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Guida vini 2024-2025: Barbera d'Asti Docg 

Barbera d'Asti DOCG Sorì dei Mori 2023 Cantina di Vinchio Vaglio 

★★★ 

84 
Produttore Cantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vino rosso 

Annata2023 

Denominazione Barbera d'Asti 

Occhio  

★★★★ 

4 

• porpora 

Naso  

★★★ 

3 

• fruttato 

• floreale 

• erbe officinali 

Bocca  

★★★ 

3 

• abbastanza persistente 

• fresco 

• sapido 

• Equilibrato 

Piacevolezza  

★★★★ 

4 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1698/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-docg-19-12-2024/69375/barbera-d-asti-docg-sori-dei-mori-2023-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1698/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-docg-19-12-2024/69375/barbera-d-asti-docg-sori-dei-mori-2023-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=erbe%20officinali
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=erbe%20officinali
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato


Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino adatto sia ad essere gustato adesso che a un moderato invecchiamento 

Prezzo  

Prezzo medio del vino in enoteca 11.00€ - Buon rapporto qualità prezzo. 

Tappo 

Tappo tecnico in microgranuli di sughero 

 

Barbera d'Asti DOCG Vigne Vecchie 50° 2022 Cantina di Vinchio Vaglio 

★★★ 

80 
Produttore Cantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vino rosso 

Annata 2022 

Denominazione Barbera d'Asti 

Occhio  

★★★★ 

4 

• porpora 

Naso  

★★★ 

3 

• fruttato leggero 

• frutto maturo 

• Leggero floreale 

Bocca  

★★/★ 

2.5 

• corpo leggero 

• Lineare 

Piacevolezza  

https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1698/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-docg-19-12-2024/69388/barbera-d-asti-docg-vigne-vecchie-50deg-2022-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1698/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-docg-19-12-2024/69388/barbera-d-asti-docg-vigne-vecchie-50deg-2022-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=Leggero%20floreale
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=Leggero%20floreale
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Lineare
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Lineare


★★★ 

3 

Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino da poter bere giovane ma anche adatto all' invecchiamento 

Prezzo  

Prezzo medio del vino in enoteca 17.00€ 

Tappo 

Tappo in sughero naturale monopezzo 

  

Barbera d'Asti Superiore DOCG I Tre vescovi 2022 Cantina di Vinchio Vaglio  

 

★★★ 

83 
 

Produttore Cantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vino rosso 

Annata2022 

Denominazione Barbera d'Asti Superiore 

Occhio  

★★★★ 

4 

• porpora 

Naso  

★★★ 

3 

• fruttato 

• alcolico 

• frutto maturo 

 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1699/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-superiore-docg-19-12-2024/69401/barbera-d-asti-superiore-docg-i-tre-vescovi-2022-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1699/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-superiore-docg-19-12-2024/69401/barbera-d-asti-superiore-docg-i-tre-vescovi-2022-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo


Bocca  

★★★ 

3 

• abbastanza persistente 

• fresco 

• sapido 

• Equilibrato 

 

Piacevolezza  

★★★ 

3 

Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino adatto sia ad essere gustato adesso che a un moderato invecchiamento 

Prezzo medio del vino in enoteca 13.00€ 

Tappo tecnico in microgranuli di sughero 

 

Barbera d'Asti Superiore DOCG Vigne Vecchie 2020 Cantina di Vinchio Vaglio  

★★/★ 

77 
 

Produttore Cantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vino rosso 

Annata2020 

Denominazione Barbera d'Asti Superiore 

Occhio  

★★★★ 

4 

• rubino brillante  

• Naso  

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1699/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-superiore-docg-19-12-2024/69416/barbera-d-asti-superiore-docg-vigne-vecchie-2020-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1699/guida-vini-2024-2025-barbera-d-asti-superiore-docg-19-12-2024/69416/barbera-d-asti-superiore-docg-vigne-vecchie-2020-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=rubino%20brillante
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=rubino%20brillante


★★/★ 

2.5 

• legno molto presente 

• alcolico 

• Bocca  

★★/★ 

2.5 

• asciutto 

• medio corpo 

• alcolico 

Piacevolezza  

★★ 

2 

Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino attualmente troppo giovane 

Prezzo medio del vino in enoteca 17.50€ 

Tappo in sughero naturale monopezzo 

 

Nizza DOCG Laudana 2021 Cantina di Vinchio Vaglio 

 

★★★ 

80 
Produttore Cantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vino rosso 

Annata 2021 

Denominazione Nizza 

 

Occhio  

★★★★★ 

4 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=alcolico
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=alcolico
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=alcolico
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=alcolico
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1702/guida-vini-2024-2025-nizza-docg-19-12-2024/69460/nizza-docg-laudana-2021-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1702/guida-vini-2024-2025-nizza-docg-19-12-2024/69460/nizza-docg-laudana-2021-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio


 

• porpora 

 

Naso  

★★/★ 

2.5 

• legno molto presente 

• tostato 

• China 

Bocca  

★★★ 

3 

• medio corpo 

• abbastanza persistente 

• fresco 

• Equilibrato 

Piacevolezza  

★★★ 

3 

Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino adatto sia ad essere gustato adesso che a un moderato invecchiamento 

Prezzo medio del vino in enoteca 19.00€ 

Non disponibile 

 

Nizza DOCG Laudana 2021 Cantina di Vinchio Vaglio 

★★★ 

80 
Produttore Cantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vino rosso 

Annata2021 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=China
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=China
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1702/guida-vini-2024-2025-nizza-docg-19-12-2024/69460/nizza-docg-laudana-2021-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1702/guida-vini-2024-2025-nizza-docg-19-12-2024/69460/nizza-docg-laudana-2021-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio


Denominazione Nizza 

Occhio  

★★★★ 

4 

• porpora 

Naso  

★★/★ 

2.5 

• legno molto presente 

• tostato 

• China 

Bocca  

★★★ 

3 

• medio corpo 

• abbastanza persistente 

• fresco 

• Equilibrato 

Piacevolezza  

★★★ 

3 

Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino adatto sia ad essere gustato adesso che a un moderato invecchiamento 

Prezzo medio del vino in enoteca 19.00€ 

 

Barbera d'Asti Superiore DOC Sei vigne Insynthesis 2019 Cantina di Vinchio Vaglio  

 

★★/★ 

78 
 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=China
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=China
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1702/guida-vini-2024-2025-nizza-docg-19-12-2024/69471/barbera-d-asti-superiore-doc-sei-vigne-insynthesis-2019-cantina-di-vinchio-vaglio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1702/guida-vini-2024-2025-nizza-docg-19-12-2024/69471/barbera-d-asti-superiore-doc-sei-vigne-insynthesis-2019-cantina-di-vinchio-vaglio


ProduttoreCantina di Vinchio Vaglio 

Tipo di Vinorosso 

Annata2019 

DenominazioneBarbera d'Asti Superiore 

 

Occhio  

★★★★ 

4 

• porpora 

Naso  

★★/★ 

2.5 

• legno molto presente 

• alcolico 

• balsamico 

• China 

Bocca  

★★/★ 

2.5 

• medio corpo 

• abbastanza persistente 

• legno molto presente 

Piacevolezza  

★★★ 

3 

Rispondenza al vitigno  

★★★★ 

4 

Possibilità di invecchiamento  

vino attualmente troppo giovane 

Prezzo medio del vino in enoteca 38.00€ 

 

 

 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=porpora
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=China
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=China
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=legno%20molto%20presente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=legno%20molto%20presente


 

Vinchio-Vaglio Serra 

REGIONE PIEMONTE 

Regione San Pancrazio, 1 - 14040 Vinchio AT 

Tel.: 0141 950903 

Fax: 0141 950904 

Web: www.vinchio.com 

Email: info@vinchio.com 

 

Primo anno produzione: 1959 

Proprietario: Lorenzo Giordano Presidente 

Enologo: Giuseppe Rattazzo 

Agronomo: Lorenzo Giordano 

Conduzione: Convenzionale 

Bottiglie prodotte: 1.000.000 

Ettari vitati: 500,00 

Vendita diretta: Sì 

Vendita online: Sì 

Visite in azienda: Sì, su prenotazione 

A chi rivolgersi: welcome@vinchio.com 

Ristorante in azienda: Si 

Possibilità di Pernottamento in azienda: Sì 

Come arrivare: 

dall'uscita Alessandria sud, direzione Nizza-Monferrato, prendere la SP40 fino a Vinchio. 

Sono ormai più di sessant’anni che tra i comuni di Vinchio e Vaglio coesiste una Cooperativa che raccoglie le uve dei 

conferitori. Dopo alcuni dissapori iniziali, oggi possiamo affermare che questa realtà è divenuta la sede ufficiale della 

Barbera, un unico vitigno ma dalle diverse sfaccettature poiché riesce a dare vini giovani, immediati e profumati e al 

contempo, attraverso specifici affinamenti, vini da lungo invecchiamento. L’esempio più significativo è quello della 

Docg Barbera d’Asti Vigne Vecchie, longevo con passaggio in legni vari che nella versione Vigne Vecchie 50 appare più 

immediato attraverso la vinificazione tra acciaio e cemento; due vini diversi ma entrambi di alto punteggio. Attenta 

alla sostenibilità, la tenuta si avvale della Certificazione Equalitas, società leader nei controlli per diminuire le 

sostanze dannose per l’ambiente. Il Sei Vigne Insynthesis 2019 esce come Nizza Riserva. 

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1


Nizza Laudana 2021 

Rosso | Docg | 14,5% | € 19 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Cemento, Barrique/Tonneau, Acciaio 

Gradazione: 14,5% 

Prezzo: 19 € 

Bottiglie: 5.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 3 - 5 anni 

Grappoli: 4 

Prima annata prodotta: 2014 

Rubino profondo. Profilo olfattivo delineato da amarena, fragola, peonia, garofano, tamarindo, curry, terra umida,  

goudron, anice e cuoio trattato. La freschezza ci pone di fronte ad un assaggio pieno e fruttato, arricchito da  

avvenenti tannini e lungo finale sapido. 

Matura 5 mesi in acciaio, un mese in cemento e 12 mesi in barrique. Poi 6 mesi di affinamento in bottiglia. 

Abbinamento 

Carré d'agnello al timo e lardo di Colonnata 

 

 

 

 
 

  

 

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=251564
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=251564
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=251564


Nizza Riserva Sei Vigne Insynthesis 2019 

Rosso | Docg | 15,0% | € 42 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Barrique/Tonneau, Acciaio 

Gradazione: 15,0% 

Prezzo: 42 € 

Bottiglie: 4.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 3 - 5 anni 

Grappoli: 4 

Prima annata prodotta: 2001 

Rubino con bordo granato. Complessità olfattiva che spazia dai più immediati profumi di frutti di rovo a 

ll'evoluzione di scatola di sigari, spezie scure, vaniglia e note balsamiche. 

Si fa sentire in bocca con tutta la sapida freschezza. Tannino moderato e saporito si integra a bella acidità.  

Lunga persistenza minerale. 

Dopo vinificazione in acciaio matura 14 mesi in tonneau e 20 in barrique. Ulteriori 12 mesi di affinamento in bottiglia. 

Abbinamento 

Polpettone farcito con scamorza e funghi. 

 

 

 

 

 

 

 

  

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=263976
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=263976
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=263976


 
 

Barbera d'Asti Superiore Vigne Vecchie 2020 

Rosso | Docg | 14,5% | € 25 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Barrique/Tonneau 

Gradazione: 14,5% 

Prezzo: 25 € 

Bottiglie: 10.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 3 - 5 anni 

Grappoli: 4 

Prima annata prodotta: 1987 

Rubino intenso e brillante. Naso riceve profumi morbidi di ciliegia, amarena, succo di mirtilli, violetta, curry,  

humus e legno di liquirizia. Assaggio equilibrato, si alternano picchi morbidi e  

freschi in una bella struttura. I tannini sono soffici. Persistente salmasto. 

Dopo un mese in cemento matura tra barrique e tonneau per 14 mesi. 

Abbinamento 

Coniglio in umido. 

 

 

 

 

 

 

  

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=263974
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=263974
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=263974


 
 

Barbera d’Asti Vigne Vecchie 50° 2022 

Rosso | Docg | 14,0% | € 16 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Cemento, Acciaio 

Gradazione: 14,0% 

Prezzo: 16 € 

Bottiglie: 20.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 3 - 5 anni 

Grappoli: 4 

Prima annata prodotta: 2008 

Rubino con riflessi violacei. Al naso è intenso e complesso con profumi ricchi di fragoline, ciliegia,  

arancia sanguinella, glicine, sigaro, china e mentolo. Al gusto è pronto, fresco e sapido,  

in giusto equilibrio con dosata alcolicità. Tannini garbati. Persistente. 

Matura 16 mesi tra acciaio e cemento. Poi altri 6 mesi di affinamento in bottiglia. 

Abbinamento 

Coniglio in porchetta. Fettuccine al ragù. 

 

 

 

 

 

 

  

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=256053
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=256053
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=256053


 
 

Barbera d’Asti Superiore I Tre Vescovi 2022 

Rosso | Docg | 14,5% | € 12 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Botte grande, Barrique/Tonneau, Acciaio 

Gradazione: 14,5% 

Prezzo: 12 € 

Bottiglie: 200.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 3 - 5 anni 

Grappoli: 4 

Prima annata prodotta: 1975 

Rubino ancora purpureo. Varietale al naso con profumi di frutta rossa matura, violetta, humus, 

tizzone arso, pepe verde e liquirizia. Partecipa al palato con struttura, freschezza e un tannino già smussato. 

 Sapidità accompagna il lungo finale. 

Matura 12 mesi tra botte grande e barrique. Affinamento 6 mesi in bottiglia. 

Abbinamento 

Tagliata di manzo rucola e grana. 

 

 

 

 

 

 

  

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=251562
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=251562
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=251562


 
 

Barbera d'Asti La Leggenda 2023 

Rosso | Docg | 13,5% | € 9 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Cemento, Acciaio 

Gradazione: 13,5% 

Prezzo: 9 € 

Bottiglie: 30.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 2 anni 

Grappoli: 3 

Prima annata prodotta: 2008 

Rubino. Amarena, lamponi, rosa, pepe nero, tabacco e lieve nota di liquirizia le essenze dominanti al naso. L’assaggio è caratterizzato dalla tipica freschezza, bilanciata da 

una gradevole condotta alcolica. Bella sapidità. 

Matura 6 mesi tra acciaio e cemento. 

Abbinamento 

Involtini di tacchino con patate. 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=260848
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=260848
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=260848


Barbera d’Asti Sorì dei Mori 2023 

Rosso | Docg | 14,0% | € 10 

  

REGIONE PIEMONTE VINCHIO-VAGLIO SERRA 

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Lavorazioni: Acciaio 

Gradazione: 14,0% 

Prezzo: 10 € 

Bottiglie: 50.000 

Tipo bottiglia: 0,750 l 

Longevità: Godibile sin da ora e per altri 2 anni 

Grappoli: 3 

Prima annata prodotta: 1980 

Rubino. Naso attratto da amarena, lamponi, rosa rossa, china, mentolo e lieve nota smaltata.  

L’assaggio è distinto da viva freschezza, subentra poi un tenore alcolico pieno. Equilibrato e di buoni tannini. 

Matura in acciaio per 6 mesi. Altri 3 mesi di affinamento in bottiglia. 

Abbinamento 

Barchette di patate con cheddar e pancetta. 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=260811
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=260811
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_regione.php?id=1
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_produttore.php?id=300
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=260811


 

 

Guida perenne on line dei vini d’Italia 

Un progetto ONAV, con coinvolgimento delle Sezioni territoriali, una commissione nazionale, assaggi tecnici alla 

cieca, senza pubblicità né sponsor. La guida ONAV è uno strumento di conoscenza e consultazione per tutti i soci. 

88 
Colore rosso rubino con riflessi granata. Al naso è fine, con sentori di frutta rossa surmatura e spezie, etereo. Al gusto 

è equilibrato, pieno e persistente con finale morbido e sentori di frutta rossa surmatura. 

 

Vitigni 

Barbera 100,0 % 

 

Assaggio del 06/08/2024 

    

Vinchio Vaglio 

Nizza DOCG Riserva 

Sei Vigne Insynthesis 

2019 Piemonte 



****************************************** 

Vinchio Vaglio 

Barbera d'Asti DOCG Superiore 

I Tre Vescovi 

2022 Piemonte 

85 

    1  

 

***************************** 

87 
Colore rosso rubino intenso. Al profumo si presenta con note di vaniglia e frutti rossi. Al gusto è armonico, di buona 

struttura con finale fruttato. 

 

Vitigni 

Barbera 100,0 % 

 

Assaggio del 06/08/2024 

 



 

 

Vinchio Vaglio 

Barbera d'Asti DOCG 

Sorì dei Mori 

2023 Piemonte 

87 
Colore rosso rubino intenso. Al profumo si presenta con note di vaniglia e frutti rossi. Al gusto è armonico, di buona 

struttura con finale fruttato. 

 

Vitigni 

Barbera 100,0 % 

 

Assaggio del 06/08/2024 

   

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

RASSEGNA STAMPA 

ESTERO 
 

 

 

 

 

 

 



Vinchio Vaglio Nizza Laudana 2021 
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/266849/vinchio-vaglio-nizza-laudana-2021 

 Score: 91 Points 

4 Jul, 2024 – Hazelnuts, mocha, vanilla and baked cherries on the nose. It’s full-bodied, focused 

and toasty with medium-firm tannins and a tasty, spicy finish. Drink now or hold. 

Check Price 

Vinchio Vaglio Nizza Sei Vigne Insynthesis Riserva 2019 
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267130/vinchio-vaglio-nizza-sei-vigne-insynthesis-riserva-2019 

 Score: 89 Points 

5 Jul, 2024 – A bold barbera that shows chocolate cherry, dried coconut and toasted vanilla bean 

on the nose. It’s full-bodied, warm and toasty on the palate. Kirsch notes at the end. Drink now. 

Check Price 

Vinchio Vaglio Barbera d'Asti Sorì dei Mori 2023 
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267047/vinchio-vaglio-barbera-dasti-sori-dei-mori-2023 

 Score: 90 Points 

4 Jul, 2024 – This is showing aromas of sage, orange, lavender and mulberry. It’s bright and juicy 

with medium to full body and fine tannins. Zesty finish. Drink now. 

Vinchio Vaglio Barbera d’Asti Superiore I Tre Vescovi 2022 
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267048/vinchio-vaglio-barbera-dasti-superiore-i-tre-vescovi-2022 

 Score: 90 Points 

4 Jul, 2024 – A full-bodied barbera that has aromas of mussel shells, balsamic, grilled herbs and 

poached plums. Ripe but with fresh minerality. Drink now. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/266849/vinchio-vaglio-nizza-laudana-2021
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/266849/vinchio-vaglio-nizza-laudana-2021
https://www.wine-searcher.com/find/Vinchio%20Vaglio%20Nizza%20Laudana/2021/?referring_site=jsk
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267130/vinchio-vaglio-nizza-sei-vigne-insynthesis-riserva-2019
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267130/vinchio-vaglio-nizza-sei-vigne-insynthesis-riserva-2019
https://www.wine-searcher.com/find/Vinchio%20Vaglio%20Nizza%20Sei%20Vigne%20Insynthesis%20Riserva/2019/?referring_site=jsk
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267047/vinchio-vaglio-barbera-dasti-sori-dei-mori-2023
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267047/vinchio-vaglio-barbera-dasti-sori-dei-mori-2023
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267048/vinchio-vaglio-barbera-dasti-superiore-i-tre-vescovi-2022
https://www.jamessuckling.com/tasting-notes/267048/vinchio-vaglio-barbera-dasti-superiore-i-tre-vescovi-2022


 

Vinchio Vaglio Dolcetto Piemonte Riocrosio 2023 Score 92 

Wednesday, Nov 20, 2024 

Color Red 
 
Region Piedmont 

Vintage 2023 

Sweet cherries are intertwined with notes of licorice, pine cones and a hint of peppercorns. Medium-bodied, it offers 

pleasant, delicate blueberry flavors alongside subtle cedar notes, concluding with a tight, delicately fruity finish. A 

lovely, straightforward Dolcetto. Drink now. 

Jacobo Garcia-Andrade Llamas 

Senior Editor 

Vinchio Vaglio Barolo 2020 Score 92 

Tuesday, Nov 19, 2024 

Color Red 

Region Piedmont 

Vintage 2020 

Rich and concentrated on the nose, this dark-fruited Barolo offers notes of plums, toasted spices, nutmeg and a hint 

of tar. Medium- to full-bodied with taut, firm tannins and a deep core of fruit. Structured and tightly wound, with a 

deep, layered aftertaste. Drink after 2028. 

Vinchio Vaglio Barbaresco 2021 Score 91 

 Friday, Nov 22, 2024 

Color Red  

Region Piedmont 

Vintage 2021 

This has dried herbs with a subtle berry character. The palate is full-bodied and chewy, with muscular tannins and 

some bright fruit over the towering tannins and tight finish. Drink now. 

Jacobo Garcia-Andrade Llamas 

Senior Editor 



Vinchio Vaglio Arneis Roero Frusté 2023   Score 90 

Thursday, Nov 21, 2024 

Color White 

Region Piedmont 

Vintage 2023 

Sliced apples, fresh pears and jasmine on the nose, followed by a medium-bodied, cool and creamy palate. Excellent 

freshness. Drink now. 

Vinchio Vaglio Barbera Piemonte Le Tane 2023 Score 89 

Thursday, Nov 21, 2024 

Color Red 
 
Region Piedmont 

Vintage 2023 

Cherries, orange peel, walnuts and tobacco on the nose. It’s medium-bodied and juicy with lightly dusty tannins and 

good freshness. Medium-length finish. Drink now. 

Vinchio Vaglio Brachetto Piemonte Nivasco 2023 Score 89 

Thursday, Nov 21, 2024 

Color Red 
 
Region Piedmont 

Vintage 2023 

A sweet, lightly fizzy red that has notes of strawberries, lemons and candied apples on the nose. Fruity, soft and easy. 

Drink now. 

Vinchio Vaglio Cortese Piemonte Montecroce 2023 Score 89 

Thursday, Nov 21, 2024 

Color White 
 
Region Piedmont 

Vintage 2023 

Sliced stone fruit and a hint of honeydew melon on the nose, followed by a medium-bodied, clean and 

straightforward palate. Nothing exciting, but very approachable. Drink now. 

Region Piedmont  

Vintage 2020 

Rich and concentrated on the nose, this dark-fruited Barolo offers notes of plums, toasted spices, nutmeg and a hint 

of tar. Medium- to full-bodied with taut, firm tannins and a deep core of fruit. Structured and tightly wound, with a 

deep, layered aftertaste. Drink after 2028. 



 

 

 

Vinchio Vaglio 2019 Sei Vigne Insynthesis Riserva Barbera (Nizza) 

Rating 93 

Price $80 

Vinchio Vaglio 2021 Laudana Barbera (Nizza) 

Rating 90 

Price $35 

Vinchio Vaglio 2022 Vigne Vecchie 50 Barbera (Barbera d'Asti) 

Rating 89 

Price $30 

Vinchio Vaglio 2023 Sorì Dei Mori Barbera (Barbera d'Asti) 

Rating 87 

Price $22 

Vinchio Vaglio 2020 Rebus Ruchè (Ruché di Castagnole Monferrato) 

Rating 88 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

RASSEGNA STAMPA 

PREMI 
 





















 



 Global Wine Masters 
MOSCATO D'ASTI DOCG 

Competition The Global Sparkling Masters 2024 

Winery VINCHIO VAGLIO 

Country ITALY 

Region PIEDMONT 

Blend 
 

Vintage 2023 

Price range Under 10 

Dosage 135 

Color White 

Style Semi sparkling 

Abv 5 

Retail price 7.5 

Award Gold 

 

 

https://www.globalwinemasters.com/
https://www.globalwinemasters.com/




























 

 

 





 

 

 

  

 



 

 

 

 







 

 

RASSEGNA STAMPA 

GIORNALI E WEB 

ESTERO 
 















 

Vinchio Vaglio Alta Langa Docg Brut 2019 

 

Sparkling White  
Piedmont, Italy 

$1.00 

Score: 90 pts 

Reviews: 1 

Agent:Gradwell Wine Agency 

Tags:Godello's Alta Langa 2023 

 

 
Michael Godel 

Cool, sapid, salt-licked, rising to meet the ethereal and the first notably mint-savoury Alta Langa noted 
in this long flight of 69. Tart and full on tang, fleshy, ripe and chewy - sure more than 95 percent of what 
can be tasted. This will have great appeal for its generosity and acumen. Drink 2023-2026. Tasted 
Blind with the Consorzio Alta Langa in Asti, December 2023 

https://www.winealign.com/varietal-glossary#Sparkling+White
https://www.winealign.com/wine_agents/45720
https://www.winealign.com/wines/tag/GAL23
https://www.winealign.com/profile/35-Michael-Godel
https://www.winealign.com/
https://www.winealign.com/varietal-glossary#Sparkling+White
https://www.winealign.com/profile/35-Michael-Godel
https://www.winealign.com/wines/160429-Vinchio-Vaglio-Alta-Langa-Docg-Brut-2019/pdf/324425


 

Wine – Food – Travel nieuws van Anne-Wies  

The Old Vine Conference: “All of Italy”    

 

Begin oktober vond bij Tenuta Sette Ponti in Toscane The Old Vine Conference plaats. Met deze conferentie wordt 

aandacht gegeven aan Old Vines, oftewel oude wijnstokken, met als doel een speciale wijncategorie in het leven te 

roepen voor deze bijzondere oude stokken. Josje van Oostrom was erbij.  

“Wij bouwen aan een geloofwaardige wijncategorie voor oude wijnstokken. We hopen dat The Old Vine Conference 

het zaadje kan zijn voor een blijvende gemeenschap die deze categorie ondersteunt en uitdraagt. Dit kan alleen 

worden bereikt door samen te werken.” 

Michele Shah, regionaal ambassadrice van de Old Vine Conference voor Italië, start de dag met een korte inleiding en 

stelt Leo Austin voor. Hij is een medeoprichter en doet een zeer interessante presentatie. 

De organisatie is in 2021 opgericht. Er zijn momenteel 250 leden in 12 landen, met formele organisaties in de UK en 

in Italië. Men wil Italiaanse wijnen/wijnmakers met oude wijngaarden promoten wereldwijd. Men gaat nu China 

openen en daarna Napa Valley- waar volgend jaar een congres is. 

 

‘Old Vines’ in de wijngaard van host Sette Ponti 

 

 



Old Vine categorie 

Het doel is dat er een nieuwe categorie komt: ‘Old Vine’. Dat mensen ernaar gaan vragen in een restaurant, het 

terugvinden als keuze op de kaart en in de wijnwinkel een heel schap gewijd aan oude stokken te vinden is. Leo wil 

dat het verhaal verteld wordt: terug naar het land en de bewaarders van het land. Het gaat over het uitleggen van 

terroir vanuit de geschiedenis in plaats van uit de Doc (g). “We willen dat de prijs van de druiven omhooggaat om 

alles te kunnen bewaren, biodiversiteit van de verschillende druiven en oude technieken die verloren dreigen te 

gaan”. 

Kwaliteit, door wetenschap ondersteund 

Wetenschappelijk onderzoek dat wordt aangehaald: 

• Microbiotica uit wijngaardbodems zijn heterogeen en bepalen de plantenvoeding; Nicolas Bokullich 

• Leeftijd is een belangrijke drijfveer voor de ontwikkeling van het bodem microbioom; Marine Biget en 

collega’s 

• De levenscyclus van wijnstokken is erg lang. De productiviteit neemt toe met de leeftijd; Dylan Grigg 

• De verzwakking van de wijnproductie door veroudering wordt veroorzaakt door snoeikeuzes, niet door de 

natuur; Simonit & Sirch 

Italië is, met Simonit & Sirch, het centrum van de snoeimethodes. Je hebt keuzes hoe je de sapstroom kan 

beïnvloeden. “Als we geen wonden aanbrengen, leven de stokken veel langer”. 

Duidelijkheid van communicatie 

Genetische diversiteit, wijnbouwerfgoed, opnieuw kijken naar wat onze voorouders ons hebben gegeven. De “Old 

Vine Registry’  heeft nu 4000 entries. Jancis Robinson heeft samen met aderen deze “Old Vine Registry” opgezet, een 

online database en project dat gewijd is aan het in kaart brengen en behouden van oude wijnstokken wereldwijd. Dit 

initiatief maakt deel uit van een bredere inspanning om het belang van oude wijnstokken, vaak gedefinieerd als 

wijnstokken van meer dan 35 tot 50 jaar oud, te benadrukken en te beschermen. 

Op 31 oktober 2025 zal de Old Vine Conferece plaatsvinden in Napa Valley met Jancis Robinson als keynote speaker.  

Hierna volgt een presentatie van iemand van Wine Enthusiast. Daarin mis ik de link met de oude wijngaarden, buiten 

de waarschuwing voor het risico dat het verleden ‘vereenvoudigd/ geprimitiveerd’ wordt als je het over ‘vroeger’, 

‘oud’ hebt. 

Mastererclass  Gabriele Gorelli MW 

A thousand year legacy: Sicly and Tuscany Juxtaposed 

Dit is voornamelijk een vergelijking tussen Etna wijnen en wijnen uit Toscane. Enkele Sangioveses en een Cabernet 

Sauvignon. De Etna wijnen zijn van wijngaarden van opvallend hogere leeftijd. De wijnen uit Toscane haddenn 

gemiddeld zo’n jaar of veertig op de teller, met uitzondering van Fattoria Fibbiano die een prachtige Sangiovese van 

100 jaar oude stokken heeft. Van de Etna wijnen is 100 de minimumleeftijd, die oploopt naar 150 tot zelfs 250 jaar 

oude stokken.  Die zijn van de Custodi di Etna, de Etna Rosso Saeculare 2014, die dan ook indrukwekkend zijn. 

De eerste flight begint met Brunello Riserva van Col d’Orcia uit 2013 van een 44 jaar oude wijngaard vs de I Custodi 

delle Vigne dell’Etna de Etna Rosso DOC  Saeculare 2014 van de wijngaard op 600 meter hoogte waarin stokken 

staan van 250 jaar oud. De grond is zanderig, vulkanisch en hoog in mineralen. 80% Nerello Mascalese, plus nog wat 

Capuccio en Alicante. Hoe mooi de Brunello ook is, deze Saeculare met zijn gritty tannines en specerijen, vettigheid 

en densiteit en mooie zuren steelt de show. En volgens Gabriele Gorelli MW smaakt de wijn de volgende dag nog 

beter. Een fenomeen wat ik bij echt goede (natuur) wijn vaker tegenkom. 

Opvallend is dat de wijnen van de Etna zeer verschillend van karakter zijn, wat onderstreept dat ook ligging een grote 

rol speelt. Zo is de Serra della Contessa van Benanti uit 2016 van de Zuid- Oost kant van 115 jaar oude stokken zeer 

elegant, bijna transparant met stevige zuren. 

https://simonitesirch.com/


 

Interessante masterclasses door Gabriele Gorelli MW 

De tweede masterclass van Gabriele: The Italian Journey, from top to toe 

1. Aquila del Torre Friuli Colli  Orientali doc Friulano 2022 

30 jaar oud (jong), 200-300 m hoogte. Stewardship- eigen gist, op betonnen eieren. Energetisch, fris, sappig, 

droog, flint, lange afdronk. 

2. Gini, Soave Classico DOC Contrada Salvarenza Vecchie Vigne 2021 

120/130 j oude stokken, bio, in oude houten vaten rijping, 150 m. hoogte Limestone- tuff. Garganega. Droog, 

fris, kruidig, mineraal-witte bloemen- kalk/krijtgevoel in mond. 

3. Villa Bogdano- Bianco IGT Veneto Lison 185 2018 

Uit 1943- biotype, geel. Prachtige goudgele kleur, hoogtepunt gisteravond (en eerste wijn die ik regelde..) 

mooie geurenwaaier, enorme frisheid, energie, zout-ziltig- supersappig. Meeste op beton- en delen op hout. 

4. Malvira, Roero DOCG Riserva Renesio 2011 Bruinverkleuring, Ook hier mooie geurenwaaier, viooltjes, Smaak 

is zacht, teer, licht, 

5. Tenuta Cisa Asianari dei Marchesi di Gresy- Barbaresco 2020 

Mooi, elegant, intenser dan die van Malvira. Stevige tannines, mooie zuren, droog, 

6. GD Vajra, Barolo DOCG Bricco delle viole 2019 

Zeer bloemig, viooltjes- zie de naam- stevig, vol, warm, lange afdronk. 

7. Tenuta San Leonardo- Carmenere,Vigneti dei dolomiti IGT 2019 Trentino 

(25 tot) 70-75 j oud, 120-300 mh- zeer stevig. Sterk peper (moet je van houden) 24 m aging 

8. Feudi di San Gregorio, Irpinia Aglianico DOC Serpico 2013- Campania 

Wijngaard in Taurasi- 180-200 j oude stokken (vulkanische as ondergrond). 3 meter hoogte (eronder fruit 



vroeger) 30 verschillende biotypes. Historische wijngaard van de koning. Veel regen en zelfs sneeuw. 

‘succulence’ 

9. Cantina Roeno, Terradeiforti doc Enantio Riserva 1865, Prefilossera 2019, Adige Rover 

Labrusca. Wilde, mooie geuren, hele frisse geuren. Heftige smaak, diep, intens, veel kracht, groene tannines 

(whole bunch?) 

10. Vinchio Vaglio, Barbera d ‘Asti docg 50 Vigne 2021 

(coop, heel veel kleinschalige wijnmakers) Min. 50 j, gem 70/80 j. 250 meter hoogte, totaal 20 hectare. Mooi 

fruit, sappig rijp, mooie balans, zuren. Klein rood fruit- staal en cement. 

11. Zyme Rosso Veneto IGT Kairos 2020 

Zyme= gist- fermentering in de druif (naam verklaring). Het is een enorme blend uit Vicenza/Durella: 4 witte 

en 11 rode druiven, onder andere Teroldego, Marzemino , Garganega, Corvina, Corvinone. Ik weet niet wat ik 

ermee moet, heftig, moeilijk te volgen (ook de uitleg van de wijnmaker). 

12. Morella Vini, Salento IGT Primitivo Old Vines 2020, Manduria Puglia 

95 jaar oude stokken 16%. Een van de hoogtepunten gisteravond. Mooi elegant, fris, fruit. 

12 hectare nu. Biodynamisch. Actief in de kwaliteit van de bodemstructuur verbeteren. Meer humus; betere 

bescherming tegen droogte (sinds 2009). Heel pure smaken. Macchia mediterranea- (mint, zegt Gabriele). 

Tonneaux 14 maanden. Limestone. 

 

Doorlopende proeverij 

Na afloop van de masterclasses volgt nog een lopende proeverij waar alle wijnhuizen ook nog een andere wijn 

presenteren. Ook hier steelt Villa Bogdano’s Friulano de show qua wit, van dezelfde wijngaard, uit ‘43 maar dan met 

botrytus (geen houtrijping maar cement). Heerlijk sappig en vol zoete bloemetjes. Van Gini is de Salvarenza 

Gargenega uit 2015 heel  mooi elegant. Van Benanti valt de Rovitello van de Noordhelling uit 2017 op, van 100 jarige 

stokken die ook hier een zeer mooie elegante wijn opleverden. 

https://www.anne-wies.nl/wijnterminologie-een-handig-naslagwerkje/


 

Josje bij de 250 jaar oude wijnstok van I Custodi, Etna 

Conclusie 

Een bijzonder evenement met schitterende wijnen. Zeker als je nagaat dat tijdens het ontvangstdiner onze tafel 

collectief de Tignanello in het spitoon goot omdat er mooiere wijnen waren om te proeven! Terechte aandacht en 

waardering die door de organisatie wordt gegeven aan deze bijzondere categorie wijnen, die hopelijk snel erkenning 

krijgt wereldwijd. De Etna was hier in mijn beleving de winnaar, maar ook de Sangiovese en Primitivo van (bijna) 100 

jaar oude stokken maakten veel indruk. Het Italië plaatje qua leden is echter in mijn ogen niet compleet, zeker omdat 

Sardinië nog geheel ontbreekt, terwijl er op het eiland het meeste aantal oude wijngaarden te vinden zijn. Wellicht is 

hier een taak voor mij weggelegd als verbinder, aangezien ik er vorige maand nog was, op zoek naar oude stokken. 

Volgende week volgt een gesprek met de directrice Belinda Stone om te kijken hoe ik kan bijdragen. Wordt 

vervolgd… 

Meer over de Old Vines Conference: www.oldvines.org 

 

https://www.oldvines.org/


 

2020 Vigne Vecchie Barbera d'Asti Superiore DOCG 

Vinchio Vaglio 

Shutterstock_Brian A Jackson 

93 Punkte 

Tasting 2024 

HomeWein Weine Vinchio Vaglio Vigne Vecchie Barbera d'Asti Superiore DOCG 

Der Rotwein Vigne Vecchie Barbera d'Asti Superiore DOCG, Jahrgang 2020 des Weinguts Vinchio Vaglio wurde 2024 

von Othmar Kiem, Simon Staffler mit 93 Falstaff Punkten bewertet. Es handelt sich um einen Wein der Rebsorte 

Barbera aus der Region Piemont in Italien. 

Verkostungsnotizen 93 

Tasting vom 06.09.2024: Othmar Kiem, Simon Staffler 

Klares Rubinrot mit kirschroten Rändern. Eröffnet in der Nase mit erdigen Nuancen, Edelholz, dazu etwas 

Preiselbeeren, Eisen, Jod. Am Gaumen kompakt, harmonisch, mit geschliffenem Tannin, im hinteren Bereich elegant 

und mit feinem Druck.  

Region: Piemont, Italien 

Weingut: Vinchio Vaglio 

Produktionsweise: Konventionell 

Kategorie: Rotwein 

Rebsorte: Barbera 

Jahrgang: 2020 

Alkoholgehalt: 15% 

Verschluss: Kork 

Preis: 20 - 50 € 

https://www.falstaff.com/at
https://www.falstaff.com/at/wein
https://www.falstaff.com/at/weine
https://www.falstaff.com/at/winzer/viticoltori-associati-di-vinchio-vaglio-serra-e-zl-sca
https://www.falstaff.com/at/weinbaugebiete/piemonte-italien
https://www.falstaff.com/at/winzer/viticoltori-associati-di-vinchio-vaglio-serra-e-zl-sca
https://www.falstaff.com/at/listings/rotwein-die-besten-aller-zeiten
https://www.falstaff.com/at/rebsorten/barbera


 

Region  

Piemont, Italien 

Das Piemont im Nordwesten Italiens ist eine der reizvollsten Weinbaulandschaften nicht nur des Landes. Die 

mitunter schroff wirkenden steilen Hügel mit ihren... 

https://www.falstaff.com/at/weinbaugebiete/piemonte-italien
https://www.falstaff.com/at/weinbaugebiete/piemonte-italien
https://www.falstaff.com/at/weinbaugebiete/piemonte-italien


 

 



 

 

Nizza DOCG, Barbera op zijn best 

13 november 2024barberaheaderitaliaanse wijnnizzanizzadocgpiemonte 

Piemonte is een heerlijk gebied, om allerlei redenen. Voor ons uiteraard ook en vooral om de wijnen. Het scala aan 

goede wijnen is de laatste decennia alleen maar breder en beter geworden, hetgeen logischerwijze met zich 

meebrengt dat gebieden zich specialiseren en er een soort kwaliteitspiramide ontstaat. Voor wijnen van de 

autochtone variëteit barbera wordt de top van die piramide gevormd door Nizza DOCG. Onmiddellijk na Barolo en 

Barbaresco is het de derde premiumbenaming van Piemonte, die wordt beschouwd als een van de beste überhaupt. 

 

https://perswijn.nl/tag/barbera/
https://perswijn.nl/tag/header/
https://perswijn.nl/tag/italiaanse-wijn/
https://perswijn.nl/tag/nizza/
https://perswijn.nl/tag/nizzadocg/
https://perswijn.nl/tag/piemonte/
https://perswijn.nl/


Om Nizza DOCG volledig te begrijpen, kan een parallel worden getrokken met Barolo en nebbiolo. Net zoals Barolo 

verbonden is met nebbiolo, is Nizza DOCG nauw verbonden met barbera. Ondanks de diversiteit van de geur- en 

smaakprofielen van de wijnen, komt Barolo van een beperkt territorium, met unieke bodems en een strikte 

regelgeving. Het zijn wijnen met een onderscheidend profiel, geschikt voor rijping. Op dezelfde manier heeft Nizza 

DOCG een zeer specifiek productiegebied en strenge regelgeving. In de wijngaard bedraagt de maximale opbrengst 

bijvoorbeeld 70 kwintaal per hectare (± 50 hl/ha) in plaats van de 90 die is toegestaan voor Barbera d’Asti; in de 

kelder moet Nizza minimaal 18 maanden rijpen, waarvan 6 in hout, en Nizza Riserva minimaal 30 maanden, waarvan 

12 maanden in hout. Het profiel van de wijnen is opmerkelijk; ze hebben een geweldig karakter, met structuur, 

frisheid, elegantie en een goede levensduur. 

 

Het productiegebied van Nizza DOCG strekt zich uit over 18 heuvelachtige gemeenten in de provincie Asti, rond de 

rivier de Nizza, in tegenstelling tot de 167 gemeenten die Barbera d’Asti mogen maken. Dat creëert een perfecte 

omgeving voor de teelt van druiven van hoge kwaliteit. 

 



Het terroir van de DOCG Nizza wordt gekenmerkt door een semi-continentaal klimaat, dat onder invloed staat van 

warme, vochtige lucht via het dal van de Po en vanaf van Middellandse Zee, en van droge, koudere lucht vanuit de 

Alpen. De gemiddelde temperatuur gedurende het groeiseizoen van april tot en met september bedraagt bijna 20 ºC, 

met vrij droge zomers. Verder zijn er vier belangrijke zones met verschillende bodemomstandigheden, die wijnen 

geven met een duidelijk eigen karakter. De meer zanderige bodems (o.a. de Sabbie d’Asti en Formazione di 

Cassinasco) geven wijnen die lichter zijn van kleur en structuur, maar wel verfijning hebben. Zodra er meer klei in de 

bodems zit (zoals Marne di Sant’Agata Fossili), hebben de wijnen meer kleur en structuur, en vragen ze meer tijd om 

zich te ontplooien. Met zijn van nature goede kleur en zuren, en voldoende tannine, leent Barbera zich goed voor 

rijping in kleiner hout, zowel barriques als tonneaux van 500 liter. Maar ook de klassieke grotere vaten die we kennen 

uit Italië worden gebruikt. De rijping verfijnt de wijnen en rondt ze fraai af. 

Ronald de Groot en Lars Daniëls hebben onlangs vele wijnen uit Nizza DOCG geproefd en beoordeeld. Hier vindt u de 

beste 50. 

Vinchio Vaglio, Nizza Laudana 2020 15,5 PNT 

GEUR warm, intens, chocola, kruidig, zwoel, hint overrijp 

SMAAK kruidig en stevig, krentjes, warm, hoekig 

€ 14,90 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



  



 
An Introduction to the Rich Viticultural Heritage 

of Italy 
Michèle Shah Viticulture Insights 16 February 2024 

 
Italy has a rich and diverse history of winemaking, old vines and traditional grape varieties that contribute to 

the country's ancient wine culture, which has evolved throughout the centuries.   

Perhaps its biggest viticultural change and subsequently loss of old vines came in the 1960s with the 

transformation and mechanization of Italian agriculture, coinciding with the phasing out of sharecropping, 

when many traditional forms of cultivation (bush-vines, goblets, pergolas,) planted after the advent of 

phylloxera, were replaced by specialised forms of cultivation. This change brought with it a trend to plant 

more international varietals which over the last 10-15 years led to a further disappearance of many older 

vineyards.  Despite this, it is claimed that Italian viticulture has a very high average age (around 25-30 

years).    

Italy’s wine-growing heritage is still little-known, its historical vineyards, many over 50-60 years old are 

often located in areas of great landscape or cultural impact.  Most regions have a presence of old vines, from 

Trentino, to Piedmont, Tuscany, Apulia, Sicily and Sardinia, but to-date Italy still lacks a database of old 

vineyards.   



 

 
Vinchio Vaglio old vine Barbera Piedmont 

 

“Our members are committed to protecting these vineyards, which are now over 80 years old, and the 

winery for its part offers a higher remuneration for these grapes to guarantee a stable income for the 

producer,” says Marco Giordano, DG of Vinchio Vaglio.  A concern that was also voiced by Claudio Gini in 

Veneto’s Soave, pointing out that the price paid for grapes from older vines are often remunerated on the 

same terms as for grapes from younger vines.   “This factor gives very little commercial motivation to 

growers of old vines as they are not justly rewarded, which in itself is a problem that needs to be addressed,” 

says Gini   

In Trentino, at the foothills of the Dolomites, the San Leonardo estate tend to century old Carménère vines, 

experimenting directly in the field with new grafting techniques often based on the past, creating mass 

selections from those very vineyards that have given the best results over time, both in terms of quality and 

in terms of durability and resistance.  

 





 



 



 



 

 

 

 

 

 

 

Vinchio Vaglio 2020 Bricco Laudana Barbera Nizza 

91/100 

Flaska-Rött 

Ca 16 euro 

 

beskrivning: 

Vinchio Vaglio 2020 Bricco Laudana Barbera Nizza är 

ett rött vin från Nizza, Monferrato, Piemonte, Italien. 

Vinet är gjort på druvan barbera. Kooperativet Vinchio 

Vaglio ligger i byarna med samma namn i södra 

Piemonte. Sammanslutningen består av 192 

vinodlande medlemmar och de har tillgång till cirka 

450 hektar med vinodlingar. Merparten av vingårdarna 

ligger i Vinchio och Vaglio. Vingårdarna till detta vin 

ligger i Vinchio och riktade mot syväst, vinstockarna är 

ca 50 år gamla. 

 

För att klassificeras som Nizza DOCG måste vinerna ha 

lagrats minst 18 månader, varav minst sex månader på 

fat. Druvorna ska ha plockats för hand och vinet ska 

hålla minst 13% alkohol. 

 

2020 är en årgång med mycket hög potential i Nizza. 

 

Vinchio Vaglio har en svensk importör de för dock inte 

detta vin förnärvarnde. 

Recension: 

Smakrikt och balanserat med lite solvarm mörkfruktig 

profil. I smaken finns lila plommon, mörka körsbär och 

blåbär kantat av torkade örter samt en hint av 

kryddnejlika. Tanninerna är mjuka och välintegrerade, 

faten ger en fin kryddighet och vinet har en bra syra. 

Avslutet är långt. Charmigt med fint djup!  

Betyg - 91 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://dinvinguide.se/dryckestips/vinchio-vaglio-2020-bricco-laudana-barbera-nizza


  

 

 

 



 

 

 

 

 

RASSEGNA STAMPA 

WEB E CARTACEO 



 

Merenda sinoira, molto più di un aperitivo 

30 Agosto 2024 

 

L’enciclopedia Treccani definisce la merenda sinoira come “un pasto pomeridiano che, per l’abbondanza dei cibi e la 

lunga durata, può sostituire la cena”. Un piatto freddo che si consuma nel pomeriggio, tendenzialmente intorno alle 

16.00 o alle 17.00 e si prolunga fino all’ora di cena. 

 

https://www.24orenews.it/
https://www.24orenews.it/wp-content/uploads/2024/08/Merenda-sinoira-grignolino.jpg


Le origini della merenda sinoira 

L’origine risale alla tradizione contadina di metà Ottocento quando gli agricoltori e i viticoltori portavano nei campi e 

tra le vigne un tovagliolo con del pane, del formaggio, un salume e un bicchiere di vino rosso. 

La merenda sinoira veniva servita tra le vigne o nelle aie, al termine dei lavori che vedevano coinvolte intere 

comunità. 

La merenda sinoira oggi  

Ora si parla di biologico, di km zero, di prodotti del territorio e fortunatamente negli ultimi anni, l’offerta si è 

arricchita, dando un valore aggiunto a prodotti che una volta erano dati per scontati. Perché questi cibi raccontano le 

fatiche delle nostre colline, i sapori del sole estivo, gli odori della terra umida del mattino e gli umori delle persone 

che qui seguono ancora il ritmo delle stagioni. 

L’abbinamento perfetto 

Niente stuzzichini troppo elaborati, finger food o patatine industriali, ma zucchine grigliate messe in carpione (se non 

sai che cosa sono, ti stai perdendo uno dei piaceri più grandi della vita), giardiniera alla piemontese, acciughe 

sott’olio servite con burro di montagna, tome servite con miele e marmellata di cipolle o cugnà mostarda piemontese 

fatta con il mosto d’uva, insalata russa, fiori di zucca e frittata con erbe di campo. 

Il consiglio una Barbera fresca preferibilmente senza legno, come la nostra Le Tane Piemonte DOC Barbera, La 

Leggenda Barbera d’Asti DOCG o una Barbera frizzante come La Briccona Barbera DOC o Rive Rosse Barbera DOC. 



 

Quale vino bere in autunno? Ecco i migliori 
Note di sottobosco e legnose. Aumenta la corposità e la struttura. Ecco i vini da bere quando iniziano a scendere le 

temperature. 

 di Alessandra Basile 

 25 Novembre 2024 

Anche quest’anno l’autunno è arrivato con un ritardo anomalo. Fino ad ottobre inoltrato ci siamo goduti gli aperitivi 

all’aperto con un’aria che risultava solo leggermente frizzante, ma piacevole, per poi all’improvviso ritrovarci con la 

classica atmosfera autunnale. Da un giorno all’altro la natura ed i suoi odori sono cambiati e anche i nostri desideri a 

tavola. É arrivato, quindi, il momento di scoprire i vini da bere in autunno per accompagnare i piatti tipici di questa 

stagione come polente, zuppe e stufati. Quale vino bere in autunno? Ecco a te la rassegna di AB Style Magazine. 

Vinchio Vaglio Gajera 

Ho voluto provare anche un Pinot Nero del Piemonte (relativamente recente per questo territorio) e come vino per 

l’autunno ti consiglio Gajera di Vinchio Vaglio, cantina di cui ti ho parlato diverse volte perché l’apprezzo 

molto. Gajera viene realizzato esclusivamente con uve Pinot nero. Una curiosità: Gajera deriva dalla parola 

dialettale “gaja”, vale a dire le gazze che si rifugiano nei boschi della riserva naturale della Val Sarmassa. Abbiamo 

una prima fermentazione alcolica con macerazione di 5 giorni durante i quali la temperatura passa da 20 a 25 gradi 

per estrarre al meglio i profumi del vitigno. Poi si passa in vasche inox a temperatura di 18 °C. A quel punto, il vino 

passa 16 mesi in barrique, in parte nuove e in parte di secondo e terzo passaggio. Infine, dopo un’ulteriore sosta di 

un mese in vasche di acciaio passa in bottiglia dove, prima della messa in vendita, viene ancora affinato per circa 

un anno e mezzo. Tutta questa lavorazione porta Gajera di Vinchio Vaglio ad essere un vino per l’autunno che riesce 

ad essere avvolgente e fresco allo stesso tempo, con sentori di frutta rossa e leggermente speziato. 

Vini da bere in autunno – Un viaggio lungo lo Stivale 

Al di là della retorica che talvolta avvolge la narrativa che vede protagonista questo periodo 

dell’anno, personalmente devo ammettere di amare l’autunno. Il sole regala una luce pazzesca per le fotografie 

(d’estate è più bruciante, ora invece è calda ed avvolgente), ci prende quella voglia di rallentare un po’ e goderci un 

po’ i sapori della vita. Tra queste “coccole” rientrano appieno i vini da bere in autunno che ci portano per mano 

nella stagione fredda e verso il periodo delle feste. 

https://www.abstylemagazine.it/author/alessandra-basile/
https://www.abstylemagazine.it/vini-da-bere-autunno-migliori/


 

 

 

 

 

Il Monferrato è servito! 
• 16/05/2024 11:30    
• Redazione Agenfood 

(Agen Food) – Monferrato (AL), 16 mag. – Domenica 26 maggio Cantine Aperte e Fans Out a Monferrato 

sono un ottimo pretesto per partecipare ad itinerari completi a tema vino. 

Cantine Aperte è ormai un evento attesissimo da tutti gli enoappassionati che, pur percorrendo tutta Italia 

ogni volta che è loro possibile per scoprire nuove realtà, approfittano di questo week end per scegliere le 

proposte più divertenti e originali e trascorrere ore all’insegna del bere e mangiare bene assieme ad altre 

attività che spaziano tra gli argomenti più vari: dalla musica, alle camminate, dalla letteratura, alla poesia, 

dalla storia e finanche al futuro del vino e dell’uva.  

Insomma l’occasione è sfruttata da tante cantine per presentare varie sfaccettature del mondo del vino 

fondato su una millenaria cultura agricola che caratterizza la nostra penisola da nord a sud. 

Vinchio Vaglio in occasione di Cantine Aperte ripete l’ormai collaudata proposta dei picnic con prodotti 

tipici in abbinamento ai vini dell’azienda, camminando in mezzo ai paesaggi patrimonio UNESCO tra 

il “Sentiero dei Nidi”, all’interno del Parco Naturale della Val Sarmassa e la “Big bench”.  

In più sarà possibile degustare i cocktail a base di Vermouth di Torino e di Gin studiati appositamente dal 

bartender Andrea Bernardi in collaborazione con il “Barbis” di Fossano (CN) per esaltare la nuova linea 

aziendale di spirits “del Presidente”. 

Ma non è finita qui: due punti musicali coinvolgeranno i presenti con artisti selezionati da Fans 
Out: Damamentale, Disco amor – Discomoderni-FansOut Djset – Gianni U’RSS – Markio.  Una 

domenica da non perdere. 

https://www.agenfood.it/author/redazione/
https://vinchio.com/?gad_source=1&gclid=Cj0KCQjw3ZayBhDRARIsAPWzx8pfF7uD6PKc0uMtAXehfHZ-LYCWoI4H26HFGrkKt3EihWJwOHhKd80aAo2iEALw_wcB
http://(https/vinchio.com/visit-vinchio-vaglio/nidi/
http://(https/vinchio.com/visit-vinchio-vaglio/big-bench/
https://www.instagram.com/fansoutfestival?utm_source=ig_web_button_share_sheet&igsh=ZDNlZDc0MzIxNw==
https://www.instagram.com/fansoutfestival?utm_source=ig_web_button_share_sheet&igsh=ZDNlZDc0MzIxNw==


NOTIZIE DAL MONDO – a cura di Agnes Futa 

IL NIZZA – UNA BARBERA DI CORPO CHE NON FA PAURA! 

6 aprile 2024 

 
di Agnes Futa 

ANTENNA VINO comunicazione libera 

 

La Barbera Il Nizza è un vino corposo con una personalità decisa ma non spaventosa. Può contenere fino al 

15% di alcol, il che potrebbe preoccupare chi non è esperto, ma la qualità è indiscutibile. Anche se l’etichetta 

può sembrare intimidatoria, una volta assaggiato, il suo sapore avvolgente e i profumi decisi conquistano chi 

lo degusta. 

 

 

L’unicità del Nizza 

Ancora ad oggi la Barbera è l’uva a bacca rossa più coltivata in Piemonte, ne esistono svariate espressioni di 

questo poliedrico vitigno, il mercato offre una miriade di etichette, spesso generiche – la difficoltà sta nel 

scegliere quella più adatta alle nostre esigenze – in base all’esperienza di ciascuno di noi. Il Nizza ci aiuta a 

districarsi nella giungla dei vini di cui spesso i nomi non ci dicono nulla, la denominazione con la vendemmia 

2014 si eleva allo status della sottozona della Barbera dispiegata sui 18 comuni situati intorno alla cittadina di 

Nizza Monferrato, inoltre viene introdotta la possibilità di indicare il nome della Vigna (il Cru in francese) 

oltre ad aggiungere la tipologia Riserva. Dunque il territorio dedito alla produzione del Nizza si restringe 

assai, su un’area piuttosto vasta che comprende 169 comuni dove nasce la Barbera d’Asti – è palese la 

differenza dell’occupazione del suolo delle due Barbere. 



 

Associazione Produttori Nizza nasce nell’anno 2002 

Andando a ritroso va ricordato un fatto essenziale, senza il quale il Nizza non esisterebbe, è riguarda nello 

specifico la fondazione della sopranominata Associazione Produttori Nizza, che ad oggi conta una settantina 

membri – produttori. Lo scopo principale consiste nella tutela e la valorizzazione di molteplici aspetti, che 

concorrono alla nascita di questo straordinario vino nonché il loro costante miglioramento. Da segnalare 

un’azione nobilitante da parte dei produttori volta ad un desiderio nella ricerca della qualità intrinseca dei 

relativi vini; si tratta di una degustazione collettiva, svolta rigorosamente alla cieca. Un continuo tararsi 

impone l’impegno di chi si mette in gioco, di anno in anno le esigenze diventano sempre più insidiose – 

l’obbiettivo primario è ottenere sempre più qualità, elevandosi ai livelli dei vini d’eccellenza. Il fatto 

ambizioso ma non difficile da raggiungere, vista il singolare patrimonio viticolo di quell’area. La storia 

millenaria di Nizza Monferrato è intimamente legata alla coltivazione della vite e alla produzione del vino, 

una tradizione che per secoli ha modellato il paesaggio e l’identità di questo territorio. Le colline che 

circondano il borgo sono punteggiate da vigneti che producono uve di alta qualità, dalle quali si ottiene un 

vino pregiato e tanto amato. La passione per la viticoltura e la produzione vinicola è tramandata da 

generazioni, preservando antiche tecniche e sapienza enologica che caratterizzano i vini di Nizza Monferrato. 

La bellezza dei paesaggi vitivinicoli di questa zona si riflette nei calici di vino, regalando esperienze sensoriali 

uniche e indimenticabili a chi ha il privilegio di assaporarli. Il legame profondo tra la terra e il vino si perpetua 

attraverso l’impegno costante degli associati nell’esaltare le qualità uniche del Nizza, portando avanti l’eredità 

di una tradizione millenaria con dedizione e maestria. 

 

Masterclass – le differenze tra i diversi terroirs – 26 marzo 2024 – antennavino- 

 

I Suoli e le Vigne 

Il vino prende origine dalla vigna, ed è il terreno che ne rappresenta il percorso delineato dalle sue 

caratteristiche identitarie uniche. Sarebbe irragionevole cercare di definire il profilo distintivo del vino senza 

collegarlo alla sua provenienza. Nel caso del Nizza, la zona di produzione è caratterizzata da quattro diverse 

tipologie di suoli. 

http://www.nizzaebarbera.wine/


• Suoli a tessitura sabbioso – franca o viceversa – depositi marini molto grossolani o sciolti. 

Comuni di Vinchio, Cortiglione, Incisa Scapaccino, Mombercelli, Mombaruzzo. Meno struttura e 

materia colorante, vini che si distinguono per finezza e profumi eleganti. 

• Suoli a tessitura franco – limosa o franco – sabbiosa – depositi marini da fini o grossolani 

debolmente consolidati. Comuni di Castelnuovo Calcea, Agliano Terme, Mombercelli, Nizza 

Monferrato, Castelnuovo Belbo, Mombaruzzo. Vini da intensità e strutture medie, finezza ed 

eleganza da potenziali alcolici importanti – adatti all’invecchiamento. 

• Suoli a tessitura franco – limosa franco – limosa – argillosa o argillosa – limosa – depositi 

marini fini debolmente consolidati. Comuni di Agliano Terme, Moasca, San Marzano Oliveto, 

Castel Rocchero, Castel Boglione, Nizza Monferrato. Vini da tonalità vivaci, ottima struttura e adatti 

all’invecchiamento. 

• Suoli a tessitura franco – sabbiosa o franco – limosa – depositi marini grossolani 

consolidati. Comuni di Calamandrana, Castel Boglione, Rocchetta Palafea. Vini più fini ed eleganti 

con scarsa materia colorante. Vini di più pronta beva. 

I suoli del Nizza sono molto diversi tra loro, creando così una grande varietà. Alcuni di essi si sovrappongono, 

generando un profilo complesso per il futuro vino. Anche le vigne sono molto varie, alcune hanno più di 

cinquant’anni e producono un vino con una struttura complessa e profumi profondi, che è già evidente quando 

è giovane e diventerà molto desiderabile. Le basse rese, che vengono usate nelle vigne vecchie, daranno 

ulteriori benefici in termini di qualità. Le uve Barbera con queste caratteristiche hanno un gusto armonico, 

persistente e anche delicato. Riguardo al livello alcolico, è importante sottolineare che quando il vino è fatto 

bene, l’alcol è ben integrato e non risulta eccessivo. Si dice che c’è differenza tra un tipo di alcol e un altro, 

ma anche in questo caso la qualità della produzione fa la differenza. 

 

Vini degustati in data 26 marzo 2024 a Roma 

• Azienda Vinchio Vaglio – Nizza Docg Laudana 2020 – una cooperativa come tante n gamba nel 

nostro paese, nata nel 1959, ad oggi conta 450 ettari lavorati da 192 soci. I numeri sono importanti 

come la qualità di questa accattivante Barbera per certi versi maestosa e alquanto versatile. Un 

obbiettivo centrato nella quadratura del cerchio con un esemplare degno della denominazione e lo 

sguardo rivolto sempre nel futuro. Bricco Laudana Vecchie Vigne ha confermato la sua alta 

vocazione per il vino longevo e duraturo già negli ’80, da allora continua un lavoro impegnativo per 

dar voce alla gloria dei suoli e nello stesso tempo premiare la bravura delle persone. Matura in legni 

di diverse capacità e passaggi, passa in cemento per stabilizzare la sua fervente grinta, un rosso da 

conoscere ed apprezzare negli anni che passano. Esiste anche formato Magnum, il vino accessibile a 

tutti, e soprattutto un bel traguardo per il mondo delle Barbere. Punteggio 5 su 5 

https://vinchio.com/


 

 





 



 

 

Viaggio tra 9 delle migliori etichette della Guida Essenziale 2025 

05/10/20247 min read 

 

Home » Viaggio tra 9 delle migliori etichette della Guida Essenziale 2025 

La presentazione della Guida Essenziale dei Vini Italiani firmata DoctorWine, che abbiamo presentato qui, è sempre 

un appuntamento atteso da parte degli appassionati e addetti ai lavori del settore enologico. Anche quest’anno, a 

Milano, il banco d’assaggio ha offerto l’opportunità di scoprire alcune tra le migliori etichette selezionate all’interno 

della Guida. Tra i tanti vini di qualità, alcuni hanno saputo conquistare l’attenzione in modo particolare, 

distinguendosi per eleganza, complessità e capacità di esprimere al meglio le caratteristiche del loro territorio. Di 

seguito vi raccontiamo i nove vini che più ci hanno colpito. 

Sei Vigne Insythesis Nizza DOCG Riserva 2019 – Vinchio Vaglio 

 

 

Torniamo ai rossi con il Sei Vigne Insythesis 2019 di 

Vinchio Vaglio, una Barbera prodotto da sei diversi 

vigneti, tutti di circa 50 anni, che donano al vino una 

complessità unica. Dopo una fermentazione di 10 

giorni, il vino viene elevato in barrique nuove per 20 

mesi, seguito da un ulteriore affinamento in cemento 

e in bottiglia. Al naso, colpisce per la sua intensità 

fruttata, con ricordi floreali, spezie e tabacco, mentre 

in bocca è ampio, concentrato e verticale, con una 

persistenza continua. 

 

 

https://citylightsnews.com/
https://www.doctorwine.wine/
https://citylightsnews.com/guida-essenziale-doctorwine-2025-di-daniele-cernilli
https://vinchio.com/
https://citylightsnews.com/
https://citylightsnews.com/wp-content/uploads/2024/10/bancIMG_8389-scaled.jpg


 

Monferrato Wine Festival, i nostri migliori assaggi 

 

Il Castello di Costigliole d’Asti ha tenuto a battesimo l’evento promosso dal Consorzio Barbera d’Asti e vini del 

Monferrato. In programma masterclass, incontri e assaggi di Ruché Docg, Barbera d’Asti Docg e Nizza Docg. La 

nostra selezione. 

Il caloroso benvenuto del Monferrato non è dovuto solo al fatto che arriviamo portando l’agognata pioggia, 

“benedetta tanto attesa “in una stagione che finora ne aveva vista ben poca. Questo angolo di Piemonte, terra 

d’elezione della Barbera e non solo, che da sempre fa rima con vino, ci apre le porte raccontando il suo carattere più 

intimo e peculiare. Sorsi di bellezza delle sue colline patrimonio Unesco e assaggi dei suoi vini, la Barbera d’Asti, il 

Nizza, il Ruché all’interno del Castello medievale di Costigliole d’Asti in occasione dell’evento “Monferrato Wine 

Festival – Monferrato Identity”. 

Dalla splendida 2019 alla siccitosa 2022: le annate 

Molto siccitosa, l’annata 2022 in Piemonte aveva quasi convinto molti produttori a non vendemmiare, salvo poi 

ritrovare una buona maturazione e in alcuni casi anche sorprendenti acidità. Un fenomeno, quello del caldo, che si 

era ripetuto anche nella stagione 2021, considerata invece capace di offrire risultati piuttosto brillanti. Questo per le 

caratteristiche del vitigno: la Barbera ama le estati lunghe e con la tacca del termometro in alto, ed è capace anche in 

questo contesto di mantenere la sua naturale acidità e di converso, con le sue bucce poco resistenti, odia la piovosità 

eccessiva negli ultimi 40 giorni prima della vendemmia che tendono a gonfiare l’acino e diluire il patrimonio 

polifenolico. Un fenomeno quest’ultimo verificatosi ad esempio nel 2020, quando le precipitazioni medie dei mesi 

estivi sono state maggiori della media e le temperature registrate a settembre hanno subito un deciso calo. 

Pronunciate escursioni termiche, verificatesi in un’annata battezzata “straordinaria” come la 2019 nel periodo di fine 

agosto/inizio settembre, hanno poi il merito di conferire ai varietali astigiani una carica di profumi ancora più 

seducente. 

I migliori assaggi 

Di seguito segnaliamo gli assaggi che ci hanno maggiormente convinto. Partiamo dai Ruché, proseguiamo coi Nizza e 

chiudiamo con le Barbera d’Asti (nelle versioni “base” e Superiore). I vini sono in ordinati dal più giovane al più 

vecchio e poi secondo una successione alfabetica. 

 

Vinchio Vaglio – Laudana, Nizza Docg 2020 

https://vinchio.com/


Un’antica rivalità che ha dato vita a un’eccellenza cooperativa. La sinergia viticola tra i Comuni di Vinchio e Vaglio 

Serra ha dato vita nel 1959 a questa realtà sociale che abbraccia 192 famiglie di conduttori di oltre 450 ettari di 

vigneto, oggi un punto di riferimento dell’eccellenza della Barbera del Monferrato. Bricco Laudana è il nome di un 

crinale collinare orientato a sud, tra Vinchio e Mombercelli, che insiste su suoli sabbiosi con lieve presenza di argilla. Il 

vino affina in tonneau e barrique di primo e secondo passaggio per 12/18 mesi. Viola e succo di mirtilli incorniciati da 

spezie e sussurri affumicati affumicati. Al palato una tessitura più sottile rispetto ai vini di altre zone del Nizza, ma 

anche una distintiva eleganza. Il sorso è fragrante, avvolgente e succoso, con tannini fitti e richiami balsamici. 
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Nel mondo della Barbera 
by Redazione DoctorWine30 Aprile 2024 

 

La Barbera è un vino dalle caratteristiche di facile bevibilità (facile, non 
banale), un vino che piace a tutti e che mette tutti d’accordo. Eccone 
quattro da provare per iniziare ad entrare nel mondo della Barbera. 
Se “il vino è la poesia della terra”, come diceva Mario Soldati, la Barbera è la poesia delle nostre 
tavole. Parlare di Barbera significa aprire la finestra su un mondo molto articolato. Originaria 
del Monferrato, il (o meglio ancora “la”) Barbera è un vitigno ampiamente diffuso in tutto il 
Piemonte e in Lombardia. Circa la metà del vino rosso piemontese deriva da questo vitigno, 
vinificato sia da solo che con altre uve. 
I risultati migliori sono ottenuti nell’ambito delle denominazioni classiche, tra tutte spicca per 
qualità la Barbera d’Asti, oggi a Docg, e più ancora quella che un tempo era una sua sottozona e 
ora è una Docg a sé stante: Nizza. Risultati molto interessanti si possono ottenere anche con 
la Barbera d’Alba, come dimostrano alcuni produttori di alto livello, che ne fanno un vino di 
assoluta qualità. 
Ci siamo concentrati sulla zona della Barbera d’Asti e ve ne proponiamo quattro, di cui una ormai 
con la Docg Nizza. Uno è un produttore storico, da sempre concentrato sulla Barbera con risultati 
straordinari. La seconda è un’azienda più recente ma che si è imposta da subito per la qualità 
delle sue Barbere. Poi abbiamo scelto due cantine cooperative, a dimostrazione che anche la 
cooperazione, quando ben gestita, può offrire vini gustosi dall’ottimo rapporto qualità/prezzo. 

https://www.doctorwine.wine/carrello/
https://www.doctorwine.wine/author/redazione-doctorwine/
https://www.destinazionemonferrato.it/il-monferrato-patrimonio-dell-umanita/
https://www.doctorwine.wine/


La Barbera ai massimi livelli: Marchesi Alfieri 

Marchesi Alfieri, la tenuta 

Sarà perché la proprietà è tutta al femminile, sta di fatto che qui la Barbera, vino femminile sin dal 
nome, è ai suoi massimi livelli. Siamo a San Martino Alfieri, l’ultimo paese astigiano prima di 
entrare nel Roero, e qui troviamo l’azienda Marchesi Alfieri, di proprietà delle sorelle San 
Martino. Se leggete i nomi del paese, dell’azienda e della proprietà è facile fare 1+1. 
Qui s’incontrano le diverse anime barberiste e la Barbera d’Asti Superiore Alfiera le sintetizza tutte 
con una classe da grande vino, perentorio, indiscutibile. C’è poi un’ulteriore Barbera di altissima 
caratura e portavoce della lunga storia di questa cantina: il Carlo Alfieri Barbera d’Asti Superiore, 
tirato in pochissime bottiglie. Infine una Barbera d’Asti da beva quotidiana: La Tota, se non ci 
fosse andrebbe inventata. 
La Gironda, biosostenibile e moderna 

La Gironda, la cascina e la collina 

Un’azienda al femminile quella delle due sorelle Galandrino con front woman Susanna, amata da 
tutti per la sua straripante simpatia. Un’azienda con solide radici nel territorio nicense da qualche 
generazione dove – come in molte storie piemontesi – sono i giovani a volere andare oltre il 
semplice “fare l’uva”. Con una consapevolezza che talvolta potrebbe sembrare un azzardo e 
invece è la scelta vincente.  
L’azienda è biosostenibile, in conversione biologica, ma l’attenzione per il dettaglio l’ha portata ad 
avere una cantina decisamente moderna con particolare attenzione alla catena del freddo. Le 
Barbera di punta sono quelle che rientrano nella Docg Nizza, come Le Nicchie e la Riserva Ago, 
ma questa rubrica è l’ideale per esaltare l’irresistibile bevibilità de La Lippa. 

https://www.doctorwine.wine/portfolio/marchesi-alfieri/
https://www.doctorwine.wine/portfolio/la-gironda/


Vinchio Vaglio, 65 anni di Barbera 

Vinchio Vaglio, la cantina 

cooperativa 

Cantina cooperativa dalla lunga storia, Vinchio e Vaglio è focalizzata sulla valorizzazione della 
Barbera in tutte le sue espressioni, da quella più semplice e fresca, affinata in acciaio, a quelle 
(sono diverse) che maturano in legno per una maggiore complessità.  
È del 1986 la decisione di valorizzare i vigneti con più di 50 anni, iniziando a produrre il Vigne 
Vecchie in un’epoca in cui molti vigneti venivano spiantati. Gli ettari di vigneto su cui contare sono 
quasi 500, suddivisi tra 200 conferitori, per una produzione che include anche altri vini tipici della 
zona del Monferrato. Alcuni vini sono certificati bio. 
Coltura della vite e cultura del vino: Vite Colte 

Vite Colte, la cantina tra i vigneti 

Le Vite Colte sono quelle che i viticoltori-conferitori hanno passato lavorando i loro vigneti e poi 
portando nella cantina cooperativa il risultato delle loro colture e culture. E non è solo un gioco di 
parole. C’è alla base una conoscenza che nasce dal dialogo tra mondi e generazioni diverse: da 
una parte il sapere contadino, l’esperienza, la tradizione, la passione tipicamente piemontese per il 
lavoro accurato; dall’altra la ricerca e la conoscenza scientifica. 
Il protocollo Vite Colte richiede uno standard qualitativo assoluto e costante, frutto di scelte 
agronomiche volte ad una conduzione dei vigneti sostenibile, selettiva e orientata alla giusta 
maturità del frutto. Ogni viticoltore aderisce al protocollo agendo tempestivamente in vigna e 
definendo e monitorando i progressi del proprio lavoro a stretto contatto con il team di agronomi 
dell’azienda. Nel 2000 è stata inaugurata la cantina ai piedi dei più prestigiosi cru del Barolo con 
attenzione alle nuove tecnologie ed uno studio filologico del territorio. Accanto a Barolo e 
Barbaresco troviamo anche la Barbera, il vino da tutti i giorni. 

 

https://www.doctorwine.wine/portfolio/vinchio-vaglio/
https://www.doctorwine.wine/portfolio/vite-colte/


NIZZA RISERVA LAUDANA 2020 VINCHIO VAGLIO 

 

Tipologia prodotto Vino Rosso 

Regione Piemonte, Italia 

Punteggio 92/100 

Prezzo 15 €  

Autore Stefania Vinciguerra 

Data di pubblicazione 30/04/2024 

Formato bottiglia 0,750L 

100% Barbera. Maturazione in barrique per 18 mesi. Rosso rubino intenso. Impatto olfattivo austero su sfondo 
floreale di rosa, note fruttate di visciola e spezie scure. In bocca è fresco, saporito, piacevole, di buona 
lunghezza. 

 

 

 

 



 

È l'anno della Barbera. Ve ne consigliamo una ottima che costa meno 

di 20 euro 

16 Dic 2024, 09:08 | a cura di William Pregentelli  

 

Quest'anno la Barbera ha portato a casa numerosi riconoscimenti tra Vini d'Italia e Berebene. Uno di questi è il 

Premio per il miglior rapporto Qualità Prezzo del Piemonte. Ecco a quale etichetta è stato assegnato 

Ascolta questo articolo ora... 

La Barbera d'Asti è uno dei vini più noti del Piemonte e sono varie le interpretazioni di grande livello qualitativo. Qui, 

però, vi parliamo di un'etichetta che alla bontà unisce un prezzo davvero contenuto e per questo l'abbiamo premiata 

per il miglior rapporto Qualità Prezzo del Piemonte. 

Vinchio e Vaglio Serra sono due comuni del Monferrato, in provincia di Asti, noti in passato per un'accesa rivalità, in 

parte superata proprio grazie alla fondazione di questa cantina cooperativa, che, in ricordo dei fatti, ha nello statuto 

la regola che le due cariche più importanti, Presidente e Vice-presidente siano divise tra i due paesi. 

 

Vigneti nel Monferrato 

https://www.gamberorosso.it/author/william-pregentelli/
https://www.gamberorosso.it/notizie/notizie-vino/migliori-barbera-dasti-2025-guida/
https://www.gamberorosso.it/notizie/notizie-vino/migliori-nebbiolo-albugnano-piemonte/


 

L'azienda Vinchio Vaglio nasce alla fine degli anni '50, quando 19 viticoltori decisero di unire le loro forze per 

produrre vino ed essere più competitivi sul mercato: da allora la cantina ha continuato a crescere e oggi i soci sono 

200, una grande famiglia costituita da vignaioli che si prendono cura di un vigneto di oltre 500 ettari. 

Nonostante i numeri importanti, l'azienda ha mantenuto sempre molto alta l'asticella della qualità, soprattutto per 

quanto riguarda il vitigno di riferimento della zona, la barbera, declinata in svariate versioni. I due comuni citati nel 

marchio aziendale ospitano il grosso degli impianti, ma una quota rilevante si distribuisce anche tra Castelnuovo 

Belbo, Castelnuovo Calcea, Cortiglione, Incisa Scapaccino, Mombercelli e Nizza. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Barbera d'Asti Superiore I Tre Vescovi '22 - Vinchio 

Vaglio 

Il vino dal miglior rapporto qualità prezzo del 

Piemonte per la Guida Berebene 2025 

La produzione dell'azienda è piuttosto versatile e 

conta su una cinquantina di vini, una gamma densa di 

sfumature varietali e territoriali in grado di 

dimostrare la capacità espressiva e dinamica dei vitigni 

locali coltivati con passione e premura dagli agricoltori 

associati. 

Tra le tante etichette proposte abbiamo trovato 

davvero efficace la Barbera d'Asti Superiore I Tre 

Vescovi '22, un rosso offerto a un prezzo così 

competitivo che non potevamo non assegnargli il 

Premio Regionale Qualità Prezzo del Piemonte nella 

guida Berebene 2025 del Gambero Rosso. Le botti da 

75 ettolitri in cui il rosso sosta per circa un anno dona 

sfumature vagamente speziate a un profilo olfattivo 

che mette in luce profumi di frutti di bosco e macchia 

mediterranea. Il palato è coerente, sapido e succoso, 

perfetto per essere goduto in tavola al fianco di primi 

piatti a base di corposi sughi di carne. 

 

 

https://www.gamberorosso.it/vini/scheda-cantina/vinchio-vaglio/
https://www.gamberorosso.it/vini/scheda-vino/barbera-dasti-sup-i-tre-vescovi-2022/
https://www.gamberorosso.it/vini/scheda-vino/barbera-dasti-sup-i-tre-vescovi-2022/
https://www.gamberorosso.it/vini/scheda-vino/barbera-dasti-sup-i-tre-vescovi-2022/
https://www.gamberorosso.it/vini/scheda-vino/barbera-dasti-sup-i-tre-vescovi-2022/
https://www.gamberorosso.it/notizie/berebene-2025-vini-sotto-20-euro/
https://www.gamberorosso.it/vini/scheda-vino/barbera-dasti-sup-i-tre-vescovi-2022/


 

 

Vinchio 
Vaglio, la sintesi della Barbera 

di FABIO MOLINARI 

  •   12.03.2024 

Quattrocento ettari dove si intrecciano le diverse terre che 
compongono il mosaico di una delle denominazioni più ampie e 
ricche. Un territorio che oggi si scopre a piedi e nel bicchiere. 

"Vinchio è il mio nido, ci sono nato nel tempo del grano biondo. Quando ritorno 

qui sono felice, mi libero di tutto" scriveva Davide Lajolo, partigiano, scrittore e 

giornalista, il figlio più illustre di queste colline immerse nel cuore della 

Barbera d'Asti in un triangolo idealmente composto da Agliano Terme, Nizza 

Monferrato e, a nord, Rocchetta Tanaro. 



Vinchio e Vaglio, esattamente di fronte, con l'aggiunta della frazione Noche 

(frazione ma con orgoglio di Comune), sono un'endiadi di poche case e 

qualche isolato borghetto dove un abitante su due fa di cognome Lajolo. Qui 

la vigna è qualcosa di casa, cresce ai margini del cortile, è semplicemente 

ovunque perché è radicata nel paesaggio, nella storia. La vigna di barbera, 

quasi monocoltura, con qualche filare sparso di freisa, grignolino, uve 

aromatiche che un tempo si aggiungevano alla barbera frizzante da bere 

nell'annata. 

Il 

nido di Lajolo ha ispirato il "sentiero dei nidi" quelli che in piemontese si 

chiamano più semplicemente casot, un misto tra il ricovero attrezzi e il 

ricovero uomini quando c'era da sorvegliare la vigna di notte, che oggi sono 

diventati tappe di un itinerario da percorrere a piedi tra le vigne storiche. 



Un 

itinerario panoramico, costellato da questi punti picnic (anzi, merenda 

sinoira) che parte e arriva alla Cantina Vinchio Vaglio, collocata sulla 

provinciale, che all'accoglienza degli enoturisti ha voluto dedicare una nuova 

ala attrezzata dove ritirare i cestini con i prodotti (e un'immancabile bottiglia) 

prima della camminata. 

 



Anche la cantina - a modo suo - è un nido, un punto di aggregazione per i 

tanti che non hanno voluto lasciare l'ettaro, ettaro e mezzo di media di 

proprietà. O magari anche meno, due "moggia" o poco più per usare un 

metro piemontese tra i più usati. 

La 

Cantina di Vinchio Vaglio, forte di circa 200 soci conferitori e quasi 400 

ettari di vigne, ha fatto di questa storia la sua forza, anticipando i tempi per 

puntare su una Barbera di qualità in un momento in cui si facevano quasi 

solo numeri. 

Così nel 1986, quando la filosofia comune era di estirpare i vigneti vecchi 

sostituendoli con impianti nuovi, con cloni diversi nella speranza di una 

maggior produttività, Vinchio Vaglio - seguendo la filosofia dell’enologo 

Giuliano Noè - decise di individuare i migliori vigneti con età superiore ai 50 

anni per iniziare a produrre un vino che fin da allora si è chiamato “Vigne 

Vecchie”. 



 

 

Un successo confermato nel tempo che, nel 2009 in occasione dei 50 anni di 

vita della cantina, si è sdoppiato con un secondo vino dal nome “Vigne 

Vecchie 50°” che proviene dagli stessi vigneti. Quegli stessi vigneti, alcuni 

ancora presenti, oggi hanno più di 80 anni e fanno parte di progetti 

prestigiosi come l'inglese “The Old Vine Conference” che coinvolge prestigiose 

cantine in tutto il mondo con vigneti molto vecchi ancora in produzione. 

 

 



La cantina Vinchio Vaglio però – forte di un team di lavoro che concilia 

l’esperienza del presidente Lorenzo Giordano e l’intraprendenza 

del giovane enologo Matteo Laiolo (nella foto sopra) - ha saputo andare 

ancora oltre con un lavoro di “zonazione" che li ha portati a individuare i cru 

di riferimento nell'ambito della Barbera d'Asti - prima - con la selezione delle 

singole vigne e quindi del Nizza. Il tutto senza però perdere l'anima popolare, 

con la capacità di offrire qualità in un ottimo rapporto con il prezzo. 

 

 

Proprio ciò che ha fatto la fortuna di alcune etichette diventate ormai un vero 

e proprio caposaldo dell'offerta come la Barbera d'Asti Superiore "I Tre 

Vescovi". L'ultima degustazione in loco ha avuto come perno - e come 

potrebbe essere altrimenti - la Barbera nelle sue diverse espressioni. 

La Barbera d’Asti "Sorì dei Mori" 2022 affina in acciaio e cemento, dopo una 

vinificazione con frequenti rimontaggi per agevolare l'estrazione del frutto. E 

infatti questa è una Barbera che punta sulla freschezza già al naso con la 

ciliegia e la violetta. In bocca l'acidità è viva e ben integrata in un sorso che 

spicca anche per la bella sapidità. La Barbera d'Asti superiore "I Tre 



Vescovi" 2021 è forse l'etichetta più diffusa di questa cantina, con un nome 

che celebra l'incrocio, su queste colline, di tre diocesi (Asti, Acqui e 

Alessandria). Una Barbera della tradizione, affinata in botte grande, che 

nasce dalle uve di vigne diverse e, di conseguenza, da terreni differenti, 

riuscendo perciò a trovare il giusto equilibrio tra espressività e profondità. Il 

naso ha la nota floreale del campione precedente e in più la mandorla 

caratteristica del vitigno. In bocca è un vino pieno, robusto, dalle spalle larghe 

e l'acidità vibrante. La Barbera che si potrebbe scegliere per spiegare a uno 

straniero cos'è una Barbera. 

 

 

La Barbera d'Asti "Vigne Vecchie 50" 2021 ha fatto il suo debutto per il 

cinquantenario della cantina. Nasce dalle uve provenienti da sei vigneti nei 

comuni di Vinchio Vaglio e la frazione Noche. Si presenta di bel colore rubino 

compatto che dimostra una forza che ritroviamo anche al naso dove a 

emergere - complice una vinificazione che predilige acciaio e cemento - è 

proprio il profumo di mora matura con la mandorla che invece arriva nel 

sorso accompagnata da un gioco di note erbacee interessante. È una Barbera 



a tratti ruvida, dalla spada acida che colpisce. Una Barbera della tradizione, di 

casa, con le sue piacevoli asperità e quella freschezza fruttata che marca il 

sorso. 

 

 

Il Nizza “Laudana" 2020, che prende il nome dal Bricco Laudana dove sono 

concentrati i vigneti da cui si ottiene, è un bellissimo esemplare di questa 

denominazione apicale, che lascia i muscoli a tutti i costi per orientarsi 

sull'eleganza di un naso dove la nota fruttata della Barbera resta come uno 

sfondo in cui emergono via via erbe aromatiche e foglia di tabacco. In bocca 

ha equilibrio, il sorso è vellutato con una freschezza vibrante che permane a 



lungo. 

L 

a Barbera d'Asti superiore "Vigne Vecchie" è stata per anni il Top di 

gamma della cantina (prima dell'arrivo dei Nizza), il vino ammiraglio. Quello 

assaggiato nell'annata 2019 è un vino dal naso più importante, ampio, dove 

la frutta diventa sciroppata e le note boisé hanno bisogno di tempo per 

lasciare spazio a profumi terziari più evoluti. In bocca ha corpo e un'acidità 

che risulta meno integrata che negli altri campioni lasciando spazio invece al 

corpo e a un accenno di tannino. 



Chiudiamo con una Barbera - anzi un Nizza - clamoroso. La Riserva 

“Insynthesis" viene concepita come sintesi per l'appunto di sei vigne 

selezionate proprio per la qualità delle uve che, negli anni, si sono ridotte alle 

attuali tre. Sintesi per l'appunto di questa realtà consortile che abbraccia più 

anime del Barbera. L'annata 2019, assaggiata in anteprima, ha tutti i quarti 

di nobiltà di un grande vino. Si apre poco a poco, con una frutta rossa che 

resta sullo sfondo, quindi la frutta secca e una parte balsamica, di rabarbaro 

e liquirizia. Una Barbera grande, grandissima, che rappresenta l'apice di un 

percorso e di una piramide però non perfettamente verticale. 

La 

Barbera internazionale convive con quella più antica, familiare. Il frutto con i 

terziari. Il corpo con l'acidità che vibra. Un pugno di colline dove oggi arrivano 

gli investitori internazionali a comprare le cascine più isolate. Due anime di 



una piramide che si può sempre rovesciare, sicuri di non perderci mai. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
L’uva autoctona del Monferrato è al centro dei progetti che ispirano l’attività della cantina Vinchio 
Vaglio 
“Vinchio è il mio nido”, scriveva della sua terra Davide Lajolo, uno dei personaggi più 
rappresentativi del territorio , scrittore, politico e giornalista, nato proprio a Vinchio, che 
dopo una vita che lo ha visto protagonista della cultura italiana tra Milano e Roma, 
riposa nella tomba di famiglia del paese. 

 

La Cantina Cooperativa Vinchio Vaglio nasce nel 1959, per cercare di ovviare alle 
difficoltà in cui era costretto il lavoro contadino: fu chiaro che solo l’unione riusciva a 
garantire una sopravvivenza dignitosa ai lavoratori della terra, ma in questo caso per 
creare una nuova struttura c’era da superare l’antica rivalità dei paesi di Vinchio e di 



Vaglio. Nell’intento di rappresentare al meglio il territorio, lo statuto della 

cooperativa prevedette fin da subito che il presidente e il vice presidente fossero uno 
di Vinchio e l’altro di Vaglio Serra. Sono passati 65 anni dalla fondazione ed oggi sono 
quasi 200 soci, conduttori di quasi 500 ettari di vigneti, che contribuiscono all’attività di 
un’azienda diventata un modello nel mondo vitivinicolo. 

 
 

Le vigne sono coltivate soprattutto a barbera, e la cantina Vinchio Vaglio, per vocazione, 
dedizione e ubicazione, finisce per essere davvero il luogo deputato della barbera, nel 
cuore del Monferrato. Uno dei vitigni più squisitamente rappresentativi di un territorio, 
dall’importanza anche storica, per il quale è oggi necessaria una completa 
rivalutazione: vino quotidiano, certamente, ma anche in grado di assurgere a livelli 
qualitativi notevoli . 

 



Non sono da scordare però gli altri vitigni tipici del territorio come dolcetto, cortese, 
grignolino, nebbiolo,brachetto, moscato, freisa e bonarda; anche alcuni vitigni 
internazionali come pinot nero, chardonnay, sauvignon e viognier si sono ben adattati al 
clima e alla morfologia della zona, in grado di fornire prodotti validi. Quando si pensa 
alle eccellenze, non si può non avere ben presente il progetto Vigne Vecchie che 
prende forma nella seconda metà degli anni ’80, quando in tutta Italia si pensava per 
lo più a sostituire i vigneti vecchi con impianti nuovi. A Vinchio Vaglio si decise di 
individuare e salvare i migliori vigneti con età superiore ai 50 anni iniziando a produrre un 
vino che fin da allora si è chiamato “Vigne Vecchie”. 

 

Maggiore cura nella vendemmia e nella vinificazione hanno portato e portano ancora 
alla nascita di un vino, che racconta la barbera nella sua complessità, anche oggi che 
le vigne hanno quasi novanta anni. Allargando il discorso alla tradizione paesaggistica 
e alla sua tutela, non dimentichiamo che il progetto Vigne Vecchie è una salvaguardia 
del patrimonio storico dei vigneti più vecchi e dà la massima dignità alla barbera. E 
l’iscrizione delle colline del Monferrato all’interno della Lista del Patrimonio Mondiale 
dell’Umanità è il riconoscimento anche del lavoro dei soci della cooperativa: se infatti 
non ci fosse stata la cantina, molti viticoltori della zona sarebbero stati spinti ad 
espiantare le viti e lasciare posto al bosco o ai noccioleti. 



 

Infatti Vinchio Vaglio, raccogliendo le uve conferite solo dal Monferrato, rappresenta 
per i soci l’opportunità di poter continuare a lavorare le terre dei loro padri, tutelando 
un patrimonio enorme di storie familiari e competenze che altrimenti sarebbe in parte 
andato perduto. La realizzazione del Sentiero dei Nidi, un percorso a piedi nei boschi che 
delimitano la vicina Riserva Naturale della Val Sarmassa, rientra pienamente nell’ambito 
della tutela e valorizzazione del territorio. È bello percorrerlo e capire come rappresenti 
un’occasione di conoscenza ma anche di convivialità tra ersone che si mettono in 
cammino insieme. 

 



 

La sostenibilità ambientale per Vinchio Vaglio è da sempre uno dei fattori che impronta le 
sue scelte. Per questo motivo ad esempio utilizza per il 90% dell’intera produzione 
bottiglie di peso inferiore ai 558 gr; sceglie tra tappi tecnici e tappi di sughero a 
seconda del vino; grazie all’impianto fotovoltaico riesce a coprire una parte rilevante 
del fabbisogno energetico aziendale; riduce al massimo l’uso dei prodotti di origine 
chimica; alcune delle vigne vengono lavorate a mano, senza emissioni di CO2, i 
trattamenti sono fatti solo a base di zolfo e rame e anche le concimazioni sono solo 
organiche; inoltre nella vinificazione i solfiti presenti sono sempre molto al di sotto dei 
valori previsti dalla normativa in vigore e sono utilizzati solo lieviti selezionati 
provenienti dal territorio per far partire la fermentazione, aiutando a mantenere intatte 
le caratteristiche delle uve. 

 
SORÌ DEI MORI 
Barbera d’Asti DOCG 2022 
Bel porpora acceso per l’esame visivo . Naso di frutti di bosco come mirtillo, vinoso al 
punto giusto , cenni balsamici, floreale di viola. Bocca di bella vivezza, freschezza 
gradevole, levigato nei tannini, dal gusto equilibrato in lunghezza, con finale appena 
sapido. 



 
I TRE VESCOVI 
Barbera d’Asti Superiore 2021 DOCG 
Porpora, deciso nel colore. Naso appena 
maturo di confettura di more, ciliegia, 
con cenni di vaniglia, incenso Bocca di 
buon peso, abbastanza larga, cremosa, 
tannini fusi, largo, buona persistenza, 
con freschezza invitante. 

 

 
VIGNE VECCHIE 50 
Barbera d’Asti DOCG 2021 
Porpora, abbastanza intenso alla vista . 
Il naso è evoluto, sul terziario, tabacco e 
cuoio, cenni di pelle, terra fresca, erbe 
aromatiche di macchia come alloro e 
salvia, salmastro iodato. Bocca viva e 
scattante, fresca, buoni tannini, sapidità 
centrale invitante, finale gustoso e 
lungo. 

 
LAUDANA 
Nizza DOCG 2020 
L’occhio è colpito dal colore porpora, 
abbastanza trasparente. all’esame 
olfattivo appare variegato, viola, timo, 
alloro, frutti di bosco in rapida 
successione. Al gusto ha buon peso, 
largo, succoso, vivace, freschezza di 
godibile vitalità. Salino senza strafare, 
finale invitante di erbe aromatiche 
come menta 



 
VIGNE VECCHIE 
Barbera d’Asti Superiore 2021 DOCG 
Porpora, deciso per la parte visiva. Nel 
bagaglio aromatico mostra note di 
canfora, incenso, confettura di ribes, 
resina. Per la parte gustativa ha polpa, 
concentrato, largo, cremoso. Buona 
freschezza, largo in ampiezza , buona 
consistenza e finale corretto 

 
SEI VIGNE INSYNTHESIS 
Nizza Riserva DOCG 2019 
Porpora intenso nel comparto visivo. 
Bouquet aromatico caratterizzato da 
intense note fruttate poi pepe bianco, 
ginepro, floreale di viola, ed infine timo e 
basilico. Al gusto risulta molto invitante, 
succoso, caldo, tannino fine, retrogusto 
liquirizia, finale succoso e caldo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Dalle conchiglie ai Nidi delle colline del Monferrato (Patrimonio UNESCO) 

    Ascolta l\'articolo - Play/Stop 

Quando si arriva nella Riserva Naturale della Val Sarmassa (233 ettari di specie floro-faunistiche), si resta a bocca 

aperta davanti a quello che Davide Lajolo definiva “il mio mare verde”. Un mare di piante, boschetti e vigne che si 

perdono fino all’orizzonte, interrotte da un raro campanile invece che da un faro. La Cantina Cooperativa di Vinchio-

Vaglio Serra (fondata nel febbraio del 1959) ha preso subito a cuore la valorizzazione del paesaggio agrario delle verdi 

colline del Monferrato. Così ha realizzato il percorso naturalistico i “Nidi” di Vinchio e Vaglio Serra. Perché la Cantina 

è una sola ma i comuni sono due. 

 

https://www.astipaleontologico.it/aree-protette/riserva-naturale-della-val-sarmassa/
https://it.wikipedia.org/wiki/Davide_Lajolo
https://www.nomadeculturale.it/


Il percorso più bello per arrivare alla Cantina Cooperativa di Vinchio-Vaglio Serra è proprio quello naturalistico in cui 

si seguono i “nidi” per immergersi nel “mare verde”. Un mare che non c’è più ma che ha lasciato i segni della sua 

antica esistenza nei tanti frammenti di conchiglie fossili. Un territorio che, oltre essere un tesoro paleontologico 

(calpesti un fondale marino di 5 milioni di anni fa), ha influenzato positivamente anche la produzione del vino. 

 

 

“Vinchio è il mio nido” per Davide Lajolo, ma è anche il nido del Barbera. Un territorio caratterizzato da terreni di 

natura prevalentemente calcarea e sabbiosa. La maggior parte dei vigneti si trova su pendii molto ripidi, che rendono 

spesso la meccanizzazione impossibile, ma che godono di un’esposizione favorevole. La vendemmia per l’80% è 

manuale e solo per il 20% è meccanizzata. 

Solo davanti alla bellezza di questi anfiteatri scoscesi di vigne a strapiombo si comprende come queste colline siano 

diventate, nel 2014, Patrimonio Mondiale Unesco e si intuisce tutto il lavoro che c’è dietro a un calice di buon vino. 

Per questo si dice che le gocce del rubino di Vinchio (così viene chiamata la Barbera) equivalgono a gocce di sudore. I 

vigneti più vecchi arrivano fino a 80-100 anni di età. 

 

Nido 



I Tre Vescovi è una località dove confinano i vescovadi di Asti, Acqui e Alessandria, punto panoramico ad alta 

vocazione viticola. La leggenda narra che la posizione del luogo fosse nota a pochi, poiché luogo di incontri segreti 

dove si riunivano i tre Vescovi per accordarsi sulle decisioni più complicate. Si racconta che trovassero accordi anche 

grazie al vino locale che veniva loro offerto: la Barbera. 

Dalla Big Bench n. 94 (gigantesca panchina rossa su uno dei punti più alti) si gode un panorama da contemplazione, 

ovvero l’arco alpino su cui svetta il Monviso. 

 

Nido 

Dall’ingresso della Riserva Naturale della Val Sarmassa (dalla tribù dei Sarmati stanziati nel II sec. d.C.) – seguendo 

il percorso naturalistico dei Nidi (realizzati con salici intrecciati a mano), all’ombra di boschi e con qualche sosta nei 

punti più panoramici (si deve a Vinchio Vaglio la creazione di tavoli, fontane e nidi) – si arriva alla Cantina 

Cooperativa di Vinchio-Vaglio, cattedrale della Barbera e non solo. I Nidi sono l’espressione dei valori che la Cantina 

porta avanti: protezione del territorio e simbolo di un’accoglienza familiare. 

 

Nido, interno 



La cura del territorio di questa Cantina si esprime anche attraverso la pratica della sostenibilità: è 

certificata Equalitas. Utilizza per l’80% dell’intera produzione bottiglie con un peso inferiore a 420 gr; usa bag in box; 

è dotata di impianti fotovoltaici e batterie di accumulo che consentono la quasi autosufficienza energetica; i 

trattamenti sono ridotti al minimo e sono praticati inerbimenti con leguminose; il 100% delle uve sono conferite 

dall’area del Monferrato. 

Il progetto Vigne Vecchie nasce, nel 1985, dalla selezione delle vigne più vocate con oltre 50 anni di vita, grazie a una 

profetica intuizione dell’enologo Giuliano Noè. Un’idea in controtendenza che mirava a salvaguardare il patrimonio 

storico dei vigneti più vecchi e a donare qualità alla Barbera. 

 

Vigneti “I Tre Vescovi” 

La Cantina Cooperativa di Vinchio-Vaglio (poco distante dalla città di Asti) è sorta, nel 1959 (prima vendemmia nello 

stesso anno), al confine esatto tra i due comuni per porre fine a una rivalità secolare. Ha iniziato con pochi pionieri: 

19 viticoltori associati. Oggi questa Cantina lungimirante, che ha creduto in un’economia cooperativa, conta 192 soci, 

di cui 160 conferitori, con un totale di circa 500 ettari vitati di cui quasi 280 a Barbera. È stata una delle prime cantine 

a puntare sulla qualità della Barbera d’Asti e continuano a farlo. Carlo Petrini (fondatore di Slow Food) ha definito 

Vinchio Vaglio “la madre di tutte le Barbere”. 

 



 

Una produzione basata su centinaia di piccoli vigneti e, in alcuni casi, antiche vigne di Barbera ma anche di altri 

vigneti autoctoni interessanti come Moscato, Dolcetto, Grignolino, Nebbiolo, Arneis, Brachetto, Ruché etc. Oggi il 

Barbera, che rappresenta il vitigno di riferimento della Cantina (70% del totale), resta il vino dei piemontesi ma è 

apprezzato anche all’estero. Così oggi il direttore di Vinchio Vaglio, Marco Giordano, con comprensibile orgoglio 

dichiara: “Facciamo dieci milioni di fatturato” per una produzione di circa un milione di bottiglie e 600.000 bag in box. 

 

 

La Cantina è radicata sul territorio e ha invertito la rotta della produzione della Barbera: da quella che puntava alla 

quantità di un vino da osteria verso una qualitativamente superiore. Per raggiungere questo obiettivo la Cantina ha 

garantito un prezzo di acquisto delle uve per ettaro e non per quintale. 

Il colore della Barbera è rosso rubino, brillante o granato con l’invecchiamento, caratterizzato da una spiccata acidità. 

Il profumo è vinoso da giovane: ciliegia, prugna, bacche scure, a volte sentori di confettura. Presenta note 

leggermente balsamiche e speziate. Se più invecchiato la maturazione in legno sviluppa sentori di cannella, cacao e 

liquirizia. La Cantina Cooperativa è tra i pochi ad avere temperature di fermentazione molto basse, per preservare gli 

aromi. 

 



 

GLI ASSAGGI 

Castel del Mago Brut Spumante DOC (Pinot Chardonnay). Colore giallo paglierino con riflessi verdolini. Un perlage 

fine e persistente, una limpidezza brillante. Al naso è un bouquet floreale, fruttato, intenso. Lieve sapidità, coerenza 

naso e bocca. Freschezza e bevibilità garantite. 

Alta Langa DOCG Spumante Brut, metodo classico 2019. Il Piemonte è stata la prima regione italiana a produrre gli 

spumanti. Colore giallo paglierino, perlage fine e persistente. Al naso si presenta complesso, con sentori di crosta di 

pane, fiori bianchi, fruttato, leggero. Dona subito piacevolezza e freschezza, sapido, persistente con sentori che sanno 

di pane lievitato. 

 

 

DEGUSTAZIONE 

Sorì dei Mori Barbera d‘Asti DOCG 2023. Vigneti a Guyot di Barbera a 250 m s.l.m. Vinificazione a temperatura 

costante. Dopo il passaggio in vasche inox viene messo a riposo in vasche di cemento per 6 mesi. Poi affinamento in 

bottiglia di 3 mesi. Colore rubino con riflessi violacei, gusto fruttato, freschezza e acidità. L’annata è stata 

particolarmente siccitosa. La produzione è di 100.000 bottiglie. Il nome “sorì” sta per cima di collina soleggiata e Mori 

è un riferimento ai Saraceni contro cui combatterono gli abitanti del posto. 

 

I Tre Vescovi Barbera d‘Asti Superiore DOCG 2021. Vino bandiera dell’azienda, forte legame con il territorio. Vigneti ai 

confini delle Diocesi di Asti, Acqui Terme e Alessandria, dove si narra che i relativi vescovi si riunissero per discutere 

di affari che trovavano una migliore soluzione davanti a buon bicchiere di Barbera. Selezione delle uve, produzione di 

300.000 bottiglie. Fermentazione in vasche inox, affinamento di 10-12 mesi. Colore rubino, tendente al granato, 

leggero spunto alcolico, fruttato, leggera speziatura e lieve persistenza. 



 

Barricaia 

SELEZIONI di BARBERA 

Vigne vecchie 50 Barbera d’Asti DOCG del 2022. Deve il suo nome alla celebrazione, nel 2009, dei 50 anni della 

Cantina, affina in acciaio ed esprime la freschezza e bevibilità di una Barbera giovane. selezione di uve di vigneti di 

oltre 50 anni. Una Barbera prodotta “come una volta”, senza passaggi in legno, viene fatta riposare 16 mesi in vasche 

inox e cemento e affinato in bottiglie ancora un anno prima della commercializzazione. Produzione di 20.000 

bottiglie. Colore rubino intenso con sfumature violacee. Al naso ciliegia, prugna, frutta matura, poi arriva la 

speziatura con sentori di caffè. Permanenza, lascia la bocca asciutta, secca e pulita. Vino raffinato e piacevole. 

 

Laudana Nizza DOCG 2020. Deve il suo nome a uno dei “bricchi” meglio esposti (sud-ovest) di Vinchio. Nizza è una 

DOCG, prodotta in diversi comuni, diversa dalla Barbera d’Asti Superiore. Barbera 100%, colore rosso rubino con 

riflessi granata, bouquet complesso, confettura di frutti rossi, lievemente sapido, toni speziati che emergono e sentori 

vanigliati dovuti all’affinamento in barrique nuove e di secondo o terzo passaggio, poi in vasche di cemento e poi 

imbottigliato. Vino setoso, elegante e con una buona persistenza. 

 

Area imbottigliamento 



Vigne Vecchie Barbera d‘Asti superiore DOCG 2020 Proviene da vigneti di oltre 50 anni esposti a sud. Affina in legno 

(barrique e tonneaux), poi in vasche di cemento per poi riposare in bottiglia. Esprime longevità e complessità nei 

profumi. Colore rosso rubino profondo, al naso esplode con profumi di frutti rossi, note speziate di tabacco, liquirizia 

e sentori di vaniglia. Buona struttura, acidità, tannini delicati, avvolgente e buona persistenza. In finale rimane sia il 

gusto fruttato che speziato. 

 

Degustazione 

Sei Vigne Insynthesis, Nizza Riserva DOCG 2019. Selezione estrema delle uve dei sei migliori vigneti scelti ogni anno 

con almeno 60 anni di età, diradamento del 50%. Affinamento in barrique per 20 mesi, poi in vasche di cemento e poi 

in bottiglia per un anno. Colore rubino intenso con riflessi violacei ma brillante. Bouquet elegante di amarena, prugna 

che evolvono in toni speziati (cioccolato, tabacco). Una trama fitta e intrigante, struttura e freschezza in equilibrio, 

note di acidità, tannini leggeri, gusto pieno e finale persistente. Vino da meditazione da trattenere in bocca per 

gustarne l’evoluzione. Definita da Carlin Petrini (storico presidente Slow Food): “Madre di tutte le Barbere”. 

 

Vini in degustazione 



Oltre il merito di aver applicato il principio di solidarietà per uscire da una crisi, per non veder scomparire la realtà di 

piccoli produttori e aver creduto e investivo in un’economia cooperativa, a questa Cantina va riconosciuto il merito di 

applicare dei prezzi onesti alle loro bottiglie. 

Informazioni 

CANTINA SOCIALE DI VINCHIO – VAGLIO SERRA e Z.L. 

Regione San Pancrazio, 1 – 14040 Vinchio (AT) – Piemonte, Italia 

ORARI: Dal Lunedì al Venerdì: 8:00-12:00 / 14:00-18:00 – 

Sabato e Domenica: 9:00-12:30 / 15:00-18:00 

TELEFONO: (+39) 0141 950903 – (+39) 0141 950608 

WHATSAPP: (+39) 345 9294662 

https://vinchio.com/
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Il Rubino di Vinchio Vaglio nella terra di Davide Lajolo 
 

di 
Pino Perrone 

pubblicato il 
14 Gennaio 2024 

Scherzò su se stesso quando, nel 1963, diede alle stampe il romanzo autobiografico Il 
voltagabbana. Davide Lajolo narra nel libro la sua vita e spiega le ragioni dell’abiura al fascismo 
dove era militante e vice segretario generale del partito: dal carattere turbolento e avventuroso si 
fece irretire dalla retorica di chi prometteva un radicale cambiamento a favore dei più poveri. La 
famiglia viveva di stenti, per farlo studiare oltre la terza elementare che elargiva la scuola del 
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paese era costretta a sacrifici, andavano avanti esclusivamente col prodotto delle vigne di 
pertinenza, e se la vendemmia fosse andata male… addio alla possibilità di continuare gli studi 
fuori dal collegio dei Salesiani. La miglior vigna era quella anche più cara a Davide, il bricco di San 
Michele, dove si recò, preferendola al cimitero, l’ultimo giorno di visita al luogo natio per la morte 
del padre. 

 
Bricco San Michele 

Partecipò alla guerra di Spagna a fianco dei nazionalisti, coi Volontari del Littorio. Ricordi 
dell’esperienza iberica sono la trama del suo primo libro pubblicato nel 1938: Bocche di donne e 
di fucili. Fu il giorno dell’armistizio, l’8 settembre 1943, che superò la malattia, “la fillossera della 
gioventù” come amava scrivere, abbracciando la lotta partigiana attorno alle colline di Asti, col 
nome di battaglia di Ulisse, lo stesso signor “Nessuno” col quale firmò successivamente i suoi 
corsivi da giornalista. Poi la direzione del quotidiano L’Unità di Milano e l’ascesa con il P.C.I. che 
lo porta alla carica di deputato nel 1958, tra i militanti più fermi grazie alla tempra e al carattere 
di cui era provvisto, e l’incarico di Questore della Camera dei Deputati per un quinquennio nel 
1963. Nel 1956, in viaggio assieme a Mauro Scoccimarro, si reca a Pechino, e incontra un 
sorridente Ciu En Lai. Chiede e ottiene di intervistare Mao Tze-Tung. Il rivoluzionario gli si 
rivolse chiamandolo jeunesse, e inizia chiedendogli notizie dello stato di salute di Togliatti. 
Meriterebbe esser letta per intero l’intervista per comprendere appieno la personalità di Lajolo, 

https://vinodabere.it/wp-content/uploads/2024/01/foto1.jpg


capace di dissentire senza alcun timore con Mao, sotto lo sguardo preoccupato di Scoccimarro che 
si era anzitempo e inutilmente raccomandato, circa la difesa di Stalin morto tre anni prima e 
appena pesantemente criticato dal XX Congresso del PCUS. 

 
Davide Lajolo e Mao Tze-Tung 

Del 1960 è il libro più famoso, Il vizio assurdo, la biografia di Cesare Pavese col quale era legato 
da profonda amicizia, e che ha per titolo un riferimento all’auto-annientamento depressivo di cui 
soffriva lo scrittore. A tal proposito, nel 1954 Lajolo incontra Hemingway all’hotel Danieli di 
Venezia, pochi mesi prima che ottenga il Nobel per la Letteratura. Come viene a sapere della 
profonda amicizia con Pavese l’americano lo invade di domande, quasi un’aggressione dovuta alla 
sua endemica curiosità, mentre si gratifica con un paio di bottiglie di whisky. “Più ne assumeva e 
più diventava lucido”, sostenne Lajolo. Ciò che più interessa e addolora Hemingway sono i motivi 
del suicidio, ritenendo che gli amici di Pavese non gli siano stati sufficientemente vicini, e alla 
fine lo congeda con una frase apertamente colpevolizzante: “Pavese non si doveva suicidare. 
Portati dentro la tua parte di rimorso.” Chissà se l’autore di Fiesta pensò la stessa cosa dei propri 
amici quando, sette anni più tardi, si concesse la medesima fine… Nota è la controversia di Lajolo 
su Beppe Fenoglio: fu uno dei principali detrattori dello scrittore albese, sulle pagine del 
quotidiano comunista, a proposito della rappresentazione della Resistenza fornita nel romanzo I 
ventitré giorni della città di Alba, salvo ravvedersi negli anni ’70, con la seconda celebre abiura 
della sua vita. Nulla di cui vergognarsi peraltro: apparteniamo alla schiera di chi pensa che non 
essere irrevocabili e palesarlo con coraggio, forza che di certo a Lajolo non mancava, sia un 
ingente valore. Nel 1983 è uno dei cinque finalisti al Premio Strega per il suo Il merlo di 
campagna e il merlo di città, che forse meritava il successo, senza nulla togliere a Mario Pomilio 
vittorioso del principale riconoscimento della letteratura italiana.  “Il mio è un povero paese di 
contadini. Ognuno con le sue quattro, dieci, quindici giornate di terra dove il bisogno e la miseria 
hanno sempre fatto da padroni”, racconta all’inizio proprio in Il voltagabbana. Questo paese 
è Vinchio di cui Lajolo è il nativo più celebre, e che ricorre spessissimo nelle sue opere: un 
legame di sangue con le origini contadine degno di ogni abitante del Monferrato. 
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Davide Lajolo a Vinchio 

“Qualunque sia il tuo destino, la tua chiamata” gli diceva il padre “ricordati che sei uscito di qui. 
Ci sono fedeltà che non si possa (sic) tradire. Quella della terra è più importante della fedeltà al 
padre. Nella terra è la vita e il fiato di tutti quelli che hanno lavorato prima di noi. La terra è un 
richiamo che non tradisce.”  Si tratta di un comune dell’astigiano con meno di 600 anime, posto a 
269 metri d’altitudine, e proveniente da un antico insediamento, prima celtico e poi romano. 
Documenti del XI secolo attestano che un tempo la località si chiamasse Viginti, ovverosia venti, 
le miglia romane che lo separano da Alessandria. Se si unissero le località di Rocchetta Tanaro, 
Agliano e Nizza Monferrato in un ipotetico triangolo equilatero, Vinchio si troverebbe proprio al 
suo centro. “Vinchio è il mio nido. Ci sono nato nella stagione del grano biondo. Quando ritorno 
qui sono felice e mi libero di tutto. Questa è la mia terra, è come una donna che mi piace tanto, 
che sento mia e che nessuno può portarmi via”, ancora Lajolo con l’associazione donna e natura 
che si  accomuna e abbiamo nelle poesie del suo amico Cesare Pavese.  Ritrovare i luoghi descritti 
nelle opere di Lajolo, le terre magre e difficili, i pendii spiccati dei colli, i declivi impervi, nel 
rigido clima di metà inverno, con i filari del suo “rubino di Vinchio”, vitigno più volte 
menzionato, ricoperti di brina e il suolo fangoso indurito dal ghiaccio, restando avvolti da un’aria 
frizzante e una nebbia degna del blasonato clima scozzese, che consentiva di tanto in tanto la 
visione di una casa bianca, un campanile, un capanno, durante la visita ai vigneti della cantina di 
Vinchio Vaglio, è stato davvero emozionante per chi aveva letto i suoi libri: doveroso ci è 
sembrato fare dello scrittore il preambolo del racconto. 
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Filari di Barbera 

“Il nido della Barbera” nasce nel 1959 come  Cantina Cooperativa dei paesi di Vinchio e 
Vaglio Serra. Furono gli stessi 19 soci iniziali a prendere parte alla costruzione degli edifici, e 
uno dei fondatori fu proprio la famiglia Lajolo. Oggi i conferitori da queste colline, che a partire 
dal 2014 sono patrimonio dell’UNESCO, sono 195 e conducono 500 ettari di vigneto, di cui tre 
quinti destinati a Barbera, ma il copioso numero non deve trarci in errore: impegno, spirito e 
pervicacia sono i medesimi degli inizi. Ciò consente una produzione annua che si aggira attorno a 
850.000 litri di prodotto in bottiglia. Per statuto la Cooperativa prevede che il Presidente e il Vice 
Presidente siano uno di Vinchio e uno di Vaglio Serra, a testimonianza del superamento di una 
antica rivalità tra i due comuni, e in un Paese dove si persevera nello scontro violento (non più 
solo domenicale) fra campanili calcistici, sarebbe un esempio da seguire. Attualmente il 
presidente è il vinchiese Lorenzo Giordano e il vice è il vagliese Cristiano Fornaro, sindaco 
per tre legislature del suo comune. 

 
Lorenzo Giordano Presidente della Cantina Vinchio Vaglio 

La direzione della Cantina è invece affidata al giovane e dinamico Marco, figlio di 
Lorenzo Giordano. Export Manager è la gentilissima “nimese” Tessa Donnadieu che 
accompagnandoci nella visita ci ricorda, grazie al suo accento, che il confine con la Francia non è 
così distante. L’enologo è l’esperto Giuseppe Rattazzo, diplomatosi presso la Scuola Enologica 



di Alba (che ha preso il testimone dal nome storico di Giuliano Noè), affiancato dal 
giovane Matteo Laiolo, con la “i” semplice, quindi non imparentato con Davide.  Qui i vigneti 
possono essere anche molto antichi: ve ne sono alcuni di oltre 50 anni fino a giungere a toccare il 
centinaio! Tant’è che dal 13 al 19 di marzo Vinchio Vaglio parteciperà con due vini, il Vigne 
Vecchie Barbera d’Asti Superiore DOCG e il Vigne Vecchie 50 Barbera D’Asti 
DOCG (il primo nato nel 1987, il secondo nel 2009 in occasione dei festeggiamenti per i 50 anni 
della cantina) alla Old Vine Wine Week di Londra, organizzata dalla The Old Vine 
Conference. Questa associazione senza fini di lucro, fondata in Inghilterra nel 2021 per opera di 
professionisti decennali del vino quali Leo Austin, Sarah Abbott, e Alun Griffiths (gli 
ultimi due hanno il prestigioso titolo di Master of Wine, sono 414 gli insigniti nel mondo ad oggi), 
ha lo scopo di salvaguardare e sostenere la promozione delle cantine del pianeta che abbiano 
continuato a coltivare vecchi vigneti dai quali produrre vini di qualità. Due Barbera così differenti 
fra loro: Vigne Vecchie Barbera d’Asti Superiore DOCG, utilizza vinificatori orizzontali con 
rotomaceratori Gimar Selecompact, e successiva maturazione da 12 a 16 mesi in barrique e per 
l’eccedenza in tonneau da 500 litri, adoperando principalmente botti nuove; poi ancora un mese 
di sosta in vasche di cemento e passa in bottiglia dove rimane per un anno e mezzo ad affinare, 
prima della commercializzazione; Vigne Vecchie 50 Barbera D’Asti DOCG uguali uve di 
provenienza e vinificazione ma allo scopo di enfatizzare i profumi primari e le caratteristiche 
della migliore Barbera, rimane per circa un anno in vasche di acciaio e di cemento, e poi affina in 
bottiglia per un altro anno prima della commercializzazione. Per i prodotti ottenuti dalle vecchie 
vigne non occorre effettuare diradamenti, perché qui si hanno rese di 50/70 quintali per ettaro, al 
di sotto del disciplinare che ne prevede 90. Inoltre le vecchie vigne producono naturalmente dei 
grappoli di dimensione inferiore, e durante la vinificazione ciò si traduce in una maggior presenza 
(ma non in percezione) di tenore alcolico e acidità. Quindi principalmente Barbera (meno 
radicata in Italia rispetto al tempo dei racconti di Lajolo, essendo passata da oltre 80.000 ettari di 
superficie vitata del 1970 a poco più di 18.000, secondo una fonte ISTAT del 2017) ma non solo: 
sono coltivati altri vitigni tipici del 
territorio, Arneis, Bonarda, Brachetto, Cortese, Dolcetto, Freisa, Grignolino (dalle cui 
uve Lajolo racconta che si produceva un vino chiamato Pistoletta, forse per il carattere di 
immediatezza che aveva), Moscato (altra cara uva che compare nei suoi romanzi), Nebbiolo, 
l’incrocio Albarossa (Nebbiolo x Barbera) e non mancano alcune varietà internazionali, ritenute 
adattabili a queste colline, come Chardonnay, Pinot Nero (componente per l’80% del metodo 
classico brut Alta Langa che abbiamo trovato molto interessante), Sauvignon, e Viognier.  Il 
termine “nido” adoperato da Lajolo diventa una epifania per l’azienda: grazie all’acquisto di una 
porzione di bosco attiguo alla cantina e confinante con la Riserva Naturale della Val Sarmassa, e 
al ripristino dell’antico sentiero a ridosso del quali sono stati aggiunti tavoli, fontane e proprio dei 
“nidi”, dei capanni di salice intrecciati a mano, a proteggere chi vi è all’interno dal sole e dal 
vento, si è creato un percorso naturalistico intelligente, volto alla tutela e conservazione del 
patrimonio che circonda i vigneti. 



 
Il primo nido del percorso 

 Ma veniamo, finalmente penserà qualcuno, alla degustazione dei vini proposteci. Sotto la guida 
del Presidente Lorenzo Giordano, e dell’enologo Matteo Laiolo abbiamo avuto modo di assaggiare 
sei declinazioni della Barbera in purezza: Barbera d’Asti Sorì dei Mori 2022, prodotto in 
80/100.000 bottiglie, con due mesi di affinamento in acciaio e cemento; fragrante e croccante, 
bevibilità e presenza di acidità varietale, frutti rossi (ribes) in evidenza. 

Barbera d’Asti Superiore I Tre Vescovi 2021, qui l’anno passato in botte da 75 ettolitri si 
percepisce, e oltre a trovare note floreali abbiamo frutta di bosco e soprattutto, a nostro avviso, la 
melagrana. Chiusura finale pulita e motivante a nuova beva che si integra con l’identità del 
vitigno. Ci soffermiamo maggiormente su questo vino rispetto ai successivi, certamente più 
complessi e appaganti, premiandolo con una “menzione speciale” per una ragione a noi cara: è 
molto più semplice ottenere struttura più ampia limitando la produzione, ma questo è il vino 
maggiormente realizzato dalla Cantina con tiratura da 250/300000 bottiglie all’anno, un 
dodicesimo rispetto ai vini di punta assaggiati. 
Barbera d’Asti 50 Vigne Vecchie 2021, ne abbiamo già parlato, no legno in maturazione e 
con finalità d’ottenere la “Barbera di una volta”. Profondo, quasi inchiostrato, con frutti rossi e 
note floreali in una beva fragrante supportata dall’acidità. 
Nizza Laudana 2020. A partire dalla vendemmia 2014 la sottozona Nizza diventa Docg. Anche 
qui vinificatori orizzontali, poi matura per oltre anno in barrique, nuove al 15%, e il resto di 
secondo e terzo passaggio e botte grande. Vino corposo e rotondo, percezione lievemente più 
calda del previsto probabilmente a causa dell’annata, vinoso con una gradevole presenza di una 
matura ciliegia. 
Barbera d’Asti Superiore Vigne Vecchie 2019, anche di questo vino abbiamo già parlato, 
si tratta della “memoria” della Barbera di zona. Annata in prospettiva molto interessante, con 
acidità presente, e integrazione del legno con la frutta rossa (ciliegia). Lasciato un decina di 
minuti nel bicchiere i tannini diventano delicati e setosi. 
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Nizza Riserva Sei Vigne Insynthesis 2019. Un 2011 assaggiato in precedenza e in un altro 
contesto ha reso giustizia alla longevità del vitigno. È il vino di punta della Cantina. Le sei vigne 
iniziali ora sono in realtà tre, nasce nel 2001 e non viene prodotto in tutte le annate (per essere 
tassonomici finora abbiamo avuto la 2001-2003-2004-2006-2007-2009-2011-2015-2016-2017-
2019-2020, certamente no la 2018 e 2023, e sulla 2021 e 2022 si sta operando una riflessione). Qui 
c’è un diradamento delle uve al 50% e la fermentazione alcolica con macerazione dura circa 10 
giorni. Matura in barrique, per l’80% nuove, per almeno 12 mesi, poi un mese in vasche di 
cemento e altri 24 mesi di affinamento in bottiglia. Elegante, complesso, corposo e setoso, 
presenta note tostate e di frutta che diventa sotto spirito (ciliegia Ferrovia), bacche di vaniglia e 
spezie dolci (cannella). 

 
Le sei barbera del tasting tour 

Didattico è stato l’assaggio dei tre bag in box della Cantina, Le Tane, De Viginti, Ulisse (in onore 
al soprannome di Davide Lajolo), dei Piemonte doc, in un crescendo di grado alcolico di 
confezionamento (13%-13.5%-14%) e di struttura del corpo. Vini accessibili e corretti, con 
produzione complessiva tripla di ciò che avviene in bottiglia, e che hanno il grande merito di 
convogliare il vecchio cliente dello “sfuso”, o il ristoratore che proponga il “vino della casa” ad 
una fruizione più seria. 

 Ci si cimenta anche con un Vermouth di Torino rosso, denominato Del Presidente, 
ottenuto dalle uve delle Vigne Vecchie, quindi con grande materia nella beva che risulta piacevole 
nella sua accezione moderna, morbido, presenza amaricante misurata, e forza alcolica contenuta; 
e con un Gin Del Presidente, secco con presenza di ginepro e rosmarino che all’assaggio si 
ammorbidisce in note profumate, scented direi, e protagonismo di agrumi. 
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Gin e Vermouth Del Presidente 

  

Infine, a chiusura di un cerchio, si ritorna da dove ha avuto inizio il nostro racconto. 

Abbiamo fatto dono, con la giusta dose di emozione, di un libro (oramai) appartenuto alla nostra 
collezione, alla dottoressa e scrittrice Laurana Lajolo, figlia di Davide: Come e perché che 
proprio di Vinchio racconta lo scrittore. L’esemplare aveva una dedica autografa, e abbiamo 
ritenuto giusto tornasse a casa in Monferrato, anziché restar confuso con altre migliaia di volumi 
negli scaffali di una dimora romana. 

 
Laurana Lajolo riceve copia autografata dal padre di Come e perché 
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Alla scoperta della barbera nel Monferrato 
 14 Gennaio 2024 

La visita alla cantina Vinchio Vaglio 
· di Olga Sofia Schiaffino · 

 
 

 

I 

l mio primo viaggio dell’anno alla scoperta di territori e cantine, mi porta nel Monferrato, le cui colline 
sono state elette a Patrimonio dell’Unesco nel 2019: l’azienda Vinchio Vaglio è una vitale cantina 
cooperativa nata nel 1959, che annovera ben 200 soci conferenti, proprietari e conduttori di quasi 500 

ettari vitati soprattutto a barbera. 
Ad accogliere me e  gli altri colleghi giornalisti Maddalena Mazzeschi Pr, l’export manager Tessa 

Donnadieu, il presidente Lorenzo Giordano, il direttore Marco Giordano e il vicepresidente 

Cristiano Fornaro. 
Lorenzo Giordano racconta con precisione e fierezza  che l’antica rivalità tra i comuni di Vinchio e 

Vaglio Serra venne superata per il bene comune, grazie alla creazione della cantina sociale e la 
costruzione degli edifici di lavorazione delle uve e della produzione del vino, proprio sul confine geografico, 
in pianura. 

Inoltre, la necessità di rappresentare pienamente il territorio si è espressa con la regola che le due 
cariche più rappresentative, quella di presidente e di vicepresidente della cantina, siano rivestite a turno 
dai rappresentanti di entrambi i comuni. 

Lorenzo Giordano è nativo di Vinchio e ci conduce in un luogo magico, il casotto di sua proprietà che 
affaccia sulla vallata e da dove parte il Sentiero dei Nidi, un percorso a piedi nei boschi, ideato nel 2020 
e molto apprezzato dagli enoturisti. 

Il nido poco distante dalle vigne lungo il sentiero è fatto con rami di larice intrecciati, che emanano un 
profumo caratteristico, che ricorda lo zolfo: siamo infatti all’ingresso della Riserva Naturale della Val 

Sarmassa, un paradiso di incontaminata bellezza. 
Davanti a noi, il tocco artistico dell’Inverno, che ricopre di brina i rami degli alberi e i tralci delle viti spoglie, 

che dormono abbracciate dalle coltri di nebbia e aspetto il nuovo inizio e l’imminente potatura. 
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Leggi anche: 

 
Tenuta Maffone 

Un nettare apprezzato sin dalla antichità, tanto che nel 1303 il Marchese di Clavesana, signore del luogo, aveva 
emanato un editto che obbligava i contadini a piantare solo quel tipo ... 

 
 

Il vitigno storicamente più coltivato è la barbera, che si identifica nelle due prestigiose 
denominazioni Barbera d’Asti Docg e Nizza Docg con le rispettive riserve, che la cantina produce in 
esempi davvero illuminanti di quanto possa essere espressivo questo vitigno, caratterizzato da una 
vibrante acidità e da una trama tannica setosa. 

La degustazione di sei vini viene condotta nei locali adiacenti alla sede, in presenza del giovano 

enologo Matteo Laiolo, di cui è giustamente protagonista la barbera. 
• Barbera d’Asti Docg Sorì dei Mori 2022: espressione classica del vitigno, le uve 

provengono soprattutto dai territori di Vinchio e Noche, in cui troviamo tre tipologie di suoli 
sabbiosi, argillosi e ricchi di ferro. Dopo la pigiodiraspatura, la fermentazione con macerazione 
prosegue per 5- 6 giorni a temperatura controllata. Segue la malolattica in acciaio e 
successivamente il vino affina due mesi tra acciaio e cemento e nella primavera seguente alla 
vendemmia viene imbottigliato. Il profilo olfattivo rimanda a piccoli frutti rossi succosi, 
accompagnati da note floreali: si fa apprezzare per la bevibilità, la freschezza e la giovialità del 
sorso. 

• Barbera d’Asti Superiore Docg I Tre Vescovi 2021: Le uve provengono per la maggior 
parte (95%) dal comune di Vinchio e il processo di lavorazione in cantina è simile a quello del 
Sorì: solo la macerazione si prolunga per qualche giorno e affina per circa un anno in botte 
grande da 75 hl. Note di marasca, precisa speziatura e sbuffi balsamici. In bocca dimostra una 
struttura che mantiene l’eleganza e ha una buona persistenza. 

• Barbera d’Asti Docg 50 Vigne Vecchie 2021: una selezione di vigne vecchie che viene 
vinificata in modo diverso rispetto le versioni precedentemente assaggiata, perché vengo 
usati i vinificatori verticali Selector Gimar, che prevedono l’esecuzione di piccoli delestage. La 
temperatura viene fissata intorno ai 28 gradi e dopo la malolattica, il vino affina in acciaio e 
cemento; segue un anno di bottiglia. Al naso si apprezzano sentori di frutta rossa e nero, 
incenso, cardamomo e viola. La sensazione all’assaggio è decisamente appagante e piacevole, 
guizzante la freschezza, la trama tannica è accennata e significativa la persistenza. Circa 
20000 bottiglie prodotte. 

Nota Bene: L’azienda Vinchio Vaglio ha preso parte al progetto dell’Associazione no profit Old 

Vine Conference per salvaguardare e sostenere la coltivazione delle vigne vecchie, un progetto 
visionario che ha coinvolto Sarah Abbott MW e Leo Austin, stimolando un percorso condiviso di alto 
livello qualitativo, enologico e culturale. 
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• Nizza Docg Laudana 2020: una denominazione nata nel 2014, che raccoglie la produzione 
di barbera coltivata nei 18 comuni della provincia di Asti limitrofi a Nizza Monferrato. Bricco 
Laudana è uno dei crinali sicuramente più belli, con una piena esposizione a sud-ovest, nel 
comune di Vinchio. Si offre nel calice con un colore rosso rubino molto fitto; si riconoscono 
sentori di mora, corbezzolo, vaniglia, caramello. In bocca è avvolgente e, nel finale, si apprezza 
una nota pseudocalorica e la chiusura è su ricordi fruttati. 

• Barbera d’Asti Superiore Vigne Vecchie 2019: Sostenuto dal progetto più innovativo 
della cantina, questo vino può contare sulla provenienza dei grappoli da viti che vantano dai 
50 agli 80 anni. Un esemplare di grande bellezza, che affascina alla vista e in degustazione. 
Precisione e finezza caratterizzano l’articolazione delle espressioni olfattive, che raccontano 
la ciliegia matura, violetta appassita, rosa canina, tabacco, vaniglia e resina. Acidità vivace e 
tannino perfettamente integrato e disciplinato, lunga persistenza e sicuramente buona 
prospettiva di invecchiamento. 

• Nizza Riserva Docg Sei Vigne Insynthesis 2019 : Etichetta nata nel 2001, armonizza le 
scelte di enologo e agronomo, che insieme individuano i migliori vigneti da cui vengono 
selezionate le uve per cesellare questa immensa barbera. Da questa annata, si sono utilizzate 
nell’affinamento barrique di rovere francese ( 30% nuove). Si svela con profumi di frutta sotto 
spirito, viola, lentisco a cui si aggiungono cenni di spezie dolci e di tostatura. In bocca il sorso 
è dinamico, pieno ma sempre elegante e il tannino soave, lunga la persistenza. Meraviglia. 

La degustazione, probabilmente per i discorsi legati al prezzo al consumo delle bottiglie assaggiate, si è 
spostata su quella della barbera versione Bag in Box: l’azienda ha investito molto nei macchinari utili 
al confezionamento per il mercato di questi contenitori, per garantire, qualità, igiene e conservazione: essi 
vengo utilizzati anche da altre cantine! 

Abbiamo assaggiato tre tipologie, con un altissimo rapporto qualità/prezzo, che assicurano al 
consumatore un vino quotidiano sicuramente più beverino delle versioni in bottiglia ma certamente di 
ottima fattura ed espressività, soprattutto per le selezioni più strutturate Viginti e Ulisse. 

Una politica che ho apprezzato molto, perché veicola in modo democratico e accessibile il messaggio 
che la barbera è un vitigno nobile, di grande versatilità negli abbinamenti ed espressione di appassionanti 
ricordi familiari. 

Alla fine della giornata, prima di ritornare verso la stazione e poi a casa, un ultimo sguardo ai bricchi 
scoscesi, dove le vigne sembrano aggrapparsi per non scivolare: la nebbia si è diradata, qualche raggio di 
sole illumina la strada. 

La cantina Vinchio Vaglio e Il paesaggio che ci hanno ospitato, fatto di uomini, colline e tradizioni 
ribadisce la necessità di operare insieme, perseguendo etica e rispetto. “…La collina non trema. Rimane 

solenne, nel buio della notte. Persino l’olmo, colpito e squarciato nel petto, tornerà a primavera 
testardamente a mettere rami verdi accanto al suo tronco. LA VITA RESISTE. Sotto la neve grigia dei prati 
tornerà a spuntare l’erba. L’erba verde della primavera. Anche l’uomo deve vincere la 

violenza” scriveva Davide Lajolo, scrittore, politico e giornalista nato a Vinchio: sono parole che toccano 
nel profondo e ci spingono a riflettere …e  perché no, in compagnia di amici sinceri, davanti a un 
emozionante bicchiere di barbera. 
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Venerdì 11 Ottobre 2024 - Aggiornato alle 09:15 

I “PATRIARCHI DELLA VITE” 

Cresce l’interesse per i vini da vecchie vigne, espressione della connessione massima con il terroir 

Le cantine italiane ne studiano la resilienza, gli appassionati ne sono affascinati. E la “Old Vine Conference”, riunita in 

Italia, le promuove 

Castiglion Fibocchi, 10 Ottobre 2024, ore 12:30 

WineNews alla “Old Vine Conference”, riunita in Italia 

 

La bellezza e la resilienza dei “patriarchi della vite” in Italia e nel mondo 

 

“Vigna dell’Impero” a Tenuta Sette Ponti, nel Valdarno in Toscana 

https://winenews.it/it/


 

Le vecchie viti a Tenuta Sette Ponti 

 

Le vecchie viti a Tenuta Sette Ponti 

 

I “patriarchi della vite” a Feudi di San Gregori, in Irpinia 
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I “patriarchi della vite” a Feudi di San Gregori, in Irpinia 

 

I “patriarchi della vite” a Feudi di San Gregori, in Irpinia 

 

La “Old Vine Conference”, riunita in Italia, a Tenuta Sette Ponti della famiglia Moretti Cuseri 

 

I vertici della “Old Vine Conference” con Antonio Moretti Cuseri 

 

Il produttore Antonio Moretti Cuseri e Leo Austen, co-fondatore “Old Vine Conference” 

 

Leo Austen, co-fondatore della “Old Vine Conference” 

 

Antonio Moretti Cuseri tra i filari della storica “Vigna dell’Impero” 

 

WineNews alla “Old Vine Conference”, riunita in Italia 

 

La bellezza e la resilienza dei “patriarchi della vite” in Italia e nel mondo 



 

Anche il vino italiano ha i suoi “patriarchi”: le vecchie vigne, che hanno da 70 ad oltre 200 anni di età, e che ancora 

popolano i territori dove si produce vino fin dall’antichità, dal Trentino alla Sicilia, dal Piemonte alla Toscana, dal 

Friuli Venezia Giulia al Veneto, dalla Campania alla Puglia, ed il cui valore storico, culturale e genetico è 

inestimabile. Perché, come sottolinea, a WineNews, il professor Attilio Scienza, tra i massimi esperti di viticoltura al 

mondo, “al di là della bellezza, l’aspetto più importante dal punto di vista scientifico dei vigneti monumentali è la 

resilienza, e un patrimonio genetico che ha permesso a queste piante di sopravvivere al tempo, alle malattie ed al 

cambiamento climatico. Geni resistenti che, oggi, è possibile individuare grazie all’epigenetica. E se dal loro legno 

possono nascere nuove piante, studiarne il germoplasma è interessante perché frutto di scelte fatte per rispondere a 

condizioni produttive ed ambientali diverse dalla nostre. Tutto questo è fondamentale per la viticoltura del futuro”. 

Per questo, le vigne storiche sono un patrimonio unico di biodiversità ed hanno bisogno di cure particolari, da 

parte delle cantine che ne sono le “custodi”, grazie al know how di esperti di altissimo livello. Come Marco 

Simonit, creatore, con Pierpaolo Sirch, della “Simonit & Sirch Vine Master Pruners” e del metodo di potatura con 

cui si prendono cura dei vigneti delle aziende più prestigiose al mondo (da Château d’Yquem a Château Latour, da 

Château Angelus a Domaine Leroy, da Hennessy a Louis Roederer, da Biondi-Santi a Ferrari, da Bellavista a Feudi di 

San Gregorio, da Alois Lageder a Sella & Mosca, ed Allegrini, tra le altre). Simonit spiega, a Winenews, che “le 

aziende più importanti del mondo cercano sempre di più di portare le vigne ad una certa resilienza perché, con il 

tempo, riescono ad avere più connessione con il terroir ed a produrre vini che sono la massima espressione del 

territorio. Ma è difficile trovarle in buone condizioni per la mancanza di un’addomesticazione preventiva, dal 

farming alla potatura, che ne ha compromesso la struttura”. 

Un interesse sull’onda del quale è nata la “Old Vine Conference”, movimento mondiale per valorizzare e 

salvaguardare i vitigni storici e diffonderne cultura e valori, e che ha messo insieme le aziende che possiedono 

“patriarchi della vite” in tutto il mondo, per poterne studiare il patrimonio genetico e la resilienza al cambiamento 

climatico, perché l’industria vitivinicola mondiale possa per il futuro puntare ancora di più sulla qualità dei vini, sulla 

sicurezza della produzione, e sulla comunicazione al consumatore del valore di tutto questo”, spiega Leo Austen, il 

co-fondatore con i Master of Wine Sarah Abbott e Alun Griffiths. La Conference, ha riunito, ieri, le aziende “custodi” 

delle viti monumentali italiane - da San Leonardo ad Aquila del Torre, da Gini a Roeno, da Villa Bogdano 1880 a 

Zymé, da GD Vajra a Malvirà, da Tenute Cisa Asinari dei Marchesi di Gresy a Vinchio Vaglio, dal Castello di Albola a 

Fattoria Fibbiano, da Marchesi Antinori a Feudi di San Gregorio, da Alta Mora-Cusumano a Benanti, da I Custodi 

delle Vigne dell’Etna a Tenute dei Ciclopi, solo per citarne alcuni - all’evento “All of Italy” alla Tenuta Sette Ponti, 

nel Valdarno in Toscana (c’era anche WineNews: il nostro video-racconto sarà online nei prossimi giorni, ndr). E 

dove si trova la Vigna dell’Impero piantata nel 1935 da Amedeo di Savoia Duca d’Aosta per celebrare la conquista 

dell’Abissinia e la nascita dell’Impero Coloniale Italiano, oggi di proprietà della famiglia Moretti Cuseri, a pochi 

passi da Ponte Buriano, lo sfondo del dipinto più famoso al mondo: “La Gioconda” di Leonardo da Vinci (come 

https://winenews.it/it/cosa-hanno-in-comune-la-gioconda-e-i-savoia-un-vino-vigna-dellimpero-1935-di-sette-ponti_478165/


abbiamo raccontato in un video). 

Del resto, custodire le vecchie vigne è come prendersi cura di un’opera d’arte, “e, per noi, con i suoi 89 anni di età, è 

la “vigna saggia” che ancora produce, seppur solo 35 quintali di uva, rispetto ai 60-70 di un vigneto in piena forma, 

ma i suoi grappoli sono pura poesia, e grazie ad un impianto radicale che va molto in profondità ha un modo tutto 

suo di nutrirsi e raccogliere l’acqua, e un sesto di impianto che arriva quasi a 3,8 metri di larghezza, oggi impensabile 

per lo spreco di terroir, ma che serviva per far passare i carri - racconta Amedeo Moretti Cuseri, ceo & direttore 

marketing Italia Tenuta Sette Ponti ed AnimaEtnea, la cantina siciliana della famiglia Moretti Cuseri sull’Etna  - per 

questo abbiamo una squadra che si occupa esclusivamente della potatura del “padre” di tutto il nostro Sangiovese, 

frutto della sua selezione massale”. Anche “le nostre viti centenarie sono come dei monumenti, richiedono grandi 

cure e come un’opera d’arte sono un ponte tra passato e futuro, in quanto ci tramandano una tradizione anche in 

termini di allevamento che è la chiave per piantare le vigne del futuro”, sottolinea Antonio Capaldo, proprietario di 

Feudi di San Gregorio, in Irpinia, che possiede delle meravigliose e produttive vigne pre-fillosseriche campane (che 

potete ammirare in un nostro video), “a pergola, di 3 metri, con quasi 180 anni di età, e che rappresentano non solo 

un patrimonio genetico straordinario che reimpiantiamo nei vigneti nuovi, ma anche forme di coltivazione che erano 

quantitative più che qualitative, e che oggi sono interessanti per contrastare il cambiamento climatico. Non a caso, 

tutte le forme di allevamento si stanno evolvendo in miste, tra quelle moderne e super razionali, e quelle antiche che 

preservavano la pianta magari in maniera più attenta”. 

Una vecchia vigna ha, infatti, “reazioni più controllate e lente in risposta ai cambiamenti climatici improvvisi, dalle 

piogge alle alte temperature, grazie alla profondità delle sue radici. Per la dimensione del tronco e delle radici, poi, ha 

la possibilità di sostenere le uve in modo diverso, a parità di produzione, di una pianta giovane. La densità di impianto 

meno fitta consente, quindi, alle piante di nutrirsi anche in condizioni critiche di temperatura e umidità. Ma, 

soprattutto, rappresentano la storia della loro varietà, per questo si possono anche esaurire in termini economici di 

gestione, ma non dobbiamo perdere il loro patrimonio genetico, una ricchezza assoluta anche per la diversificazione 

della stessa varietà. È questa la grandezza delle vecchie vigne”, e, per questo, sono importanti per il futuro del mondo 

del vino, secondo Renzo Cotarella, ceo ed enologo Marchesi Antinori, storica famiglia del vino italiano, i cui vini-

mito nascono da alcuni dei vigneti più antichi di Toscana. 

“Oggi assistiamo ad un cambio delle condizioni meteo anche estremo, al quale le vecchie vigne resistono meglio, 

riuscendo a produrre uve di qualità, perché hanno una capacità di adattamento al territorio, al suolo ed al microclima 

che le giovani non hanno, e che, come per l’uomo, è frutto dell’esperienza”, aggiunge Alessandro Gallo, managing 

director Castello d’Albola, la Tenuta con sono vigneti storici e simbolo del Chianti Classico. Ma “non è detto che una 

vite vecchia sia sinonimo di grande uva e di grande vino - avverte Celestino Gaspari, proprietario di Zymé, cantina 

veneta che nasce grazie anche alla passione per il recupero degli antichi vitigni autoctoni - dipende da come è stata 

educata e come ha vissuto. Di per sé non ha bisogno di molto, in realtà, perché ha già una grande capacità di 

adattamento ai tempi ed al tempo: l’ideale sono ridurre al minimo le operazioni, l’organico perché è naturale, e farla 

esprimere come può in base alla sua esperienza. Non ha bisogno di altro, ma di essere rispettata. Un po’ come un 

anziano”. 

E se le cantine studiano la resilienza delle viti antiche in un’ottica futura, nel mondo sta crescendo da parte anche 

degli appassionati l’interesse per i vini che nascono dalle vecchie vigne. “Verso le quali l’approccio è diverso non 

solo in vigna, ma anche in cantina, come spiega Beppe Caviola, tra gli enologi più affermati nel panorama italiano e 

non solo, “perché tendono sì a produrre poco, ma la qualità è eccelsa e la complessità dei vini è diversa e riflette 

molto le caratteristiche del territorio. Per questo le pratiche viticole devono essere molto rispettose nel vigneto, ma 

anche in cantina dove la tecnica di produzione e vinificazione deve saper esaltare le caratteristiche e le connotazioni 

specifiche delle vecchie vigne”. 

“La bassa resa di questi vigneti regala ai vini profumi e un gusto più decisi, anche grazie alla capacità delle vecchie 

vigne di adattarsi al clima che cambia - secondo l’autorevole Master of Wine, Susan Hulme - per questo 

rappresentano realmente il territorio, ed i loro vini sono interessanti perché sono gli unici ad esprimerne appieno le 

peculiarità di un determinato luogo. Per i wine lovers questo è speciale”. “Le persone amano le storie che raccontano 

lo sviluppo di un’idea, dall’inizio alla fine, e grazie alle quali stringono un rapporto non solo con gli altri e con i luoghi, 

ma anche con i prodotti - conclude Danielle Callegari, firma per l’Italia del magazine americano “Wine Enthusiast” - 

e le vecchie vigne rappresentano le “radici” più antiche della storia del vino”. 

Cresce l’interesse per i vini da vecchie vigne, espressione della connessione massima con il terroir - WineNews  

 

https://winenews.it/it/cosa-hanno-in-comune-la-gioconda-e-i-savoia-un-vino-vigna-dellimpero-1935-di-sette-ponti_478165/
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Le vigne vecchie, patrimonio da salvaguardare per l’associazione The Old Vine 

• Raffaele Vecchione 

• Ottobre 10, 2024 

 

Si è svolta il 9 Ottobre presso Tenuta Sette Ponti, di proprietà della Famiglia Moretti Cuseri, in provincia di Arezzo, la 

prima conferenza ufficiale di The Old Vine. 

Una comunità di produttori proprietari ed estimatori del valore delle vigne vecchie è parte di una associazione no 

profit che punta a valorizzare il pregio ed il vanto di questa ricchezza affascinante. 

Michele Shah, regional Ambassador e Leo Austin, Co-founder della società sono stati il motore pulsante della 

giornata unitamente ai produttori giunti da tutta Italia per l’occasione di approfondimento e di confronto. 

Una ristretta selezione di comunicatori internazionali ha preso parte all’approfondimento ed ha potuto degustare 

poco più di 20 vini in due masterclass diverse. 

https://www.winescritic.com/author/xdv3ts4g2cd/
https://www.winescritic.com/2024/10/10/


Leo Austin conduce la 

conference dopo la presentazione e l’introduzione del progetto da parte di Michele Shah. 

È stato uno splendido viaggio condotto da Gabriele Gorelli, primo Master of Wine italiano, diviso in due Masterclass. 

La prima degustazione ha messo a confronto Sicilia e Toscana, la seconda degustazione una comparativa tra le regioni 

italiane in cui ci sono i proprietari di vecchie vigne. A seguire la visita presso Vigna dell’Impero per toccare con mano 

il pedoclima di una vecchia vigna. 

Qualche nome? Da Benanti a Tenuta Sette Ponti, da I Custodi dell’Etna a Fattoria di Fibbiano. Ma non solo, Aquila del 

Torre, Marchesi di Gresy, Castello di Albola, Gini, Feudi di San Gregorio e molti altri produttori proprietari di vigne 

vecchie. 

Perchè funziona e ne sentiremo sempre di più parlare? 

Potrebbero essere numerosi i motivi per i quali il concetto di Old Vine potrebbe funzionare. 

Il primo in assoluto è il concetto parola chiave che potrebbe arrivare alla mente e al cuore dei consumatori di tutto il 

mondo. Nel marketing così come nella vita in generale avere una parola magica aiuta a farsi conoscere ed arrivare ad 

un pubblico più o meno specifico. 

Il concetto di Old Vine è un concetto semplice per rompere lo schema ed attirare l’attenzione dei consumatori ma 

subito dopo lascia spazio per comunicare tutto quello che più si reputa opportuno. 

Nazione di produzione, regione, denominazione, annata seguono con ugual importanza ma rappresentano 

certamente un dato tecnico che arriva in seguito. Old Vine è un messaggio forte in cui si comunica con sole due 

parole che si sta per assaggiare con buona probabilità la migliore espressione di un territorio e poi di un produttore. 

Abbiamo degustato 22 vini per l’occasione e alcuni di queste espressioni sono veramente incredibili. Mostrano 

complessità, ricchezza, precisione d’esecuzione e grandezza. Alcune avranno una vita lunghissima. 

Durante la manifestazione uno splendido intervento di Danielle Callegari, wine writer e referente di Wine Enthusiast 

per l’Italia ci ha portato indietro nel tempo parafrasando la Divina Commedia di Dante e mostrando a tutti i 

professionisti in sala quanto il vino sia oggi più che mai attuale. 

Siamo passati ad un livello pro capite di vino bevuto a persona di circa dieci volte in meno negli anni; chiaramente si 

beve in modo diverso ed in occasioni diverse. 



Ma il vino ad un appuntamento importante non mancherà mai perchè deve sancire e dimostrare la differenza tra una 

giornata ordinaria ed una giornata di celebrazione e festeggiamenti. 

Punti Deboli? 

Non ci sono punti deboli facilmente individuabili nel fenomeno The Old Vine che avrà a nostro avviso un grande 

successo in scala mondiale. Forse poter garantire e certificare l’età delle vigne vecchie e mettere un filtro di età sotto 

il quale non sarà possibile entrare nell’associazione sarà certamente un punto importante da affrontare. Come allo 

stesso modo sarebbe bello, forse leggermente utopico selezionare dei produttori, custodi di un territorio da un 

minimo di 2/3 generazioni affinchè il movimento delle Vecchie Vigne sia un valore aggiunto e non un possibile ritorno 

di business dopo l’esplosione comunicativa del movimento. 

Di seguito i commenti di tutti i vini degustati : 

 

Vini Rossi 

           Vinchio Vaglio Barbera d’Asti 50 Vigne Vecchie 2021 93 Rosso 

Potente e strutturato al naso mostra note di amarene, buccia di limone, citronella, fiori di sambuco e violetta 

selvatica. Tanta lavanda e rosmarino descrivono la scena secondaria. Corpo medio, tannini soffici ed un finale 

fragrante e ben disteso nel sorso leggiadro. Piacevole nel carattere voluminoso. Bevi ora. 

 Le vigne vecchie, patrimonio da salvaguardare per l'associazione The Old Vine - WinesCritic 
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VAGLIO SERRA (At) – Fans Out Festival di Paese. 

 
Nel borgo storico di Vaglio Serra domenica 16 giugno si conclude Fans Out Festival di Paese. 
Accanto al festival musicale sono protagonisti i piatti della proloco e i prodotti di artigiani locali. 
Masterclass dei vini di Vinchio Vaglio alla Cantina Produttori e al Castello. 
Info: comunicazione@fansoutfestival.it – umberto@fansoutfestival.it 
Fabrizio Bellone 
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SU VIGNE VECCHIE 

https://www.instagram.com/reel/DBT7kK2NTYX/?igsh=MTJ2eWh3OGVuM2FzZ

Q== 

https://www.facebook.com/reel/3535033543455247 

 

 

Matthew Horkey (youtuber) ha fatto di nuovo una degustazione alla cieca dove 

recensisce il ns Vigne Vecchie 50. Vedi al minuto 9.25 quando svela la ns 

bottiglia. 

TAG https://www.facebook.com/horkeydc/ - 

https://www.instagram.com/drmattyh/ 
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