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VARIETÀ, ABBINAMENTI, CULTURA
a proposito di vini

I fantastici 7
DA GRANDI TERROIR 

di Monica Pilotto

La geografia del vino ha sempre come 
protagonisti il territorio e la sua salvaguardia,  

il patrimonio nazionale dei vitigni e  
un processo di vinificazione meno invasivo,  

spesso con affinamento in barrique.  
Un patrimonio unico che si esprime in rossi 

importanti e in un rosato di carattere 
 

Bolgheri Superiore Doc 
2018 - Caccia al Piano 
Da uve selezionate di 
Cabernet Sauvignon (70%) 
e Cabernet Franc (30%) 
della vigna San Biagio, nel 
territorio bolgherese, 
nasce questo grand cru 
che, dopo il passaggio in 
barrique di un anno e un 
ulteriore riposo in botti del 
blend per 12 mesi, va 
servito a 15-16° con 
selvaggina e formaggi 
stagionati (€ 53). 
  
Cecco
Il Poggiarello
Forte e strutturato, ma nel 
contempo morbido e 
generoso, è un blend di 
Barbera, Bonarda e 
Cabernet da viti allevate 
nel piacentino; affinato in 
barrique, accompagna 
primi piatti con sughi di 
carne o funghi, carne, 
cacciagione e formaggi 
stagionati (€ 20).     
   

Molmenti Valtenesi 2017   
Costaripa
Eccellenza del territorio 
Valtènesi, è un rosé fermo di 
grande longevità: affinato 2 
anni in botti di rovere e 2 in 
bottiglia, può riposare fino a 
10/12 anni. Da uve Groppello 
Gentile con Marzemino, 
Sangiovese e Barbera, si 
accorda con crostacei, 
carpacci di pesce, carne 
bianca e risotti (€ 35). 
 
Amarone Docg 
Mai Dire Mai 2012 
Pasqua Vigneti e Cantine  
Tra i “Wines of the Year 2021” 
di Decanter, è un vino di 
grande struttura, eleganza e 
potenza; al naso rivela aromi 
di sottobosco, al palato è 
ricco e avvolgente, perfetto 
con formaggi stagionati, 
carni rosse e cioccolato 
fondente (€ 38). 

Gallico Toscana Igt 
Ambrogio e Giovanni 
Folonari 
Rarità enologica nel 
panorama vitivinicolo di 
Bolgheri, il nuovo Petit 
Verdot in purezza, vitigno 
originario del Medoc, è un 
rosso importante da 
degustare da solo o con 
piatti di carne della 
tradizione (€ 29).    
   
Altromerlot
Torre Rosazza
Il vino friulano affinato in 
barrique di rovere per 24 
mesi ha profumi delicati di 
piccoli frutti rossi e riempie il 
palato con la sua morbidezza; 
si accompagna a minestre 
invernali, zuppe di legumi e a 
carni saporite (€ 22). 

Còrpore 
Villa Sandi  
Il territorio è quello della 
Doc Montello e Colli 
Asolani nel trevigiano, da 
uve Merlot in purezza 
questo grande rosso 
completa l’affinamento in 
barrique di rovere per  
un anno e altri 12 mesi in 
bottiglia. Il risultato è un 
vino di grande struttura  
e armonia, ampio e 
complesso all’olfatto con 
note speziate e di piccoli 
frutti rossi. In bocca  
il finale è lungo e 
avvolgente, i tannini 
morbidi; è ottimo con 
brasati di carni rosse, 
spiedi di selvaggina, 
arrosti di carni ovine e 
formaggi stagionati (€ 20).  


