamento :dal 25 al 27 
ottobre la sera . Domenica 

mezzogiorno e sera . 

Euro 45 ,00 per persona tutto 
compreso. 

Per acquistare questo 
spazio pubblicitario 
rivolgersi al numero 

02.25846256 
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ValerioTazzetti 

( Gallerista d ' arte contemporanea e curatore , 
presidente Torino Art Galleries 

are il Vino è Arte , e non 
ntendo " arte minore " 

, ma 
" rte nel senso più 

nobie del termine . E' Arte in 
" uanto è incessante 

ricera del nuovo attraverso la 
. 
edimentazione culturale 

e i memoria e conoscenza 

è Arte in quanto lenta 
ccumulazione di gesti 
apienti e dosati nelle 

sta: 

ioni , viaggio attraverso la 
.toria del gusto fino alla 
. oglia recente dell 
innova" ione tecnologica ;è Arte 
n quanto passione 

tenne 
per l ' eccellenza 

, figlia 
" ell ' avventura del perpetuo miglioramento ; è Arte in 

quano tensione verso la bellezza e l ' estasi dei sensi , 

attraver.o la magica simbiosi di natura ed artificio .Il Vino stesso è 
" rte in quanto ristoro del corpo e della spirito ed inebriante 
ompagno della gioia umana .E' Arte insomma , in quanto 
netafora delle sofferte icende del genio umano sulla crosta 
errestre ; cioè trionfo dell ' Invenzione

. Ma tutto ci? è vero 
olo quando il Vino è Creazione e la sua produzione si 
sotrae al contemporaneo , ossessivo desiderio di conquista del 
nercato di massa ed al concetto di quantità a tutti i costi. 

L ' artedi Valerio Tazzett' 

incontr. 
il Ruchè di Montalbera... 

Vino , quello che intendo io , è Qualità assoluta .
Senza 

comromessi . Sensualità avvolgente e totale . Scoperta dei Sensi. 
" volte 

, 
Innamoramento. 

così recentemente dinanzi ad un' elegante etichetta scura è 
ffiorato dalla memoria dei miei tempi universitari il ricordo 

li un cordiale compagno di studi , 
appassionato di flauto e 

ii vini , che per alleviare i nostri interminabili pomeriggi sui 
ibri portava un raro e delizioso vino rosso , prodotto dal 
paroco del suo paese d ' origine , nel Monferrato. 

coprii successivamente che si trattava del mitico Don 
a , parroco-vignaiolo di Castagnole Monferrato , che si 
dedi? con tenace e scrupolosa devozione alla riscoperta di quel 

MONTALBERA

Ricordo che quel vino deli 
cato mi colpì sin dal prim e 

sorso : sincero , profumato d 
viola e di frutti di bosco e co 
una particolarissima note 
aromatica che allora non sa 
pevo definire. 

E soprattutto 
, come sostene 

va il mio compagno di studi 
estremamente leggero e ge 
nuino . Perfetto dopo un lun 
go pomeriggio di studio , pe 
introdurre le felici promesse. 
di libertà della sera! 

Così quando mi ritrovai di 
nanzi ad un calice di Ruché firmato Montalbera le emozioni e" 
i ricordi giovanili , la curiosità e l 'apprensione agitavano il mi e 

cuore : avrei rivissuto la gioia autentica e genuina di quei mo 
menti felici oppure avrebbe prevalso la delusione per il solite 
vino omologato dall ' etichetta seducente e dal nome dialettale 
suggestivo? Con grande sollievo , non solo ho ritrovato le meravi 
gliose sensazioni di allora , ma anzi erano esaltate da un' intensa : 

persistente ed amplificate da un corpo robusto . 
Quel vino era di 

ventato adulto , consapevole delle proprie potenzialità , 
insomma 

autorevole , che grande il Ruchè LACCENTO. 

La passione , 
l ' entusiasmo e l ' abile impegno di Franco Morando 

rappresentante di una nuova e determinata generazione di pro 
duttori piemontesi , e del suo staff avevano ricreato la magia di 
una tradizione locale che rischiava l ' oblio e , forse , l ' estinzione. 

" Faire , savoir faire , faire savoir " pare il motto di questa giovane e 
dinamica azienda che ha deciso di rendere a questo autoctono l ' 

o 

nore e la collocazione che merita nel gotha dell ' enologia italiana. 

Che dire poi delle selezioni pregiate di casa Montalbera? 
sontuoso e speziato Laccento e l ' omonimo l ' assito , di 
suadente 

dolcezza 
,conquistano il palato più colto ed esigente . la 

risen a di famiglia LIMPRONTA? Lascia i pochi fortunati , 
che hanno il privilegio di provarlo 

, 
semplicemente senza pa 

"Yal Va
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Il Ruché di Montalbera strizza 
l’occhio al gusto moderno, ai 
giovani e alle donne  
di Patrizia Vasta –  

Piove sul bagnato, è 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’è 
neanche bisogno di nominare, tanto diffusa e nota è 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 temerarietà 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 è 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 l’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 volontà 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 è nata “l’altra faccia del Piemonte”, così 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 è sin troppo conservatore. Mentre guarda, leggermente risentito, le 
Langhe storiche sembra voler sottolineare come lì 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 qualità sono intrinseche, ma chi fa il produttore di vino non può non chiedersi cosa piace 
al consumatore, cosa beve più volentieri, quali sono i mercati in cui c’è spazio per crescere e 
imporsi. 

Questa è 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 l’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 longevità, che 
esprime una ricchezza e una setosità 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 l’alchimia affascinante tra gustosità e piacevolezza. 

Un vino interpretato in chiave moderna, che si apprezza per la sua delicatezza, per la sua bevibilità, 
perché è amabile e poliedrico, nonostante abbia caratteristiche di buona struttura e discrete 
potenzialità di invecchiamento. Piace anche ai più 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. 

È vero, è proprio un altro Piemonte che scopre il suo lato più 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 maturità, e quindi qualità produttiva, e di 
popolarità. Sì, 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 è stato un 
crescendo di premi, successo di critica e parole ammirate per questo vino dai profumi inebrianti e 
dal gusto seducente, per cui è difficile non sorprendersi e a cui è ancora più difficile non arrendersi.  

Tra i riconoscimenti più 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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I vini di Montalbera prendono il 
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. 

Il 19 ottobre presso il Reale Circolo Canottieri Tevere Remo a Roma, avrà infatti luogo la VI 
edizione dell'Asta di Vini "L'incanto di un sorriso" che, grazie alla generosità delle maggiori 
case vinicole italiane, permetterà 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 precarietà e fatiscenza delle strutture sanitarie dei paesi in cui vivono, avrebbero 
poche o nulle possibilità di guarigione. Da sempre l'Asta di Vini pregiati e da collezione 
“L’incanto di un sorriso” è 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 più 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 così 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 realtà” 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 potrà allietare chi se lo aggiudicherà ma, 
soprattutto, renderà il sorriso ad un bambino. E questo significa davvero realizzare un sogno”. 

L'asta avrà inizio alle ore 20.00, a seguire ci sarà 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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IN BREVE 

ora di 
FIORENZO PANERO 

SUL TRAM CON CULICCHIA. 

A « cena con l ' autore » 

venerdì 16 alle 21 , sul Ritocca 
lor ci sarà Giuseppe Culla 
chia che presenterà il suo 
romanzo « Venere in ma 
tr? » ( Mondadori ) . Costo 35 
euro . 

Partenza da piazza 
Carlina : 011 / 57.64.750. 
FRITTO PIEMONTESE . Al 

circolo La Birba 
, 
di via 

Barbaroux 25 , venerdì 16 e 
sabato 17 novembre , alle 20 ,30 , 

va in scena il fritto misto. 
Costo 35 euro con i vini . 

Info : 011 / 53.33.76. 
DIRE FARE MANGIARE. 
Caffè Basaglia , di via 

Mantova 34 , propone 
domenica 18 

, 
alle 20 

, 
il bioaperitivo 

con i produttori . L ' ospite 
della serata sarà 
Agricoopecetto , vincitrice 
dell 

' Oscar Green 2011 nella 
sezione In-Generation . Buffet 
e 1 bicchiere di vino 7 euro. 
Info : 011 / 19.70.88.48. 
PASTICCERE MONDIALE . 

Leonardo Di Carlo 
, 

pluricampione mondiale ed europeo 
dell ' arte pasticciera , sarà 
all 

' Ascom mercoledì 21 , 

alle 11 , per inaugurare il 
restaurato Salone 

multifunzionale di via Massena 20. 
Di Carlo si esibirà in una 
sorta di lectio magistralis a 
tema B Bignè dolce e 
salato . Ingresso libero. 
MENU' DEGUSTAZIONE . A 
La Badessa , di piazza 
Carlina 17 , mercoledì 21 , alle 
20 ,30 , menù degustazione 
con l ' azienda vinicola 
Montalbera . Costo 37 euro . 

Prenotate :011 / 83.59.40. 

1 / 1
Copyright (TorinoSette)

Riproduzione vietata
Gheusis



N° e data : 21245 - 15/11/2012

Diffusione : NC Pagina : 101

Periodicità : Settimanale Dimens. : 19.01 %

PuntoIIl_21245_101_8.pdf 97 cm2

Sito web: http://www.ilpuntontc.it

vini in ascesa ,parola di Maroni 
Tempo di guide . Ognuno ha la sua preferita 
cui fare riferimento 

, 
ma fra i vini quelle che si 

contendono la palma di più letta e seguita sono 
quelle del Gambero Rosso , di Luca Maroni ,

di Veronelli e dell ' Espresso .
Questa volta 

sveliamo i vini 
"

migliori
"2013 per Luca Maroni 

, 

critico in forte ascesa fra i tanti guru del vino. 
Eccoli in ordine sparso . Il Donnaluce 2011 di 
Poggio Le Volpi tra i bianchi , il Montepulcia 

nod ' Abruzzo Janù 2007 di Jasci & 
Marchesani 

,
il Ruchè di Castagnole Monferrato 

Docg Laccento 2011 di Montalbera 
, 
l 

' Eremo 
San Quirico Aglianico Campi Taurasini Cru 
2009 di Nativ , e il Baccarossa 2010 (

ancora di Poggio Le Volpi , 
che è anche il "

Produttore dell '

anno 
" 

) 
: ecco i migliori assaggi ( 99 

punti su 99 )tra le 146 " eccellenze " dell "

Annuario 

dei Migliori Vini Italiani " 2013. 

1 / 1
Copyright (Il Punto)

Riproduzione vietata
Gheusis



                                                                           

 

  
 

11/2012 

 
 
 
 
                                                            
 

 

 
 
 



N° e data : 20011 - 01/11/2012

Diffusione : 345000 Pagina : 76

Periodicità : Mensile Dimens. : 100 %

InTavola_20011_76_12.pdf 503 cm2

Sito web: http://www.sorrisi.com

Unbicchiere 
di rosso 

Ruché Laccento 
Un ottimo vino della casa vinicola Montalbera 

,
che rivaleggia 

anche con i più famosi e altolocati rossi del Monferrato 
di Mauro Cominelli 

Le caratteristiche 
IL ViN3 Ruché Laccento DOCG 
della casa vinicola Montalbera 
è realizzato con il 100%% di uve 
di Ruché di Castagnole 
Monferrato 

, 
un vitigno autoctono 

piemontese riscoperto solo da 
pochi decenni . Le uve 

, 
raccolte 

dopo una leggera 
sovramaturazione subiscono un 
veloce appassimento ,

con una 
tecnica simile a quella usata per 

' 

Amarone . ? un vino che pu? 
resistere in cantina anche 
6-8 anni (a circa 9 ti. 

SET ENOTECA 
Cavatappi , termometro , 

tappo e salvagoccia : 

tutto quello che 
occorre per servire 
una grande bottiglia 
di vino con 
eleganza .Gli utili 
attrezzini in acciaio 
inox trovano 
collocazione 

in un elegante 
cofanetto 

idi legno 
( 
Brandani , 

a 18 t. 

78 .4..Tavoi2a. 

LE PECULIARIT? Di colore rosso 
rubino con riflessi violacei ,

se giovane , ha un profumo 
intenso e persistente di frutti 

di bosco 
, spezie orientali 

e pepe .Di rilevante gradazione 
alcolica , fra i 13 ,50 e i 15%% 

vol .( in base all ' 

annata 
) , 

va servito a non più di 18?. 
GLI ABBINAMENTI Ottimo con 
primi di tradizione piemontese , 

è perfetto per accompagnare 
cacciagione ,

carni speziate 
e formaggi molto stagionati. 

LUOGO DI 
PROVENIENZA 
"1 vigneti sono coltivati 
su una soleggiata 
collina di Castagnole 
Monferrato ( AT 

) 

COME USARLO IN CUCINA 

" 

Mettete 800 g di filetto di manzo in una 
ciotola con 1 / 2 I di Ruché ,2 scalogni 
a pezzi , prezzemolo e grani di pepe per 
2 ore .Sgocciolatelo e rosolatelo in una 
casseruola con poco olio e burro . Cuocete 
per 20 minuti 

, 
irrorandolo di tanto in tanto 

con la marinata . Salate e servitelo , 

a piacere 
, 
con funghi champignon trifolati. 

dauh AMICO 
VifiPho uh Viho 
ihroVai-iVo 

AMI DI 
)10117zak 
AAA 005%% 

' STAGNOLE MONFERRATO 

?E DI COGN CONIAOLCA 

RUGHE 

11EMihiO 

MONTALBERA 

1100 hAi0011 Vini 

Anc 
steteisayla àhneerin eclehnéco Laccento 

dei " Top Hundred 

Wines " presentati nella prossima edizione di 

Golosaria , 
che si svolgerà a Milano dal 17 al 

19 novembre negli spazi espositivi del Palazzo 

del Ghiaccio e dei Frigoriferi Milanesi , 
in via 

Piranesi 14 
, 
Milano . Una imperdibile tre-giorni 

fra degustazioni di vini , 
assaggi di eccellenze 

gastronomiche , 
show cooking 

, 
mini corsi 

di cucina e incontri con esperti del settore. 

( Per info . 
www.golosaria.it 
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Levoluzione 
, il Barolo 

di Cantine Montalbera 

Si chiama Levoluzione l ' ultima 
creazione delle Cantine Montalbera di 

Castagnole Monferrato (Al ) , un Barolo Docg 
che nasce dal desiderio di proporre un 

vino che rappresenti la moderna 
evoluzione di un' inimitabile tradizione. 

Pratiche viticole attente ,
minuziosa 

cernita delle uve e una maniacale 

ricerca della qualità in 
vinificazione hanno preservato il patrimonio 

qualitativo del vigneto La Morra. 

11 Barolo Levoluzione Docg 
affina in barrique di rovere 

francese e nelle tradizionali botti per 
tre anni . Il risultato è un vino 

elegante , vigoroso come vuole 

la millenaria storia che lo 
caratterizza 

. Maturato e concepito 
per stupire e affascinare 

, saprà 
soddisfare gli appassionati , ma 

si farà apprezzare anche da chi 

si avvicina per la prima volta a 

questo vino blasonato. 
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374,P , 
. IL BAROLO ' EVOLUTO'

MONTALBERA PRESENTA 

' 
evoluzione

. Da leggere così senza dove 
aggiungere l ' apostrofo , come grattica 
richiede . 

Questo il nome dato all ' ultimo vino 
firmato Montalbera ,

azienda agricola con sede a 
Castagnole Monferrato nell ' astigiano . 

Una 

novità di prestigio ottenuta dalla raccolta di uve 

Barolo sottoposte poi ad affinamento in barrique 

di rovere francese e nelle tradizionali botti per un 

periodo di tre anni . Alla fine di questa procedura 
il risultato che si ottiene è un nettare dal 
sapore meno esuberante rispetto ad altri vini , ma 

molto vigoroso e concepito sia per i cultori della 

materia , sia per coloro che desiderano avvicinarsi a 

questa tipologia di prodotto. 
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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 verrà 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 Il 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 più succulente e ghiotte declinazioni del Made in Italy, tra cui quelle più antiche, 
estromesse dalle abitudini alimentari di oggi. Attorno al cibo Golosaria offre tantissimi 
appuntamenti che coniugano il piacere del mangiare con l’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 qualità irrinunciabile per dire che questi anni di 
affermazione del gusto sono un punto di non ritorno – afferma Massobrio . Questa fucina è in 
continuo fermento perché in gioco ci sono tanti giovani che vanno sostenuti con iniziative di 
comunicazione. La nostra Golosaria è un modo per metterli su un piedistallo lanciando un libro e le 
applicazioni che parlano di questi eroi tutto l'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 è 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 qualità. 
“Oggi è più forte la coscienza di ciò che stavamo per perdere e si assiste, anche in un momento di 
crisi, ad una rinascita di coscienza su cosa sia effettivamente la qualità”. Ma non si può parlare di 
qualità senza Sostenibilità, 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 
sostenibilità è 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 vedrà 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'Italia, dai grandi nomi come Ferrari e 
Cà 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 sarò a 
Golosaria. Ecco, questi sono i vigneron che vinceranno, quelli che si sentono abitanti del mondo e 
che credono, come è stato dimostrato, che l'identità produttiva, che passa attraverso i vitigni 
autoctoni rende più ricca l'offerta del nostro Paese e non l'appiattimento di una decina di referenze”. 
  

                                                                        
Ecco le cantine protagoniste a Golosaria 2012:  
CASCINA ROCCALINI - BARBARESCO (CN) - Barbaresco "Roccalini" 2007 
PODERE AI VALLONI - BOCA (NO) - Boca "Vigna Cristiana" 2000 
BERA VITTORIO E FIGLI - CANELLI (AT) - Barbera d'Asti "Ronco Malo" 2009 
MONTALBERA - TERRA DEL RUCHÉ - CASTAGNOLE MONFERRATO (AT) - Ruchè 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 SOCIETÀ 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) - Valtènesi 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 (VI) - Breganze Torcolato 2007 
FERRAGÙ CARLO - CELLORE DI ILLASI (VR) - Valpolicella Superiore 2007 
TENUTE TOMASELLA - MANSUÈ (TV) - Spumante Rosato Demi- Sec "Osè" 
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 "Malìa" 2009 
SPIRITI EBBRI - SPEZZANO PICCOLO (CS) - Calabria Bianco "Neostòs" (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 più interessanti 
eventi di avvicinamento all'Expo del 2015. Quest'anno la manifestazione raddoppia gli spazi e si 
terrà dal 17 al 19 novembre al Palazzo del Ghiaccio – Frigoriferi Milanesi. 

Il 2012 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 curiosità arriva 
subito nel giorno di apertura (sabato 17 novembre) alle ore 21 nell'Area Agorà. Si tratta dello 
spettacolo dal titolo "Wine swingirls e gospel…" a cura della Scuola Musicale Jan Novàk in 
collaborazione con Barbera d'Asti Docg.  

Questo concerto lo vivremo riscoprendo un vino che è 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 proporrà 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 potrà assaggiare il Brachetto d'Acqui Docg in purezza. Domenica 18 sono in 
programma tre momenti specifici per apprezzare la versatilità di questo vino aromatico celebre nel 
mondo, seguendo una linea guida principale, ovvero l'abbinamento con finger food agrodolci. Alle 
12 si svolgerà una degustazione di Brachetto in purezza abbinato a finger food salati realizzato per 
l'occasione da uno chef di Milano, mentre alle 16 si sperimenterà con finger food dolci a base di 
frutta fresca e secca e pasticceria secca. Alle 19, poi, grande appuntamento con "È l'ora di un 
aromaperitivo", quando Mirko Stocchetto, titolare del Bar Basso di Milano, punto di riferimento 
del bere miscelato a Milano, realizzerà un cocktail pensato per l'occasione, ovviamente con base 
Brachetto, che sarà accompagnato dai finger food di F&DeGroup. Lunedì 19, alle 12, grande 
aperitivo con il cocktail Brachettoska, accompagnato da finger food salati, mentre il programma 
delle analisi sensoriali e della mescita sarà 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, sarà 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 qualità diffusa del vino, calcheranno anche la scena 
degli eventi di Golosaria. Domenica 18 novembre, ore 14, nell'Area Agorà ecco l'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 l'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, è 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 verità, ma in 10 anni era normale 
che ci fossero) e di raggiungere quota 1.010. Questo 10 in più, che i giornalisti non si sono sentiti 
di limare rispetto al numero tondo prefissato, rimane appunto il segno che questo lavoro 
continuerà anche in futuro e con una rinnovata passione che si può già percepire nell'app per 
iPhone e iPad de L'Ascolto del vino, in uscita nel 2013. 

L'elenco completo dei Top Hundred è 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 AI VALLONI – BOCA (NO) – Boca "Vigna Cristiana" 2000 
BERA VITTORIO E FIGLI – CANELLI (AT) – Barbera d'Asti "Ronco Malo" 2009 
MONTALBERA – TERRA DEL RUCHÉ – CASTAGNOLE MONFERRATO (AT) – Ruchè 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 SOCIETÀ 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) – Valtènesi 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 
FERRAGÙ CARLO – CELLORE DI ILLASI (VR) – Valpolicella Superiore 2007 
TENUTE TOMASELLA – MANSUÈ (TV) – Spumante Rosato Demi- Sec "Osè" 
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 "Malìa" 2009 
SPIRITI EBBRI – SPEZZANO PICCOLO (CS) – Calabria Bianco "Neostòs" (pecorello, greco 
bianco, mantonico) 2011 
CAMBRIA – FURNARI (ME) – Nocera "Mastronicola" 2010 
ARIANNA OCCHIPINTI – VITTORIA (RG) – Sicilia "Il Frappato" 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                           

  

 
                      
                      17/11/2012 

Pag.1/2 

 

 

 
 
 
 
 
 
  
 
 

Per la prima volta Go Wine promuove un appuntamento a Milano dedicato al vino Barbera, in 
programma per giovedì 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 peculiarità (non un semplice vino di tradizione, ma un vino che può dare 
prodotti anche di grande eccellenza), il rapporto con la storia anche culturale del vino piemontese. 
Il banco d’assaggio verrà organizzato per aree omogenee di denominazione, per meglio 
rappresentare la presenza vinicola del Barbera sul territorio, distribuendo materiale informativo con 
l’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: I 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 è di € 15 (€ 10 Soci Go Wine, € 12 Fisar, Onav, Ais) e darà diritto ad 
avere in omaggio un piattino degustazione.  
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, iscrizione già valida per il 2012). 
 
ATTENZIONE: Per una migliore accoglienza è 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 giovedì 10 novembre. 
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Barbera e Terroir 
Con Go Wine a Milano  
  
Go Wine prosegue il suo calendario di appuntamenti nella città 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 peculiarità (non un 
semplice vino di tradizione, ma un vino che può dare prodotti anche di grande eccellenza), il rapporto con la storia 
anche culturale del vino piemontese. 
Il banco d’assaggio verrà organizzato per aree omogenee di denominazione, per meglio rappresentare la presenza 
vinicola del Barbera sul territorio, distribuendo materiale informativo con l’ausilio dei consorzi di produzione. 

Evento di promozione e degustazione  
GIOVEDI’ 8 NOVEMBRE 2012 
Hotel Melià***** 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 è di € 15,00 (€ 10,00 Soci Go Wine, Rid. soci associazioni di settore € 13,00). 
L’ingresso sarà gratuito per coloro che decideranno di associarsi a Go Wine direttamente al banco accredito della serata. 
L’iscrizione sarà valevole fino al 31 dicembre 2013. 
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SECONDI

FILETTO DI AGNELLO IN CROSTA DI SPEZIE DOLCI 

INGREDIENTI (6 PERSONE ) 

" 1 ,5kg di filetto di agnello 
" 150 ml di brodo di carne 
" 1 cucchiaino di cannella 

in polvere 
" 1 cucchiaino di cumino 

in polvere 
" 1 pizzico di anice in polvere 
" 1 pizzico di noce moscata 
" 3 rametti di prezzemolo 
" 4 cucchiai di olio 

extravergine di oliva 
" sale 

ABBINIAMOLO CON 
Semplice ma gustoso , questo 
piatto chiama a gran voce un bel 
vino rosso pieno , morbido e 
persistente .Pieno , generoso , 

armonico , vellutato . Profumo 
intenso con sentori di noce 
moscata e spezie . Il Barolo 

" levoluzione " di Montalbera è uno 
dei prodotti di eccezione 
dell 

'azienda di Castagnole 
Monferrato 

, 
un vino elegante e 

convincente che sarà 
straordinario con questo arrosto. 

PREPARAZIONE

Preriscaldare il forno a 200 ?C .Lavare , asciugare e tritare sottilmente il 
prezzemolo e poi mescolarlo , in una ciotola , con tutte le spezie 

,
un 

pizzico di sale e l ' 

olio. 

Legare il filetto di agnello con dello spago da cucina e ricoprire la 
superficie con la miscela di spezie . Versare il brodo sul fondo della teglia e 
infornare per 45 minuti 

, controllando che il liquido non venga 
completamente assorbito. 

Estrarre il filetto dal forno e lasciar riposare per 10 minuti avvolto in un 
foglio d ' 

alluminio , affettare e servire accompagnando a piacere con 
delle carote stufate al burro. 

DIFFICOLT? : facile 
TEMPO : 15 min . la preparazione I 45 min . la cottura I 10 min . il riposo 
CALORIE :370 per porzione 
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IN CANTINA 

DOCG. te 
Extra dry ,armonico 
e fruttato .Ideale 
per l ' aperitivo e per 
accompagnare cibi 
leggeri ( Jeio Colmei 
Valdobbiadene 
Prosecco Superiore 
DOCG ,Bisol 75 cl , 
a circa 10 Euro ). 

Indicato 
con formaggi e sfiziosi 
antipasti . Accompagna 
primi sapidi e carni rosse. 
" 

Perfetto con 
frutti di mare e piatti 
di pesce ( Moon e Star , 
Duca di Salaparuta 

,75 cl , 
entrambi a 6 ,30 Euro ). 

" 

Vino rosso eccezionale 

( l 
' annata 2009 merita 3 

bicchieri dal Gambero 
Rosso ) 

. Intenso , ricco e 
strutturato , è ideale con 
carni rosse , alla griglia 
o arrosto , e selvaggina 
( Cabemet Sauvignon 
Laf?a 

, 

Colterenzio 
, 

75 cl , in enoteca ). 

" 

Trova nei brasati e 
negli stracotti i partner 
migliori ;si abbina 
bene a carni rosse 
elaborate e a piatti 
con selvaggina 
da pelo ( Barolo Docg 
Levoluzione 

, 
Cantine 

Montalbera , 75 cl ,

da 27 Euro ).

11? 

iquore 
do' ce . miri e alla 
vaniglia . Ottimo caldo o 
freddo , e nei cocktail. 
" Liquore in 
crema al cioccolato. 
Provatelo caldo con 
la panna 

, 
freddo sui 

dessert ( Bombardino
70 cl , a 12 ,10 Euro ;Chokito , 

70 cl , a 12 ,30 Euro ,Roner ). 
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