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PREMESSA

Questa sera parliamo di “Dolcetto”. Ci ritroviamaonnerosi nella sala di
Palazzo Roccabrunaa Trento nella serata diartedi 27 febbraio 2007per
ascoltare quanto ci dira il nostro collega sommeli@fessionist&ROBERTO

"~ PERICCI, toscano trapiantato in Piemonte.

E conosciuto con lo pseudonimo KiONE ed & una persona di forte e
poliedrica personalita, ricca di molteplici intesesel campo professionale,
Y politico, spirituale, di ricerca.

Ascoltandolo mentre parla di vino, ci si accorgeéitgu che attorno al mondo del vino che
sicuramente ama e conosce a fondo, ha costruitiniverso complesso fatto di sentimenti alti e
nobili che, secondo lui, dovrebbero ispirare senfipmo in ogni sua attivita.

A noi ha parlato deDolcetto noto vitigno e vino piemontese ma anche ligurevédé conosciuto
con il nome di0Ormeascq e dell’Oltrepo pavese.

Dicevo: vino noto agli intenditori dal nome soavacaxattivante che ha tratto e trae in inganno i
consumatori poco informati che spesso non lo cercaraddirittura, lo rifiutano, pensando ad esso
come un vino amabile poco adatto a palati che demimb sensazioni piu decise e forti.

Niente di piu sbagliato, ma e lo scotto che questo deve pagare al suo nome.

Roberto Pericci “Leone” ci introdurra e guiderd cperizia entro il mondo del “Dolcetti”
piemontesi che e assai complesso anche per ldegraanieta di denominazioni DOC e DOCG che
caratterizza questa produzione.

Prima pero di riferire cosa e stato detto nel calska serata, voglio riportare integralmente qui d
seguito uno scritto di Roberto relativo all’argorteetdegustazione” per far capire meglio come
egli intenda questo momento dell’attivita dei soriereche va sicuramente al di la della pura e
semplice degustazione professionale od edonistica.







IL DOLCETTO PIEMONTIESE

UN POCO DI STORIA

La prima notizia sul Dolcetto risale al 1593 quamadbogliani fu scritto un documento nel quale si
parlava per la prima volta di una vendemmigDdizzetti.ll documento e attualmente conservato
nell’Archivio comunale di quella cittadina.

In un altro documento del 1633 si dice che nelletina del Palazzo Valenza degli Arboreo si
trovava “un vassello di brente sei pieno di Dolzéett

Nuovamente nel 1700 il marchese Barnaba Centurdin&enova ma anche proprietario del
territorio di Morsasco in provincia di Alessandifavio del Dolcetto in dono al re d’Inghilterra
Giorgio Il e ne ricevette “lodi grandi” .

La sua origine dovrebbe quindi essere piemontesequista regione si e poi diffuso in quelle
confinanti soprattutto in Liguria (Riviera di Potehma anche in Lombardia (Oltrepo pavese).

In Piemonte é coltivato soprattutto nelle providc€uneo, Asti ed Alessandria.

Per quanto riguarda il nome la questione & un pacbontroversa: c’é chi privilegia la tesi che il
nome derivi dalla dolcezza del succo delluva; chd invece sostiene che derivi dalle forme
dialettaliduzeto dusetche stanno ad indicare i rilievi collinari doveuee vengono coltivate.

IL VITIGNO
Caratteri fenologici e ampelografici

| vignaioli, a seconda delle zone, usano cloni divdi questa famiglia e, per conseguenza, foglie e
grappoli possono assumere forme e dimensioni divers
Sostanzialmente le caratteristiche generali sono:
germogliamento: medio o medio-precoce (seconda decade di aprile).
fioritura: precoce (prima decade di giugno).
invaiatura: precoce (prima decade di agosto).
maturazione dell'uva: medio-precoce (seconda decade di settembre)
vigoria: media
produzione: e generalmente elevata o0 molto elevata, ma puéreesa seconda dell’annata,
anche irregolare.

Germoglio: apice lanuginoso; foglioline apicali e basali
interamente rosso violacee con nervature verdraltio erbaceo é
rosso violaceo nel tratto apicale.

Foglia medio-piccola, generalmente di forma pentagondie a
cinque lobi. Lembo a superficie liscia e lucidacdiore verde scuro
con nervature principali quasi interamente rosstacee.

- Grappolo medio-grande, conico allungato,
generalmente con ali sviluppate, spesso spargolo
peduncolo sfumato di rosso violaceo come |l
rachide.

Acino: medio-piccolo di forma ellissoidale con
buccia consistente e molto pruinosa, di colore blu-
nero o blu-nero violetto.

= Allevamento e potatura: quasi dovunque a spalliera con potatura Guyap® @ frutto di 6-8
gemme. Sono meno indicate le forme alte, anchaleatutilizzate.

= Avversita: e un vitigno facilmente attaccato delle crittogawieio e peronospora in particolare.
E meno soggetto a muffa e marciume, in virtu dpHacocita di maturazione e del grappolo
spargolo.



IL VINO

Il vino che si ottiene si caratterizza per il celola scarsa acidita, la tannicita ed il fondo
amarognolo. Si dovrebbe parlarelblcetti perché si presenta in modi diversi a seconda delia

di provenienza: puod essere fresco e beverino nmaeamastero ed importante.

Di questo vino la legislazione prevede la bellezzii 12 Denominazioni (7 DOC e 1 DOCG
storiche) e 4 DOC di territorio, piu recenti.

CARTINA DELLE DOC STORICHE

1) DOLCETTO D'ALBA DOC

(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 6 luglio 1974 — G.123.10.1974 modificato con D.P.R. del 18
novembre 1987 — G.U. 30.03.1988)

Prodotto con uve della zona dell'Albese (CN) coa superficie vitata di 1708 ettari con resa
massima 90 g/h.

Deve avere colore rosso rubino tendente a voltei@dhceo nella schiuma, un odore vinoso,
gradevole e caratteristico e un sapore corposadegolmente amarognolo.

La gradazione minima € di 11,5° mentre nel tipop&iore" vi deve essere una gradazione minima
di 12,5 gradi, con un anno di invecchiamento olabbgo.

2) DOLCETTO DI DIANO D'ALBA DOC

(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 3 maggio 1974 intemgente sostituito dal D.P.R. del 03
gennaio 1989 — G.U. 24.06.1989 e modificato con D.M/9/2006 - G.U. n. 221 del 22/9/2006)
Prodotto con uve provenienti esclusivamente dalléne del comune di Diano d'Alba (CN) con
unasuperficie vitata di 304 ettaricon resa massima 80 g/h

Deve avere colore rosso rubino, odore & vinoscadayolmente caratteristico mentre il sapore é
asciutto, lievemente ammandorlato e di buon corpo.

La gradazione minima e di 11,5°, mentre nel tippp&iore" vi deve essere una gradazione minima
di 12,5 gradi con un anno di invecchiamento oblbige.

3) DOLCETTO DELLE LANCHE MONREGALESI DOC

(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 6 luglio 1974 — G.Un. 276 del 23.10.1974)

Prodotto con uve provenienti dalle colline a cavdkl flume Tanaro in provincia di Cuneo con una
superficie vitata di soli 50 ettaricon resa massima 70 g/h.

Deve avere colore rosso rubino vivo, odore & virgoadevolmente caratteristico mentre il sapore
e asciutto, amarognolo e di discreto corpo.

La gradazione minima € di 11° con un anno di ink&ooento obbligatorio, mentre nella versione

"Superiore"” vi deve essere una gradazione minini&2 dgjradi
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4) DOLCETTO D’ASTI DOC

(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 10 giugno 1974 —\&.n. 269 del 15.10.1974)

Prodotto con uve provenienti dalla zona collinastgéana con unauperficie vitata di 219 ettari

con resa massima per ettaro 80 g/h

Deve avere colore rosso rubino vivo, I' odore eosim e caratteristico mentre il sapore € asciutto,
vellutato ed armonico.

La gradazione minima e di 11,5°, mentre nel tipog&iore" vi deve essere una gradazione minima
di 12,5 gradi con un anno di invecchiamento oblbige.

5) DOLCETTO D’ACQUI DOC

(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 1 settembre 1972G-U. n. 308 del 27.11.1972)

Prodotto con uve provenienti del comune di Acqui)&on unasuperficie vitata di 514 ettaricon
resa massima 80 g/h.

Deve avere colore rosso rubino intenso con tendahzasso mattone se invecchiato, I'odore é
vinoso ed il sapore é asciutto, morbido e amaragnol

La gradazione minima e di 11,5°, mentre nel tipog&iore" vi deve essere una gradazione minima
di 12,5 gradi con almeno un anno di invecchiameibtaigatorio.

6) DOLCETTO DI OVADA DOC

(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 1 settembre 1972G-U. n. 311 del 30.11.1972)

Prodotto con uve provenienti dall’Alessandrino aorasuperficie vitata di 1180 ettaricon resa
massima per ettaro 80 g/h.

Deve avere colore rosso rubino intenso, I'odoreiroso ed il sapore € asciutto, morbido e
gradevolmente amarognolo.

La gradazione minima e di 11,5°, mentre nel tipog&iore" vi deve essere una gradazione minima
di 12,5 gradi con almeno un anno di invecchiameibtaligatorio.

7) DOLCETTO DI DOGLIANI
(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 26 giugno 1974 — G.W06.11.1974)

NOTA IMPORTANTE: Con D.P.R. 6 luglio 2005 — G.U. 1D del 23 luglio 2005 ¢ stata istituita
la DOCG “DOLCETTO DI DOGLIANI SUPERIORE” o “DOGLIAN |” e revocata la DOC
“DOLCETTO DI DOGLIANI SUPERIORE”".

Pertanto dal luglio 2005 sono ammesse due denomm@iz“DOLCETTO DI DOGLIANI DOC”

e “DOLCETTO DI DOGLIANI SUPERIORE”’DOCG o “DOGLIANI" DOCG

Il Dogliani DOCG e prodotto con uve Dolcetto al 100% provenientiedeolline di Dogliani (CN)
con unasuperficie vitata di 45 ettari con resa massima 70 g/h.

Deve avere colore rosso rubino intenso, I'odoreuétdto e caratteristico ed il sapore e asciutto,
armonico e ammandorlato.

La gradazione minima e di 13° e deve avere almerenno di invecchiamento obbligatorio.

Il Dolcetto di Dogliani DOC e prodotto con uve Dolcetto al 100% provenientiedablline di
Dogliani (CN) con unguperficie vitata di 482 ettaricon resa massima 80 g/h

8) DOLCETTO DI OVADA DOC
(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 1 settembre 1972G-U. n. 311 del 30.11.1972)

Prodotto con uve provenienti dall’Alessandrino aorasuperficie vitata di 1180 ettaricon resa
massima per ettaro 80 g/h.

Deve avere colore rosso rubino intenso, lI'odoreostn ed il sapore asciutto, morbido e
gradevolmente amarognolo.

La gradazione minima e di 11,5°, mentre nel "Swupefivi deve essere una gradazione minima di
12,5 gradi con almeno un anno di invecchiamentdigéorio.




9) LANGHE DOC DOLCETTO
(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 22 novembre 1994 =G 3.12.1994)

Prodotto con uve Dolcetto al 100% provenienti dalenghe in provincia di Cuneo con resa
massima per ettaro 100 g/h.

Deve avere colore rosso rubino, I'odore vinosoattaristico e gradevole, il sapore asciutto e
gradevolmente amarognolo. La gradazione minimald ti

10) MONFERRATO DOC DOLCETTO
(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 22 novembre 1994 G-U. 1.12.1994modificato con D.M. 2
aprile 1996)

Prodotto con uve Dolcetto 85-100% provenienti daink&rrato, province di Alessandria ed Asti,
con resa massima per ettaro 90 g/h.

Deve avere colore rosso rubino. L'odore & vinoswatteristico e gradevole, il sapore asciutto e
gradevolmente amarognolo.

Di discreto corpo e armonico. La gradazione mingwa 11°.

11) COLLI TORTONESI DOC DOLCETTO
(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 9 ottobre 1973 - G. 13.03.1974 modificato con D.P.R. 27
settembre 2005)

Prodotto con uve Dolcetto 85-100% provenienti dplavincia di Alessandria con resa massima
per ettaro 90 g/h. Caratteristiche organolettichelisai precedenti

12) PINEROLESE DOC DOLCETTO
(Riconoscimento D.O.C.: D.P.R. 12 settembre 1996G-U. 27.09.1996)

Prodotto con uve Dolcetto 85-100% provenienti dadlevince di Torino e Cuneo con resa
massima per ettaro 80 g/h.

Deve avere colore rosso rubino con riflessi vialac®dore e delicato e vinoso. Il sapore secco,
morbido e fresco. La gradazione minima é di 10,5°.

Roberto Pericci ha cercato di guidarci in quest arpia e complessa situazione di
denominazioni del Dolcetto piemontese per farci ca le sue caratteristiche peculiari che lo
collocano ad un posto importante fra i vini del Piemonte anche se non in grado di competere,
per nome e per nobilta, con i celebri Barolo e Barxesco. Per chi non & profondo conoscitore
del Dolcetto e difficile riuscire a cogliere le difierenze che possono presentarsi nei vini
provenienti dalla varie zone. A complicare ancora dpiu le cose si sono messi anche gli enologi
e i produttori, chi sostenitore della tradizione, be piu rivolto alla modernita ed alla ricerca.

In questa complessita ci sono alcuni punti fermi o possono aiutare a riconoscere e valutare
un Dolcetto tipico: il colore sempre brillante ed mtenso; la bassa acidita che conferisce al vino
una particolare morbidezza e facilitd di beva; i tanini morbidi e sempre presenti che
conferiscono al vino un carattere mascolino.

Non é certamente in una serata come questa che sigppenetrare in quella che Roberto ha
definito “I'anima del Dolcetto”. Ci vuole esperienza pratica di assaggio, applicazione,
confronti per impadronirsi di quest’anima.

Questa sera e stato gettato un seme, si spera in terreno fertile. Le degustazioni hanno
spaziato tra Dolcetti semplici ed altri con maggiar complessita di aromi, sapori e corpo.
Abbiamo conosciuto alcune cantine ed alcuni produdtri, ma altri ve sono altrettanto grandi
ed importanti. Stara a noi andarli a scoprire sul erritorio per conoscere quella passione e
qguello spirito che li anima. Lo stesso spirito ci eambra di aver colto in Roberto Pericci,
sommelier, didatta esperto, ed anche amante del b®lcome ha dimostrato recitandoci una
poesia di Baudelaire, un’altra scritta da lui e ciando gli articoli di Alessandro Baricco scritti
per il quotidiano “La Repubblica” sui “vini hollywo odiani”.
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INTERMEZZO

Abbiamo gia visto che il territorio del Dolcetto afco appartiene alle province di Cuneo,
Alessandria ed Asti e precisamente giace in unazpmne di territorio collinare del sud Piemonte
confinante con la Liguria.

Il Dolcetto d’Alba, di Diano d’Alba, delle Langhe Mnregalesi, di Ovada, di Dogliani proviene
da quel territorio chiamato LANGHE, dove I'architéd dell’'universo non si & certo risparmiato
per creare un ambiente che definire meravigliossiéuramente riduttivo.

Le colline tutte vitate si susseguono l'una all’aét con panorami e scorci di una bellezza unica; i
paesini al sommo dei dolci colli dominati dal catesembrano sfidarsi I'un I'altro in una gara
di bellezza.

I nomi di Barolo, di Grinzane Cavour, di Serralungal’Alba, di Castiglione Falletto, di
Barbaresco, di La Morra, di Dogliani ed altri ancarevocano nomi di vini e di luoghi che tutti i
sommelier dovrebbero conoscere per visione diretta.

Sono i luoghi dove vissero e si ispirarono Beppenbglio e Cesare Pavese che cantarono in
pagine memorabili 'incanto, i personaggi, la starila vita di questa terra.

| sommelier dovrebbero comportarsi come i religioaussulmani: sentire I'obbligo di venire in
Langa almeno una volta nella vita. Chi lo fara noavra da pentirsi: paesaggio, vino buono, cibi
che non si dimenticheranno, storia e cultura songartata di mano e di occhi.

Non serve avere tanti giorni a disposizione: e $cifnte un fine settimana nel periodo
vendemmiale o del primo autunno. Non rimarrete dsiu

Volevo scrivere piu diffusamente sulle Langhe e p@nna e la mente erano gia in azione.
Tuttavia non mi € sembrato il momento adatto. Akoper il momento ho rinunciato al proposito
ma mi riservo di farlo in un’altra occasione quarndia Presidenza mettera in calendario qualche
serata dedicata ai grandi vini langaroli quali il &olo o il Barbaresco. Per intanto completo la
pagina con alcune foto scattate all'inizio della ipravera che danno I'idea del territorio e del
particolare terreno si cui vivono le viti. In autumo lo spettacolo € ben piu grandioso ed
emozionante.

PAESAGGI DI LANGA



LA DEGUSTAZIONE

Esaurita la parte teorica, Roberto Pericci ci prgpo degustazione 9 diversi tipi di Dolcetto che
non sono necessariamente quanto di meglio si pware sul mercato, ma sono esemplificativi di
come il Dolcetto puo essere interpretato dai vigihaperanti nelle varie zone dove il vigneto viene
coltivato.

DOLCETTO LANGHE DOC “Bricco del Cucu” — VENDEMMIA 2005 ALCOL 12,5%VOL
AZIENDA AGRICOLA BRICCO DEL CUCU — BASTIA DI MONDOV i (CN)

Questo semplice Dolcetto classificato
con la Doc di ricaduta Langhe é
prodotto con uve di collina provenienti
dalla zona delle Langhe Monregalesi.
E di colore rosso rubino brillante ed ha
profumi delicati di fiori e frutta ed in
bocca ha struttura leggera senza
complicazioni. Fermenta in acciaio
con breve macerazione di 4-5 giorni ed
affina in acciaio.

L’ Azienda agricola Bricco del Cucudella famiglia Sciolla produce vini piemontesi, ftai il
Dolcetto in assaggio, da alcune generazioni. lhaigDario, attuale responsabile, la gestisce dal
1990 assieme al padre che, nonostante la non pde weta, collabora ancora in azienda. Gli
impianti tecnologici sono stati rinnovati nel 208dr garantire una qualita sempre piu alta.

............ s o s

DOLCETTO DI OVADA DOC “La Castagnola” — VENDEMMIA 2000 ALCOL 13,5%VOL
AZIENDA AGRICOLA CASTELLO DI TAGLIOLO — TAGLIOLOM  ONFERRATO (AL)

Ci troviamo in Monferrato quasi al confine con liglria. Le uve Dolcetto vendemmiate in cassette
dopo una riduzione drastica (fino al 50%) delladuzione vengono vinificate in acciaio e
successivamente affinate per 12 mesi in barrigpeofumi sono di confettura e frutti di bosco oltre
a presentare aromi speziati e vanigliati. In bae@mplesso e abbastanza morbido e termina con
un leggero amaro ma non ammandorlato.

L’ Azienda agricola Castello di Taglioloha la sua sede nel’omonimo castello risalenteatid
1000 quando furono costruite le prime torri di &@mento. Dopo ampliamenti, contese, guerre,
nel 1498 passo alarchesi Pinelli Gentile che sono ancora gli attuali proprietari. | 30 retth
vigneto di proprieta sono compresi entro il terfdacomunale ed in zona collinare.

La cantina, unico esempio nellOvadese, sono a#iMaterno del castello dove si svolgono tutte le
operazioni di vinificazione, invecchiamento ed irtitlghamento.

DOLCETTO D’ACQUI DOC “L’Ardi” — VENDEMMIA 2005 AL COL 12,5%VOL



AZIENDA VIGNE REGALI — BANFI DISTRIBUZIONE — STRE VI (AL)

La storica Cantina Bruzzone di Strevi produttrice di spumanti di qualita
contendendo a Canelli fin dal 1800 il titolo di fu&le dello spumante”, e stata
ribattezzata/igne Regali dalla Casa madre Banfi di Montalcinaquando nel 1979 la

acquisto per farne il proprio punto di riferimentguardo ai vini di tradizione

piemontesi.

Il Dolcetto “l'Ardi” (che in dialetto piemontese giifica giovanotto brillante e

coraggioso) denuncia nel nome che gli e stato datea ci si puo aspettare
all’'assaggio: colore brillante, freschezza di gintve sapori di frutta rossa.

Vino senza complicazioni, da bere giovane e idg@&le accostare a carni bianche,
magari grigliate, ed a pesci e crostacei di seragattura.

DOLCETTO D’ACQUI DOC “Argusto” — VENDEMMIA 2003 A LCOL 13 %VOL
AZIENDA VIGNE REGALI — BANFI DISTRIBUZIONE — STRE VI (AL)

Questo Dolcetto d’Acqui DOC é anch’esso prodotto da
Vigne Regali ma ha caratteristiche completamente
differenti dal Dolcetto “L’Ardi”.

E un Dolcetto di colore molto concentrato e scupouto

ad una macerazione di una decina di giorni sullecbu
seguito da un affinamento in barrique (1/3 di primo
passaggio) per sei mesi e da una sosta in bottghécuni
mesi prima della commercializzazione. Il risulta&&oun
Dolcetto abbastanza atipico, tannico, alcolico, pl@sso,
strutturato e adatto ad invecchiamenti anche pgaltin

DOLCETTO DI DIANO D’ALBA DOC “Costa Fiore” — VENDEMMIA 2005 ALCOL 13 %VOL
AZIENDA AGRICOLA ALARIO CLAUDIO — DIANO D’ALBA (CN)

Dal 1988 proprietario dell'azienda & I’ enolo@Gtaudio Alario che,
finiti gli studi di agraria, prese in mano l'aziendamiliare dove la
vite ed il vino esistevano gia da tre generaziomieeedenti. Il
Dolcetto di Diano d’Alba “Costa Fiore” e prodottorcuve Dolcetto
provenienti da vigne vecchie di 40 anni. Il terredajuello tipico
delle Langhe, di origine miocenica e ricco di mabianche che
conferiscono il colore chiaro al terreno delle i@l Come sempre |l
colore e rosso rubino con riflessi violaceli, i pnoii sono fruttati ed
in bocca il vino & ricco di sapore con tannini dacmorbidi. E
provato storicamente che fosse il vino preferitd da Vittorio
Emanuele II° che lo faceva conservare in bottienedintine per il suo consumo personale
L’'azienda fa parte dell’Associazione “I So6ri di Dreo d’Alba”. 1 Séri sono le parti di territorio
comunale vocate per la coltivazione della vitetdimine dialettale significa “esposto al sole” ed &
con questo nome che sono indicati i 77 So6ri di Dead’Alba. 1l progetto di individuare nel
territorio le zone migliori e piu vocate per la igbltura risale all’anno 1985. Nel 1986 il lavoroid
indagine era concluso e fu creato un vero e proprigano regolatore dei vigneti per
programmare la produzione viticola comunale. | paretri che furono tenuti in considerazione
per la determinazione dei Sori furono I'esposizioada quantita di ore di insolazione del vigneto.
Il tipo di terreno, quasi dovunque omogeneo non ¢onsiderato essenziale per arrivare ad una
diversificazione significativa tra area e area.
DOLCETTO DI DIANO D’ALBA DOC “Montagrillo” —  VENDEMMIA 2005 ALCOL 13 %VOL
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AZIENDA AGRICOLA ALARIO CLAUDIO — DIANO D’ALBA (CN)

pY

Il Dolcetto “Montagrillo” € sempre una creatura @laudio
Alario e le uve provengono dal vigneto omonimo con pidite
30 anni. La vinificazione in rosso ha una fermeiotae di 5-6
giorni ed un successivo affinamento in contenidbacciaio.

Il vino viene imbottigliato sempre nellagosto datino
successiva alla vendemmia.

E un vino elegante nei profumi e nei sapori, di mpande
impegno, ma piacevole sia da bere da solo chebmaimento
ad antipasti ed a primi, sia pasta che riso cowlicoenti e salse
abbastanza semplici.

DOLCETTO D’ALBA DOC - VENDEMMIA 2005 ALCOL 13 %VOL
AZIENDA AGRICOLA SANDRONE LUCIANO — BAROLO (CN)

L’Azienda agricola di Sandrone Luciang che ha iniziato
l'attivita in proprio fin dal 1978 si trova a Bamlma possiede
vigneti, oltre che a Barolo, a Monforte d’Alba, awllo e a Vezza
d’Alba tutti in piena langa.
Assieme al fratello Luca enologo ed a Barbara htapml’'azienda
a livelli di notorieta mondiale, soprattutto consuoi Barolo
innovativi, con una struttura importante, ricchi séipori fruttati,
piacevoli da bere sia giovani sia dopo un lung@aohiamento.
Il Dolcetto di Sandrone in degustazione ha colmsso rubino
intenso e profumi e sapori tipici. Viene vinificato rosso con
macerazione di 5-6 giorni, con fermentazione ethaiffiento in
acciaio. E di buon corpo ed equilibrato e, consitteche I'annata 2005 & stata un’annata al di sopra
della media, anche il vino ne ha risentito positieate.

DOGLIANI DOCG
“Papa Celso” —
VENDEMMIA 2005

ALCOL 13 %VOL
AZIENDA  AGRICOLA
MARZIANO ABBONA -
DOGLIANI (CN)

L’Azienda di Enrico e Marziano Abbona ha le sue radici a
Dogliani nelle Langhe dove vinifica, ormai dal lanb 1970,
le uve provenienti dai 42 ettari di vigneti di priga. Il

Dolcetto DOCG in degustazione

proviene dal cru Bricco di Doriolo

dove le viti di circa 30 anni sono

allevate a Guyot, le uve

vendemmiate a fine settembre dopo

una selezione in campagna che porta la resa per ettaro a
soli 45 quintali. Ne risulta un vino rosso rubino con riflessi
violacei fruttato e vinoso, secco, di buon corpo @ an

finale gradevolmente ammandorlato. Il vino fermeintacciaio con 7-8 giorni di macerazione e
affina anche in acciaio. Viene imbottigliato nelseeali agosto successivo alla vendemmia.
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DOLCETTO LANGHE MONREGALESI DOC “ll Colombo-VENDEMMIA 2004 ALCOL 13 %VOL
AZIENDA AGRICOLA BARONE RICCATI — MONDOViI (CN)

Sulla collina a pochi chilometri da Mondovi c’é |l
vigneto chiamato “Il Colombo” dominato da un
bell'edificio settecentesco dove, a partire dal 119D
Barone Carlo Riccati con Adriana Riccati ha avviato
la produzione di propri vini dal 1993, acquistanoEn
presto chiara fama. Nel 2006 la proprieta fu veadait
norvegesi Britt e Theo Holm che affidarono la caata
Sabina Bosio ed a suo marito Bruno Chionetti con la
consulenza del famoso enologo Beppe Caviola.
Questo Dolcetto Superiore ha un colore intensopasticolarmente limpido. | profumi
sono fruttati ma anche leggermente speziati cotoeedi caffé e cioccolato. In bocca
e ricco, tannico gradevole. Le uve sono vendemnaiddefine di settembre, vinificate in acciaio con
macerazione e poi affinate in botti grandi da 50D L'imbottigliamento avviene in primavera.

Roberto “Leone” Pericci ci ha fatto capire quanto ami trasmettere le tpualila “spiritualita” del
vino. Voglio terminare, per rimanere nella lineawéa da Roberto durante la sua permanenza
presso di noi, con una bella poesialdige Luis Borgesche ho trovato nel suo sito personale che
potrete visitare all'indirizzohttp://www.leonesommelier.it

RENATO FILIPPI Sommelier A.l.S. Trento e-mail:re.filippi@tiscali.it

Rovereto, 23 aprile 2007
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