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Vinchio-Vaglio Serra 
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: 480,00 
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. 

Due comuni, Vinchio e Vaglio situati tra le Langhe e il Monferrato, famosi fin dalle origine celtico-
romane per l'allevamento della vite, hanno creato un ponte solidaristico tra vignaioli. Nel 1959, anno di 
fondazione della cooperativa, erano solo 19 conferitori, mentre oggi raggiungono il numero di 197, tutti 
associati, che allevano almeno 480 ettari di vigneto, dei quali 336 a Barbera. Questo legame consente 
di approcciare una terra dove le vigne scoscese e a strapiombo sui boschi sono state educate nel 
tempo, con immane fatica, dove ogni goccia del "rubino di Vinchio" - ossia la Barbera - equivale a mille 
gocce di sudore versato. La sfida, certamente riuscita, è che il modello cooperativo agricolo, se ben 
amministrato, può garantire alti livelli qualitativi e indirizzarsi a chi ha un palato educato a cogliere 
autenticità e tipicità. 

Vini del produttore 

 

Barbera d'Asti Superiore Vigne Vecchie 2019 
Rosso | Docg | 15,0% | € 24 

  

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=233304
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=233304
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=233304


Barbera d’Asti Vigne Vecchie 50° 2020 
Rosso | Docg | 14,5% | € 16 

  

Barbera d’Asti Superiore Sei Vigne Insynthesis 2017 
Rosso | Docg | 15,0% | € 41 

  

Nizza Laudana 2019 
Rosso | Docg | 14,5% | € 19 

  

Barbera d’Asti Superiore I Tre Vescovi 2020 
Rosso | Docg | 14,0% | € 12 

  

Barbera d'Asti Biologico 2020 
  

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Biologico, Secco 

Uve: Barbera 100% 

Gradazione: 14,5% 

Prezzo: 11 € 

Bottiglie: 5.000 

Tipo bottiglia: 0,750 L 

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

Grappoli: 4 

Prima annata prodotta: 2018 

Rubino scuro e compatto. Mora, visciola e piccoli frutti neri, si accompagnano alle note di spezie dolci, 
foglia di tabacco, cacao, tamarindo. Molto sapido all'assaggio, ha struttura e agile freschezza. Tannini 
eleganti che preludono al finale dalla scia balsamica e mentolata. 
Matura un anno in acciaio. Filtrato. 

Abbinamento 

https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=223173
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=223173
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=223173
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=223174
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=223174
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=223174
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=215519
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=215519
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=215519
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=215516
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=215516
https://www.bibenda.it/guidaweb/vino_singolo.php?id=215516


Bocconcini di patate formaggio e pancetta 

Barbera d'Asti Superiore Vigne 
Vecchie 2019 

  

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Gradazione: 15,0% 

Prezzo: 24 € 

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 

Veste color rubino. Compatto. Mora in confettura, spezie dolci, sottobosco, humus, geranio in fiore, 
macchia mediterranea. Sbuffi balsamici. Caldo e vellutato al sorso, si espande evidenziando una bella 
spalla acida, sapidità e una trama tannica integra e coesa. Lungo, con sospiro balsamico in chiusura. 
Matura in barrique 14 mesi e in tonneau un periodo equivalente. Affinamento di un anno in bottiglia. 
Filtrato. 

Abbinamento 
Pappardelle con ragù di capriolo 

Barbera d’Asti Vigne Vecchie 50° 
2020 Uve: Barbera 100% 

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 scuro e compatto. Naso timido che svela note di prugna in confettura, goudron, spezie dolce, 
erbe officinali, marasca, sottobosco. Assaggio sapido, caldo, avvolgente. Fresco, dai tannini maturi, si 
espande con rilevante scia balsamica. 
Matura 5 mesi in acciaio, un mese in cemento e 18 mesi in barrique. Poi 6 mesi di affinamento in 
bottiglia. 

Abbinamento 
Arista di maiale con ginepro e alloro 

Barbera d’Asti Superiore Sei Vigne 
Insynthesis 2017 

  

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Gradazione: 15,0% 

Prezzo: 41 € 

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 scuro e compatto. Sentori delicati di frutta nera matura, ciliegia, glicine in fiore, spezie dolci e 
cacao, erbe officinali, menta, liquirizia. Sorso caldo e avvolgente. Spiccata la sapidità, completata da 
buona freschezza. Tannini maturi e rotondi. Lungo. 
Matura 14 mesi in tonneau e 20 in barrique. Ulteriori 12 mesi di affinamento in bottiglia. Filtrato. 

Abbinamento 
Carne alla pizzaiola 

Nizza Laudana 2019 
  

Regione: PIEMONTE 



Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Barbera d’Asti Superiore I Tre 
Vescovi 2020 

  

Regione: PIEMONTE 

Produttore: Vinchio-Vaglio Serra 

Denominazione: Docg 

Colore: Rosso 

Tipologia: Secco 

Uve: Barbera 100% 

Gradazione: 14,0% 

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 scuro, con bordo porpora. Profumi di visciola sotto spirito, goudron, legno di cipresso, 
eucalipto, viola, spezie scure. Caldo e succoso al sorso, ha nerbo e tannini levigati. Finale molto 
sapido, dal retrogusto mentolato. 
Matura 12 mesi tra botte grande e barrique. Affinamento 6 mesi in bottiglia. Filtrato. 

Abbinamento 
Arancini di riso 

 

 

  



 

 

 

Barbera d'Asti DOCG Vigne Vecchie 50 2020 

 

 

 Dati Vino  Cantina 
Voto:85/100  

Lotto:xxxx 

Tipologia:Rosso 

Prezzo:10-20  

Gradazione Alcolica:14.5% 

Temperatura di Servizio:16-18℃ 

Capacità Bottiglia:0.75 L 

Vitigno: 

Barbera 100% 

Data degustazione: 07/11/2022 

Assaggio: 

Colore rosso rubino intenso con riflessi violacei. All'olfatto presenta tenui sentori di frutta matura (more e ciliegie) . 

Al gusto ha corpo ampio e rotondo, con spiccata freschezza nel finale 

https://www.guidaprosit.it/vino/14057


Nizza DOCG Laudana 2019 

 

                                                  

 

 Dati Vino  Cantina 
Voto:88/100  

Lotto:xxxx 

Tipologia:Rosso 

Prezzo:10-20  

Gradazione Alcolica:14.5% 

Temperatura di Servizio:18-20℃ 

Capacità Bottiglia:0.75 L 

Vitigno: 

Barbera 100% 

Data degustazione: 07/11/2022 

Assaggio: 

Colore rosso rubino tendente al granato. Al naso presenta sensazioni di frutta stramatura (prugna e ciliegia), 

accompagnate da note vegetali. Al gusto è di buona struttura, morbido e fruttato. 

 

https://www.guidaprosit.it/vino/14060


 
Barbera d'Asti DOCG Sorì dei Mori 2021 Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

Azienda: Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

★★★★★ 

81/100 

In enoteca 
~9.50€ 

Tipo di vino: ROSSO 

Regione: PIEMONTE 

Uva: BARBERA 

 

Occhio  
★★★★★ 

4 

• PORPORA 

 

Naso  
★★★★★ 

3 

 

• FRUTTATO 

 

• FRUTTA DI BOSCO 

 

• FRUTTO MATURO 

 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-serra-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1456/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-docg-22-12-2022/61798/barbera-d-asti-docg-sori-dei-mori-2021-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1456/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-docg-22-12-2022/61798/barbera-d-asti-docg-sori-dei-mori-2021-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
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=fruttato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=fruttato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutta%20di%20bosco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutta%20di%20bosco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo


Bocca  
★★★★★ 

2.5 

 

• ABBASTANZA ASCIUTTO 

 

• MEDIO CORPO 

 

• FRESCO 

 

Piacevolezza  
★★★★★ 

3 

 

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 9.50€ 

  

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=abbastanza%20asciutto
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=abbastanza%20asciutto
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=medio%20corpo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=medio%20corpo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco


Barbera d'Asti Superiore DOCG I Tre vescovi 2020 Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

Azienda: Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

★★★★★ 

81/100 

In enoteca 
~12.00€ 

Tipo di vino: ROSSO 

Regione: PIEMONTE 

Uva: BARBERA 

Occhio  
★★★★★ 

4 

 

• PORPORA 

 

Naso  
★★★★★ 

3 

 

• FRUTTATO 

 

• LEGNO BEN FUSO 

 

• FRUTTO MATURO 

 

• ERBE OFFICINALI 

 

 

 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-serra-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1457/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-superiore-docg-22-12-2022/61843/barbera-d-asti-superiore-docg-i-tre-vescovi-2020-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1457/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-superiore-docg-22-12-2022/61843/barbera-d-asti-superiore-docg-i-tre-vescovi-2020-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
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=fruttato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=fruttato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=legno%20ben%20fuso
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=legno%20ben%20fuso
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=erbe%20officinali
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=erbe%20officinali


Bocca  
★★★★★ 

2.5 

 

• 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  

Prezzo medio del vino in enoteca 12.00€ 

 

  

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=abbastanza%20persistente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=abbastanza%20persistente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato


Barbera d'Asti DOCG Vigne Vecchie 50° 2020 Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

Azienda: Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

★★★★★ 

84/100 

In enoteca 
~15.50€ 

Tipo di vino: ROSSO 

Regione: PIEMONTE 

Uva: BARBERA 

Occhio  
★★★★★ 

4 

 

• RUBINO BRILLANTE 

 

Naso  
★★★★★ 

3 

 

• BALSAMICO 

 

• ERBE OFFICINALI 

 

• LEGNO ANCORA PRESENTE 

 

Bocca  
★★★★★ 

3.5 

 

• MEDIO CORPO 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-serra-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1456/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-docg-22-12-2022/61814/barbera-d-asti-docg-vigne-vecchie-50deg-2020-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1456/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-docg-22-12-2022/61814/barbera-d-asti-docg-vigne-vecchie-50deg-2020-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=rubino%20brillante
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?occhio=rubino%20brillante
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=balsamico
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=balsamico
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?naso=Legno%20ancora%20presente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=Legno%20ancora%20presente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=medio%20corpo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=medio%20corpo


 

• FRESCO 

 

• SAPIDO 

 

• EQUILIBRATO 

 

Piacevolezza  
★★★★★ 

4 

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 15.50€ 

  

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=sapido
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=sapido
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=Equilibrato


Barbera d'Asti Superiore DOCG Vigne Vecchie 2019 Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

Azienda: Cantina di Vinchio-Vaglio Serra 

★★★★★ 

79/100 

In enoteca 
~24.00€ 

Tipo di vino: ROSSO 

Regione: PIEMONTE 

Uva: BARBERA 

Occhio  
★★★★★ 

4 

 

• PORPORA 

Naso  

★★★★★ 

3 

 

• CILIEGIA 

 

• ALCOLICO 

 

• FRUTTO MATURO 

 

• LEGNO ANCORA PRESENTE 

 

 

 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/aziende/825/cantina-di-vinchio-vaglio-serra-vinchio
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1457/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-superiore-docg-22-12-2022/61859/barbera-d-asti-superiore-docg-vigne-vecchie-2019-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
https://www.winesurf.it/it/guidavini/degustazioni/1457/guida-vini-2022-2023-barbera-d-asti-superiore-docg-22-12-2022/61859/barbera-d-asti-superiore-docg-vigne-vecchie-2019-cantina-di-vinchio-vaglio-serra/
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=ciliegia
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=ciliegia
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?naso=frutto%20maturo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=frutto%20maturo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=Legno%20ancora%20presente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?naso=Legno%20ancora%20presente


Bocca  
★★★★★ 

2.5 

 

• ASCIUTTO 

 

• CORPOSO 

 

• PERSISTENTE 

 

• FRESCO 

 

• LEGNO MOLTO PRESENTE 

 

Piacevolezza  
★★★★★ 

3 

Rispondenza al vitigno  
★★★★★ 

3 

 

Possibilità di invecchiamento  

vino attualmente troppo giovane 

 
 

Prezzo  

Prezzo medio del vino in enoteca 24.00€ 
 

 

https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=asciutto
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=asciutto
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=corposo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=corposo
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=persistente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=persistente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=fresco
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=legno%20molto%20presente
https://www.winesurf.it/it/guidavini/vini?bocca=legno%20molto%20presente


 

 

 

 

RASSEGNA STAMPA 

PREMI 
 

 

 





 



 

 

 

 

 

 

 

90  Vinchio-Vaglio Serra 2020 Vigne Vecchie 50 Barbera Barbera d'Asti $0 

90  Vinchio-Vaglio Serra 2020 Vino Biologico Barbera Barbera d'Asti  

90 Best Buy Vinchio-Vaglio Serra 2021 Sorì dei Mori Barbera Barbera d'Asti  

 

 



 



 

 
 

 

 
  

Vinchio Vaglio Sei Vigne Insynthesis 

 

88 Italy Piedmont 2016 Red 

Vinchio Vaglio Vigne Vecchie 

 

89 Italy Piedmont 2017 Red 

Vinchio Vaglio Vigne Vecchie 50 

 

93 Italy Piedmont 2020 Red 

Vinchio Vaglio Laudana 

 

90 Italy Piedmont 2019 Red 

Vinchio Vaglio I Tre Vescovi 

 

89 Italy Piedmont 2019 Red 

https://awards.decanter.com/DWWA/2022/wines/720617
https://awards.decanter.com/DWWA/2022/wines/720611
https://awards.decanter.com/DWWA/2022/wines/720609
https://awards.decanter.com/DWWA/2022/wines/720615
https://awards.decanter.com/DWWA/2022/wines/720587


 



 



 



 





 





 



 

 
Global Sparkling Wine Masters 2022 VINCHIO VAGLIO VALAMASCA MOSCATO D’ASTI DOCG 2021 BRONZE 

 



 





 





 

























 



 



 

 



 

 



 



 

 



 



 



 

 

 

 

RASSEGNA STAMPA 

INTERNATIONAL 

 



 

 
• Annoncørbetalt indhold 

Fokus på Nizza DOCG 
 Thomas Rydberg 

10. March 2022 

Barbara er en skøn, italiensk drue, som er kendt for sin mørke farve, frugtige fylde, et lavt 

indhold af tanniner og forholdsvis meget syre. Mange kender formentlig den bedst kendte 

appellation DOCG Barbera d’Asti i Piemonte.  I 2000 blev det tilladt at oprette 3 subzoner 

under Barbera d’Asti, nemlig Nizza, Tinella og Colli Astiani. Og i 2014 fik Nizza fik 

godkendelse til at få sin egen DOCG 

Vinene fra Nizza DOCG produceres på Barbera-druen (90-100%) med tilladelse til at 

supplere med lokale, ikke-aromatiske blå druer, ofte Freisa, Grignolino eller Dolcetto (0-

10%). Druerne kommer fra en række kommuner syd for Asti. Vinene skal lagre minimum 18 

måneder med start d. 1. januar i året efter høsten og heraf skal minimum 6 måneder være 

på træfade. 

https://www.spritnyt.com/category/annoncorbetalt-indhold/
https://www.spritnyt.com/author/thomas-rydbergmail-dk/
https://www.spritnyt.com/
https://www.spritnyt.com/wp-content/uploads/2022/03/7_Territory-lille.jpg


Nizza DOCG vinene er ofte kraftige, intense og aromatiske. De er rubinrøde som unge, men 

går mere over i granatrød efter lagring. Smagen er tør, med fyldig krop, harmonisk og rund, 

ofte med et strejf af træ. Og de er derfor velegnet til krydrede pølser samt halvmodne oste 

eller gorgonzola. 

  

En række spændende vin fra NizzaCantina Sociale Vinchio Vaglio Serra Nizza Docg 

Laudana 2019. 89 

Importør: Søger importør 

Masser af blommer i duften. Mørk koncentreret domineret af sorte kirsebær, tobak, violer og 

strejf vanilje. Pæn balance og længde. Alk.: 14,5%Fyldig tæt næse. Meget koncentreret og 

den høje alkohol mærkes. Masser af sorte solmodne blomenoter, lakrids og vanilje. Lang 

afslutning. Alk.: 16% 

Artiklen og testen er udført af DinVinGuide og betalt af Nizza DOCG.

 

 



THE WINE KINGDOM  

JAPAN 
 

 

 

 
 
 
 
 



 

 
 

94 
• Sei Vigne Insynthesis Barbera d’Asti 

Superiore DOCG 2016 
Vinchio Vaglio, Vinchio 
14,5 Vol.-%. Dunkles Rubinrot. In der Nase 
nach Blutorangen, Roter Bete, Himbeeren, 
auch leicht nach Erdbeermarmelade und 
hellem Leder. Am Gaumen mit viel Schliff 
und Schmelz, breitet sich satt aus, in sich 
stimmig, mit salzigem Unterton, schöner 
Bogen, lang. vinchio.com, € 64,– 

 

93 

• Vigne Vecchie Barbera d'Asti Superiore 

DOCG 2017, Vinchio Vaglio, Vinchio 
15 Vol.-%. Klar und tiefgründig in der Nase, 
satt nach reifen Kirschen, etwas Zwetschge, 
dazu würziger Kardamom. Breitet sich 
am Gaumen satt aus, viel dunkle Kirsche, 
griffiges, gut eingebundenes Tannin, fester 
Druck im Finale, etwas Lakritze im 
Nachhall. 
vinchio.com, € 38,– 

 
 



https://www.wineline.it/de/magazin/nizza-docg-einzigartig/WINE 

NIZZA DOCG - EINZIGARTIG! 
Der tiefdunkle Rote aus den Hügeln des Monferrato im Piemont ist 
Ausdruck eines besonderen Gebietes, einer besonderen Kultur und einer 
besonderen Tradition – einzigartig eben! 
OTHMAR KIEM 

 

NIZZA 
Nein, der Name bezieht sich nicht auf die bekannte Hafenstadt in 
Südfrankreich, sondern auf einen Flusslauf, der sich durch die Hügel des 
Monferrato, eines malerischen Landstrichs südöstlich von Asti im Piemont 
schlängelt. Die Hügel hier sind traditionelles Weinbauland, angebaut wird 
vorwiegend jene Sorte, die im gesamten Piemont am meisten verbreitet 
ist: Barbera. Im Unterschied zu den etwas südlicher gelegenen Langhe 
um Alba, sind die Böden des Monferrato geologisch einheitlicher und 
vornehmlich von sandigen Ablagerungen geprägt. Die Hügel erstrecken 
sich in Höhenlagen von 150 – 350 Meter, die Landschaft ist offener, die 
Lichtintensität höher. Unter Kennern galt der Landstrich um die Kleinstadt 
Nizza Monferrato schon lange als Kernzone für besten Barbera. Mit 
Beginn des Jahrtausends wurde daher die Sub-Zone »Barbera d’Asti 

https://www.wineline.it/de/magazin/nizza-docg-einzigartig/


DOC Superiore Nizza« ausgewiesen. Damit wurden die Eigenheiten des 
Weines aus diesem Gebiet anerkannt. 

DOCG 
2014 wurden die Bestimmungen für NIZZA DOCG erlassen. Bewusst 
wurde dabei auf die Sortenbezeichnung Barbera verzichtet. Es sollte und 
soll klar zum Ausdruck kommen, dass dieser Wein Frucht eines 
besonderen Gebietes, mit einer besonderen Kultur und einer besonderen 
Tradition ist. Das Gebiet wurde klar umrissen. Neben dem Hauptort Nizza 
Monferrato umfasst es 17 weitere Gemeinden. Der zulässige 
Höchstertrag wurde konsequent runtergesetzt auf 7 t/ha. Handelt es sich 
um einen Nizza mit Lagenangabe, so ist der Ertrag auf 6,3 t/ha begrenzt. 
Eine Besonderheit gibt es auch hinsichtlich der Sortenzusammensetzung. 
Während bei allen anderen Barbera-Denominationen 85% Minum an 
Barbera gefordert sind, muss ein NIZZA DOCG zu 100% aus Barbera 
bestehen. Es gibt den Wein in zwei Varianten: ein NIZZA DOCG reift 
mindesten 18 Monate, davon mindesten 6 im Holzfass, ein NIZZA 
RISERVA DOCG reift 30 Monate und verbringt mindesten 12 davon im 
Holz. 

 

Der Geschmack des NIZZA DOCG 
Und wie schmeckt er nun, der NIZZA DOCG? Einzigartig, soviel steht 
fest! Er funkelt als junger Wein Rubin-Violett im Glas, duftet nach dunklen 



Kirschen, Zwetschken und oft auch einem Hauch dunkler Schokolade. Er 
ist füllig aber auch elegant, ist konsequent trocken und zeigt 
geschmeidiges Tannin. Charakteristisch ist immer auch eine akzentuierte 
Säure. Die gibt dem Wein Frische und Schliff, lassen ihn saftig über den 
Gaumen gleiten. So mundet NIZZA DOCG vorzüglich zu Salami oder 
Rohschinken, passt aber auch zu Thunfisch, Lachs oder Pizza, und 
großartig ist er zu traditionellen geschmorten Fleischgerichten der 
piemontesischen Küche. Versuchen Sie einen NIZZA DOCG und lassen 
Sie sich von neuen Geschmackserlebnissen verführen! 

 

Die Nizza-Vereinigung 
Es gibt derzeit rund 100 Produzenten, die NIZZA DOCG erzeugen, 75 
von ihnen haben sich unter der Obhut der lokalen Winzervereinigung 
»Consorzio Barbara d’Asti e Vini del Monferrato« zur »Associazione 
Produttori del Nizza« zusammengeschlossen. Die Vereinigung hat sich 
zur Aufgabe gesetzt, die Qualität des NIZZA DOCG zu fördern und ihn 
weltweit bekannt zu machen. Dazu organisiert sie immer wieder 
besondere Tastings, bei denen auch Weine aus älteren Jahrgängen 
ausgeschenkt werden. Das können faszinierende Tropfen sein. 



 

Die Winzer 
Michele Chiarlo zählt zu den Renommierbetrieben im südlichen Piemont. 
Chiarlo ist auch in den Langhe präsent, wo der Betrieb ausgezeichnete 
Barolo und Barbaresco erzeugt. Der Stammsitz des Hauses aber liegt in 
Calamandrana bei Nizza. Für Barbera und Nizza schlägt auch das Herz 
von Stefano Chiarlo, der gemeinsam mit seinem Bruder Alberto heute 
den Betrieb leitet. Stefano Chiarlo hat das Projekt Nizza stets 
vorangetrieben und ist derzeit auch Präsident der Vereinigungen. Mit dem 
I Cipressi erzeugt Chiarlo den zahlenmäßig wichtigsten aller Nizza. Hinzu 
kommen der Nizza Riserva La Court und der Nizza Riserva Vigne Veja, 
eine Selektion der ältesten Rebstöcke. Ab Herbst 1922 ergänzt ein vierter 



Nizza, der Montemario die Palette. Ebenfalls zu den Gründervätern des 
Projekt Nizza ist das Weingut Olim Bauda in Incisa Scapaccino. Das 
Weingut wurde von Giovanni Bertolino in den 1950er Jahren gegründet. 
Heute zeichnen dessen Kinder Diana, Gianni und Dino verantwortlich, die 
ihm auch den Namen Olim Bauda gaben. Die Weine von Olim Bauda 
zeichnen sich durch große Langlebigkeit aus. Davon konnte ich mich bei 
einer Verkostung am Weingut von alten Jahrgängen zurück bis in die 
1990er Jahren überzeugen. Die alten Barbara waren beeindruckend! Im 
Gebiet gibt es nicht nur eigenständige Winzerbetriebe, es gibt auch viele 
kleine Weinbauern mit nur wenig Fläche, für die sich eine eigene 
Produktion nicht lohnen würde. Viele dieser kleinen, engagierten 
Weinbauern sind in der Winzergenossenschaft Vinchio 
Vaglio zusammengeschlossen, eine Kooperative, die sich dem 
qualitätsvollen Barbara verschreiben hat. 1959 wurde Vinchio Vaglio von 
einer Hand voll Weinbauern aus den Ortschaften Vinchio und Vaglio 
Serra gegründet. Heute zählt die Kooperative über 2.000 Mitglieder, 95 
Prozent der Produktion wird gefüllt, eine große Ausnahme für 
Kooperativen, die sonst viel Offenwein verkaufen. Der Nizza Laudana, 
den Vinchio Vaglio erzeugt, ist eine Selektion aus drei Weinbergen mit 
besonders alten Rebstöcken. Das Haus Bersano am Bahnhof von Nizza 
Monferato zählt mit Gründungsjahr 1907 zu den traditionsreichsten 
Betrieben des Gebietes. In den Jahren nach dem zweiten Weltkrieg 
übernahm Arturo Bersano die Leitung des Familienweingutes. Von Beruf 
Rechtsanwalt, zeigte er aber auch als Weingutsleiter viel Geschick und 
machte Bersano zu einer der bekanntesten Marken Italiens. Getreu 
seinem Motto: »Willst du guten Wein erzeugen, musst du gute Weinberge 
besitzen,« erwarb er zu einer Zeit Weinberge, als die meisten anderen 
bekannten Betriebe noch reine Handelshäuser waren. In den 1970er 
Jahren übernahm die Familie Massimelli den Betrieb. Die mittlerweile auf 
über 200 Hektar angewachsenen eigenen Weinberge sind aber immer 
noch das große Kapital von Bersano. Der Nizza von Bersano entstammt 
dem Bersano-Gut „La Generala“. 



 

Neue Investoren 
Der Erfolg des Nizza – und wohl auch die hohen Preise, die man 
mittlerweile für Weinberge in den Langhe bezahlen muss – hat auch 
einige bekannte Barolo-Winzer dazu gebracht, Weingüter in Nizza zu 
erwerben. Einer davon ist Stefano Gagliardo, der mit seinem Vater das 
bekannte Weingut in La Morra betreibt. 2017 erstanden die Gagliardo 
die Tenuta Garretto bei Nizza Monferrato. Stefano kannte den Sohn des 
Vorbesitzers von der Schulzeit her, so hat er erfahren, dass das Weingut 
zum Verkauf stand. Und sofort zugeschlagen. Die Weingärten wurden auf 
biologische Bewirtschaftung umgestellt, auch einige andere Kleinigkeiten 
wurden verändert, im Großen und Ganzen aber die Produktion so 
weitergeführt. Stefano Gagliardo ist hellauf begeistert von Nizza. »Die 
Böden hier sin homogener als in den Langhe; die Hügel sind sanfter, die 
Landschaft offener, die Lichtintentensität höher.« Am Barbera aus Nizza 
begeistert ihn die Salzigkeit und auch die höhere Säure, die er im 
Vergleich zu Barbera aus Alba hat. Die verleiht dem Wein größere 
Spannung, gibt ihm auch Langlebigkeit. Stefano Gagliardo gibt 
unumwunden zu: »Nizza kann besser reifen als Barolo!«. Das ist eine 
Ansage. Curt Frasca ist erfolgreicher Musikproduzent in New York. Wie 



sein Name klar zum Ausdruck bringt, hat er italienische Wurzeln und war 
immer wieder in den Ferien in Italien. Dabei verschlug es ihn auch nach 
Nizza Monferrato, eine Landschaft, wie er sagt, die ihn sofort in den Bann 
schlug. Ebenso wie der Barbera, der ihn mit seiner Klarheit und Direktheit 
begeisterte. Vor vier Jahren beschlossen die Frasca, ein Weingut hier zu 
erwerben. Das Herzstück von Frasca ist das Weingut La Guaragna vor 
den Toren von Nizza Monferrato, das gerade einer großen Renovierung 
unterzogen wird. Es soll später als Besucherzentrum dienen. Neben 
Weinbergen um Nizza hat Curt Frasca auch Lagen in Agliano erworben, 
insgesamt sind es mittlerweile 22 Hektar. Mit Matteo Gerbi als Önologe 
der sein Handwerk bei Bruno Giacosa erlernte und Federico Rovioli im 
Verkauf hat Curt Frasca ein dynamisches Team um sich geschart. 2019 
war der erste Jahrgang, der präsentiert wurde. Fassproben vom 
hervorragenden Jahrgang 2021 zeigten sich sehr vielversprechend. 
Frasca ist sicher ein Name, den man sich für die Zukunft merken muss. 

 

Im hohen Süden 
Das Weingut Beppe Marino liegt in Santo Stefano Belbo. Das ist klar 
außerhalb des Nizza-Gebietes und ausgesprochenes Moscato-Land. 
Auch bei Maurizo Marino bestreitet Moscato den Löwenanteil der 
Produktion. Der Nizza-Weinberg kam als Erbstück seiner Mutter in die 
Familie. Der kleine Weinberg mit lediglich vier Rebzeilen – daher der 
Name Quattro Filari – besteht aus alten Stöcken, aus den Marino einen 
hervorragenden Nizza erzeugt. Sehenswert ist auch der Betrieb von 
Marino, der in einem ehemaligen Nonnenkloster untergebracht ist. Castel 

https://www.beppemarino.it/


Boglione liegt im Süden des Anbaugebietes, die Hügel sind hier schon 
etwas höher und stärker mit Kalk durchsetzt. Gianluca Morino und seine 
Frau betreiben das Weingut Cascina Garitina in fünfter Generation. 
Morino erzeugt insgesamt acht verschiedenen Barbera und war vom 
Projekt Nizza von Beginn an überzeugt. Daher führt er auch gleich vier 
davon im Programm. Die drei Lagen-Nizza – Margherita, Vegia und Cec 
– werden alle gleich verarbeitet und sind ein gutes Beispiel, für den 
unterschiedlichen Ausdruck der Lagen. Die Riserva 900 ist eine Selektion 
aus alten Weinbergen und kommt erst nach sechs Jahren Reife auf den 
Markt. Gianluca Morino ist begeistert von Barbera und liebt dessen 
Frucht. Um die zu schützen, hat er 2017 einen radikalen Schritt getan und 
verschließt seit damals all seine Weine mit Schrauber – auch die Top-
Weine. Im verschlussmäßig sehr konservativen Italien ein mutiger Schritt. 
Er hat sich aber ausgezahlt, gesteht Merino ein. 

 

Schlemmerlandschaft mit Trüffel 
Auf den Hügeln rund um Nizza Monferrato wird nicht nur exzellenter Wein 
angebaut, kann man nicht nur in bodenständigen Trattorie herzhafte 
Gerichte genießen und eine wunderbare Hügellandschaft betrachten, im 
Herbst wächst hier auch die begehrte weiße Trüffel, die Punkte Qualität 
jener um Alba in nichts nachsteht. Doch, einen Unterschied gibt es: die 
Preise liegen hier deutlich niedriger. Alles in allem also eine Reihe 
gewichtiger Gründe, die nächste Piemont-Reise ins Gebiet um Nizza 
Monferrato zu planen! 
  

https://cascinagaritina.it/
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 Udskriv   

Nizza DOCG’s ukuelige 
frontkæmpere 
- smagning af 33 Nizza vine 

af Elsebeth Lohfert 25. marts 2022, 12:14 

 

På billedet ses Stefano Chiarlo, den høje mand i midten sammen med sine to næstformænd, 

Gianni Bertolino til højre, og Daniele Chiappone til venstre. Sammen byder de verden 

velkommen til deres Barbera-paradis: Nizza. 

De er stædige, stolte Barbera-bønder, der står i spidsen for organisationen Associazione 

Produttori del Nizza, som blev grundlagt den 19. november 2002. Og det er deres ihærdige 

arbejde og samarbejde der førte til at Nizza fik sin egen DOCG, der i dag omfatter 244 hektar. 

https://vinbladet.dk/barberas-ukuelige-frontkaempere/
https://vinbladet.dk/author/elsebeth/
https://vinbladet.dk/author/elsebeth/


Det var producenterne af Barbera d’Asti DOCG Superiore Nizza, der gik sammen og opnåede 

deres egen super Barbera-betegnelse fra og med 2014-høsten. Nu hedder de tidligere 

Barbera d’Asti DOCG Superiore Nizza-vine derfor Nizza DOCG. Et resultatet af flere årtiers 

tanker og diskussioner om områdets potentiale hvor navnet “Nizza” begyndte at dukke op på 

etiketter med årgang 2000. 

Fire år efter Nizza DOCG blev godkendt i 2014 udgav foreningen et kort udfærdiget af 

Alessandro Masnaghetti med lokalisering af hver eneste mark inden for den nye appellation. 

Læs mere om det i Jørgen Aldrichs artikel: Nizza: Ny superbarbera 

Nizza DOCG-vinene skal overholde en lang række druedyrknings- og 

vinfremstillingsbegrænsninger. Medlemmerne arbejder sammen hvert år og smager blindt på 

hinandens vine, giver konstruktiv kritik og leder efter måder at forbedre sig på. 

DOCG NIZZA 
produktionsspecifikationer: 

100% Barbera 
Max udbytte: 7 tons/ha 
Minimum alkohol: 13% (13,5% hvis enkeltmarksvin er angivet på etiketten) 
Minimum fadlagring: 6 måneder (eller 12 måneder for ‘Riserva’) 
Minimum total lagring: 18 måneder (eller 30 måneder for ‘Riserva’)

 

Nizza, der før 2014 var Barbera d’Asti Superiore Nizza produceres i følgende kommuner 

omkring byen Nizza Monferrato der har givet navn til vinene:  Agliano Terme, Belveglio, 

Bruno, Calamandrana, Castel Boglione, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea, Castel 

Rocchero, Cortiglione, Incisa Scapaccino, Moasca, Mombaruzzo, Mombercelli, Nizza 

Monferrato, Rocchetta Palafea, San Marzano Oliveto, Vaglio Serra og Vinchio. 

Vinchio Vaglio, Laudana 2019 Nizza, Italien  
Frisk duft med kirsebær og sødmefulde toner fra fad. Cremet smag, god fylde og cremet eftersmag med moden 

frugt. 14,5,%.  

88 | Ingen importør 

https://vinbladet.dk/nizza-ny-superbarbera/
https://vinbladet.dk/wp-content/uploads/2022/03/16_Nizza-Monferrato.jpg
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NIZZA, PIEMONT, ITALIEN 
Nizza DOCG  

FORUM NIZZA  
Masterclass „Top Weine aus dem Piemont, Ausdruck eines einzigartigen Gebietes“.  

Die Agentur Why Net aus Alba hat am Mittwoch zu einer Weinverkostung und einer Masterclass ins Hotel Baur 

au Lac eingeladen. Die Veranstaltung wurde durch den Präsidenten des Vereins Stefano Chiarlo vorgestellt. 

Durch die Masterclass führte dann der langjährige Italien Redaktor von Falstaff, Othmar Kiem. Der Rundgang 

mit Tastings im Baur au Lac war auch für die Öffentlichkeit zugänglich und ermöglichte es den Besucherinnen 

und Besuchern, die 26 ausstellenden Weingüter kennenzulernen und so die Produkte einer interessierten 

Fangemeinde vorzustellen. Das Forum Nizza DOCG richtete sich deshalb an alle, die Wein zu ihrer Leidenschaft 

und Berufung zählen. In der Schweiz war es die erste Gelegenheit, eine solche Vielfalt aus der einzigartigen 

Region rund um die Stadt Nizza Monferrato kennenzulernen.  

EINFÜHRUNG:  
Mit dem Namen Nizza verbindet man nicht wie vielleicht vermutet die allen bekannte Stadt im Südosten 

Frankreichs. Nein, es handelt sich hier um ein Gebietsprojekt mit der Bezeichnung Nizza DOCG und einem 

Verein mit dem Namen „Associazione die Produttori del Nizza“.  

Das Gebietsprojekt Nizza DOCG wurde offiziell im Jahr 2014 dank der Anerkennung eines kleinen Gebietes 

„Barbera-Gebiet im Monferrato“ aus der Taufe gehoben. Es war schon immer eines der am besten geeigneten 

Gebiete für die Herstellung von Barbera Weinen. In den 90er Jahren vereinten sich die Produzenten der Gegend 

und stellten einen Antrag auf Anerkennung des kleinen 86  

  



 

 

 



 

 



• An den vier Enden der WeltHome  

  

  
 

  

Die Kellerei Vinchio Vaglio im Piemont: Spitzenweine aus der Appellation Barbera 

d’Asti im Monferrato 
  

Die Städtchen Vinchio und Vaglio Serra liegen zwischen Asti und Alessandria, in der Nähe von Nizza 

Monferrato und Alba im Herzen der Appellation Barbera d’Asti im Süden des Piemonts. Das Piemont ist 

wohl das berühmteste Weinanbaugebiet Italiens. Die im Nordwesten Italiens mit der Hauptstadt 

Turin liegende Region grenzt im Norden an die Schweiz und im Westen an 

die französische Provence und Savoyen. Im Piemont findet man nette Städtchen, alte Burgen und 

traumhafte Schlösser, alles eingebettet in atemberaubende Landschaften aus Alpen und Seen. Die 

piemontesische Voralpenlandschaft gehört zu 

den urtümlichsten und einsamsten Alpenregionen. Täler und Dörfer sind durch eine 

jahrzehntelange Landflucht weitgehend entvölkert, vom touristischen Trubel, wie er in den Ostalpen 

herrscht, ist hier nichts zu spüren. 

 

Das Piemont ist mit 60.000 Hektar Rebfläche zwar quantitativ nicht die größte Weinbauregion Italiens, 

aber sicherlich qualitativ die beste. Hier kommt die Rebsorte Nebbiolo her, mit der vor allem der „Wein der 

Könige“, der Barolo, so legendär geworden ist. Die beiden Kernzonen des Piemont sind die Langhe mit 

dem Roero weitherum um die Stadt Alba und das Monferrato rund um die Stadt Asti. Das Gebiet 

des Monferrato wurde zusammen mit den Regionen der Langhe und des Roero im Jahr 2014 wegen seiner 

Schönheit und Landschaft zum UNESCO-Weltkulturerbe ernannt. 

 

Es sind im Piemont längst nicht mehr nur die Weingüter in den Landschaften Barolo und Langhe, 

die Qualität und Legende gepachtet haben. Zwar hatte die Provinz Asti einstmals 

ihren Ruf mit massenhaft hergestellten zuckersüßen Asti Spumantes verspielt. Doch schon 

immer galten das Monferrato und hier die Gebiete von Vinchio und Vaglio 

Serra als Ursprung der hochwertigsten Weine aus der Barbera-Traube. Mit dem Tiglione-Tal im Norden 

und dem Belbo-Tal im Süden erheben sich hier die beiden Dörfer Vinchio und Vaglio 

Serra auf zwei gegenüberliegenden Hügeln mitten im Alto Monferrato. 

 

Im Februar 1959 gründeten 19 Winzer aus Vinchio und Vaglio Serra eine Genossenschaft, 

um gemeinsam eine Kellerei zu betreiben, der die Mitglieder zuliefern sollten.  

Das Kellereigebäude wurde im Gebiet von San Pancrazio gebaut. Die Gründung war für die Winzer und 

die Region eine existenzielle Frage. Sie interessierten sich 1959 weniger dafür, dass in Italien damals 

der Muttertag und die erste Straßenverkehrsordnung eingeführt und der erste Kernreaktor in Betrieb 

genommen wurde, sondern litten  

http://www.an-den-vier-enden-der-welt.de/Magazin/Home.html


 
 

darunter, dass sie als kleine Landbesitzer den Anschluss an die wirtschaftliche Entwicklung verloren. 

Im Piemont ist Landbesitz im Allgemeinen und Weinbergsbesitz im Besonderen sehr zersplittert, so dass 

die Weinbauern von ihren kleinen Parzellen nicht mehr leben konnten. Die Kosten für 

die Einrichtung eines Kellers und den Flaschenverkauf konnten sie sich angesichts 

der bescheidenen Lebensverhältnisse nicht leisten. Die Genossenschaft brachte den Winzern und damit 

dem Weinbau im südlichen Piemont nicht nur allgemein eine wirtschaftliche Grundlage, 

sondern eröffnete ihnen völlig neue Perspektiven. Als Zusammenschluss konnte man es 

sich leisten, neben der das Grundeinkommen der 

Genossenschaftsmitglieder absichernden Massenweinproduktion auch Qualität zu entwickeln und Weine m

it einzigartiger Identität anzustreben. Das alles brauchte seine Zeit und vor allem 

das Engagement von Persönlichkeiten, die sich mit Ideen und sozialer Sensibilität durchkämpften. 

Angesichts der großen Ziele dachte man aber auch an scheinbar kleine Wichtigkeiten wie die Regelung, 

dass abwechselnd Präsident und Vizepräsident der Genossenschaft aus dem einen und dem anderen der 

beiden Dörfer kamen, um die alte Rivalität zwischen den beiden Gemeinden aufzufangen. 

 

Heute hat die Genossenschaft rund 200 Mitglieder, die als Eigentümer oder Pächter über etwa 470 

Hektar Rebfläche verfügen. Die Kellerei produziert über 35.000 Hektoliter Wein mit bald 2 Millionen 

Flaschen, von denen 70 % auf dem Inlandsmarkt und der Rest in 22 Ländern verkauft wird. Bei einem 

jährlichen Umsatz von  



 
 

 

etwa neun Millionen Euro werden mehr als 3 Millionen an die Mitglieder 

ausgeschüttet. Ähnlich wie in Südtirol erzeugen viele italienische Genossenschaften einige der besten 

Weine ihrer Regionen, so auch Vinchio Vaglio im Piemont. Natürlich ist man bei dieser Betriebsgröße weit 

aufgestellt und hat auch undifferenzierte Massenprodukte in Tetrapacks und schnelle 

Tagesweine im Sortiment, aber eben auch Spitzenweine, die das regionale önologische Erbe aufgreifen, 

es weiterentwickeln und in die internationale Weinwelt tragen. Dafür stehen vor allem 

die renommierten und in höchsten Kategorien ausgezeichneten Interpretationen des Barberas aus 

den besten Weinbergen des Monferrato, die wir hier vorstellen. 

 

Die Weinberge der Winzer von Vinchio Vaglio erstrecken sich hauptsächlich in den Gemeinden 

Vinchio und Vaglio Serra und in geringerem Umfang in den Nachbargemeinden Incisa 

Scapaccino, Cortiglione, Nizza Monferrato, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea und Mombercelli, 

einige noch in anderen DOC- und DOCG-Gebieten. Fast jeder Einwohner der beiden kleinen Dörfer 

Vinchio und Vaglio Serra hat etwas mit dem Wein zu tun, der in der Cantina 

Vinchio Vaglio hergestellt wird. Jede Familie arbeitet hart im Weinberg, um gemäß den heutigen 

Ansprüchen Qualitätstrauben zu produzieren und die Herstellung von hochwertigen 

Weinen aus Einzellagen zu ermöglichen. Dazu gehört unter anderem, dass in den Lagen für 

die Qualitätsweine mit rigoroser Ertragsreduzierung gearbeitet wird. 

 

In den Gemeinden um Vinchio stehen die Rebstöcke überwiegend in Steillagen, die kaum 

maschinell zu bearbeiten sind, in den Gebieten weiter westlich wird es hingegen flacher oder 

die Rebstöcke stehen auf Plateaus. Nirgendwo gibt es Frost oder Nebel und der einzige Schatten von 

morgens bis abends wird von den Rebstöcken selbst geworfen. Über Jahrzehnte konnte man es zurecht 

als optimale Exposition ansehen, wenn  



 
 

Rebstöcke den ganzen Tag der Sonne ausgesetzt sind und den Trauben einen hohen 

Zuckergehalt bescheren. In heutigen Zeiten der Klimaveränderung sind explodierende Öchsle, die im 

Keller zu Alkoholbomben führen, nicht mehr gefragt und man muss sich nicht nur im Piemont 

Gedanken machen, wie man im Weinberg mit den extremen Hitzeperioden zurechtkommt. 

Die Zeiten der 70er Jahre, als die Kellerei für jede überdurchschnittliche Zuckerqualität, 

sprich Öchslewert,  eine Prämie gewährte, sind jedenfalls vorbei. Klimatisch genießen allerdings 

die meisten Lagen den Vorteil einer großen Temperaturamplitude zwischen Tag und Nacht, die 

der Aromatik der Trauben zugute kommt. 

 

Das Gebiet mit dem Hügelsystem des Alto Monferrato zeichnet sich überwiegend durch nicht sehr 

fruchtbare kalkhaltige und sandige Böden aus, was die Barbera-Rebe liebt. Dennoch kann 

die Bodenbeschaffenheit auch in nahe beieinander liegenden Weingebieten sehr unterschiedlich sein und 

damit auch die ampelographische Eigenart der verschiedenen in diesem Gebiet angebauten Reben. 

In Vinchio stehen die Stöcke auf lehmig-kalkhaltigen Böden. In den anderen Weingebieten findet man im 

Wesentlichen drei verschiedene Bodenarten:  Die „Terre bianche“, die weißen Böden, sind 

eine Mischung aus kalkhaltigem Mergel mit einem hohen Anteil an Ton und Schluff, Grundlage 

für langlebige, gut strukturierte Weine mit mittlerer Säure. Die Terre rosse, die roten Böden, bestehen 

aus Ton und Schluff mit reichlich Kupfer und Magnesium. Sie sind beschränkt auf 

die Region von Castelnuovo Belbo und Incisa Scapaccino und liefern komplexe, mineralische Weine. Die 

„Sabbie Astiane“ (Sandböden) sind beliebt, weil sie dem Wein eine fruchtige Aromatik, Eleganz und 

einen frischen Trinkfluss mitgeben. Es liegt auf der Hand, dass man beim handwerklich geschickten 

Assemblieren der Lagenpartien komplexe und strukturierte Weine mit einer mehrfachen 

Typizität und Vielfalt an Aromen komponieren kann, die als einzigartige Cuvées die  



 

Herkunftsrebsorte mit immer neuen Perspektiven präsentieren. 

 

Neben der Barbera Rebe, der sogenannten „Rubino di Vinchio“, die heute auf rund 280 der 470 Hektar 

Rebfläche steht, werden etliche weitere Rebsorten angebaut wie die weißen Arneis, Moscato, Cortese 

oder Chardonnay und rote Sorten wie Grignolino, Brachetto, Dolcetto, Nebbiolo, Albarossa, Freisa, 

Bonarda, Viognier, Pinot Noir oder die fast untergegangene Sorte Ruchè di Castagnole. 

Als Spitzenweine rangieren nicht nur Barberas, sondern auch Weine aus den Sorten Pinot Noir, 

Chardonnay, Moscato und Cortese einschließlich Süßweine. Aus Chardonnay, Viognier und Pinot 

Noir werden auch hochwertige Schaumweine erzeugt. 

 

In der Kellerei gibt es neben der eher industriemäßigen Großproduktion den in den Berg hinein gebauten 

Fasskeller, wo die hochwertigen Weine in großen und kleinen Holzfässern aus überwiegend französischer 

Eiche reifen. Als Beitrag zur Erhaltung der Umwelt ist die Kellerei komplett solarbetrieben. 

 

Vinchio Vaglio kümmert sich auch mit großzügiger Gastfreundschaft um die Kunden und Besucher der 

Kellerei. Man kann die Weine in einem weiten Garten verkosten und den Naturlehrpfad Sentiero erkunden. 

Die Genossenschaft hat einen Teil des Waldes gekauft, der an die Kellerei und an das Naturschutzgebiet 

Val Sarmassa grenzt. Ihn hat der Schriftsteller Davide Lajolo einst als "das grüne Meer meines Landes"  

 

 
 

 

 



bezeichnet. Hier findet man Tische, Brunnen und die sehr originellen 

"Nester", Refugien aus handgeflochtener Weide, die die Picknicktische vor zu 

viel Sonne und Wind schützen und gleichzeitig die richtigen Öffnungen bieten, um 

die herrliche Landschaft zu genießen. Von hieraus führen zudem 

etliche Wanderwege mit atemberaubenden Panoramablicken in den Naturschutzpark Val Sarmassa. 

Das Projekt war von Anfang an nicht nur ein Symbol für die Gastfreundschaft, sondern 

auch Ausdruck des Wunsches, die Landschaft und die Traditionen zu schützen und gleichzeitig 

die Zukunft im Auge zu behalten. 

 

Vinchio Vaglio steht für eine einzigartige Verbindung des Weinbaus mit 

den landschaftlichen, landwirtschaftlichen, historischen, kulturellen und gesellschaftlichen Werten der 

Region. Hier definiert sich das Terroir ganz einfach aus den Böden und dem Klima, den Menschen und all 

den guten Dingen in einem bestimmten Gebiet, die nötig sind, um hervorragenden Wein zu erzeugen. 

Die qualitätsorientierte Genossenschaft kreiert seit den 80er Jahren Weine aus den besten 

Weinbergen des Monferrato – Barberas, die für viele der weltweit renommierteste 

Bezugspunkt für Barbera d’Asti sind und die vor allem auf die Kunst von Barbera-Meister Giuliano 

Noè zurückgehen, der dafür 2005 vom Gambero Rosso als „Winzer des 

Jahres“ ausgezeichnet wurde. Heute fungieren als Kellermeister Giuseppe Rattazzo und Matteo Laiolo. 

 

Wir stellen hier die wichtigsten Barbera-Weine von Vinchio Vaglio vor. Barbera ist die am 

weitesten verbreitete Rebsorte im Piemont, die auf rund der Hälfte der Rebfläche kultiviert ist, und einst 

der Massenträger in ganz Italien war. Von der Barbera berichten Quellen bereits im 13. 

Jahrhundert und beziehen sich auf das noch heute bedeutendste Anbaugebiet Monferrato. Sie wurde im 

Weinberg über die  

 

Jahrzehnte als zähe, unkomplizierte Traube nie sonderlich gepflegt, der Wein zu einem niedrigen 

Preis verhökert. Inzwischen bemühen sich viele Winzer um anerkannte Qualitäten. Dennoch hat 

es Barbera im Weinhandel in aller Welt noch immer schwer, neben den großen Nebbiolo-Weinen zu 



bestehen. Dabei ist es eigentlich abwegig, direkte Vergleiche anzustellen. Schließlich ist 

die Wahl zwischen Pinot und Cabernet ja auch keine eines generellen Qualitätsunterschiedes der 

Rebsorten. Stets kommt es darauf an, was aus den Eigenheiten der Sorte gemacht wird. Bekanntlich gibt 

es minderwertige Nebbiolos und exzellente Barberas. Jedenfalls zeigen etliche Barbera 

d'Asti bzw. Monferrato das Beste der Rebsorte, abgesehen davon, dass letztlich der Genuss eines Weins 

immer eine Frage des persönlichen Geschmacks ist. Längst sind auch die Spitzenweine 

des Barbera d‘Asti international in den Fokus der Weinkenner gerückt. 

 

Traditionell handelt es sich beim Barbera d’Asti um einen körper-, alkohol- und säurereichen, 

äußerst fruchtigen und voluminösen Rotwein. Im Gegensatz zum Nebbiolo braucht der Barbera kalkreiche 

Böden mit Lehm oder Ton, um das Wasser zu halten. Die Rebsorte hat einen guten Wuchs mit großen 

Trauben mit mittelgroßen Beeren, die eine dünne Schale haben, was zu einem eher geringen Tannin-

Gehalt des Weins führt. Sofern man für den Barbera d’Asti hochwertiges Traubengut verwendet und ihn 

sorgfältig im feinen Holz ausbaut, können äußerst konzentrierte, kraftvolle Weine entstehen, die sich 

noch über Jahre in der Flasche verbessern. 

 

Wir konnten sechs Barbera-Weine von Vinchio Vaglio verkosten 

 

2020 Barbera d’Asti DOCG Vino Biologico 

 

Das war mit dem Jahrgang 2018 der erste vollständig biologisch erzeugte Barbera d’Asti DOCG. Er 

stammt von Winzern der Genossenschaft, die für den Anbau zertifiziert sind, während 

die Kellerei inzwischen das Zertifikat für den biologischen Ausbau erhalten hat. Im Keller durchlief der 

Wein die malolaktische Gärung. Er wurde mit der Goldmedaille beim Mundus Vini International Wine 

Award d’Allemagne Biofach 2020 ausgezeichnet. 

 



 

Wir sehen im Glas einen durchaus transparenten rubinroten Wein mit leicht violetten Rändern. In 

der Nase öffnet er sich mit zunehmender Belüftung in Richtung reifer Früchte mit so überraschend 

gegensätzlichen Fruchtaromen von Pfirsichen und Brombeerkonfit, dazu ein kleiner Hauch Kirsche. 

Außerdem haben rote Rosen und ein Touch von duftigen, süßlich-exotischen Gewürzen ihren Auftritt. 

Die fruchtige Aromatik mit der floralen Richtung begegnet uns auch geschmacklich, jetzt treten aber 

mehr Kirschen und schwarze und rote Beeren in den Vordergrund. Sie sind gut integriert in die typische 

Barbera-Stilistik mit einer aktiven Säure und feinkörnigen Tanninen, einer Spur Mokka und einer 

angenehmen Würze. Am Gaumen ist der Wein trocken und rund, hat eine gute Struktur – alles sehr typisch. 

Ein kräftiger, saftiger und rundherum eindrucksvoller Barbera, der eine würdige Harmonie 

ausstrahlt. Er begleitet gerne einen kräftig gewürzten Kalbfleischbraten aus dem Rohr, gerne auch mit 

Steinpilzen. 

 

2019 Laudana Nizza DOCG 

 

Nizza gilt derzeit als beste Barbera-Lage im gesamten Piemont. Die autonome DOCG-Zone Nizza war bis 

2014 eine der drei Subzonen der Barbera d’Asti DOCG. Es lag übrigens an Nizza Monferrato, dass sich 

die französische Berühmtheit Nice einst Nizza marittima nannte, solange sie noch 

als Grafschaft zum italienischen Königreich Sardinien-Piemont gehörte. 

 

Die Trauben stammen aus verschiedenen, teilweise über 50 Jahre alten Guyot-Anlagen des Nizza Gebiets, 

die meisten vom Laudana bricco, einem lehmig-sandigen, leicht kalkdurchzogenen Hügel mit exponierter 

Sonnenlage nach Süden. In der Kellerei wurden die Trauben auf der Maische etwa neun Tage bei einer  

 

Anfangstemperatur von 24 °C, die allmählich auf 28 °C anstieg, vergoren. Nach der malolaktischen Gärung 

im Edelstahl reifte der Wein für etwa 18 Monate in großen Holzfässern und mit einigen Partien in neuen 



und zwei bis dreimal vorbelegten 225-Liter-Eichenbarriques. Er kam dann für 

einen Monat in Betontanks und ruhte nach der Abfüllung sechs Monate auf der Flasche. 1989 war der 

„Vigne Vecchie Bricco Laudana“ der teuerste Wein, der jemals bei der Barbera d’Asti-Auktion im Schloss 

Costigliole d’Asti versteigert wurde, was die Genossenschaft anfeuerte, 

die Qualität weiter auf die Spitze zu treiben. 

 

Der Wein leuchtet das Glas rubinrot mit granatroten Anmutungen aus. Er duftet dezent fruchtig nach 

roten und schwarzen Beeren und nach Kirschen, darauf setzen sich einige vegetabile und würzige Töne und 

eine prägnante weiche Holznote mit kleinen Anklängen von Vanille und Karamell. Am Gaumen ist er sehr 

zugänglich und imponiert mit einer intensiven Fruchtigkeit, einer feinen Würze, einer lebendigen 

Säure und gereiften, leicht süßlichen Tanninen. Wir genießen den zart-schmelzigen Abgang, in dem sich 

die Tannine mit Saft und Griff verabschieden und die gut verpackten Holztöne noch 

lange nachklingen. Der Wein ist vollmundig, hat Tiefe und Charakter und eine gute Balance, alles ist rund 

und harmonisch – ein sehr charaktervoller Ausdruck des piemontesischen Barberas. Es ist der Wein, mit 

dem man sich bei guten Freundinnen oder Freunden einschmeicheln kann. Oder Sie servieren ihn zu einem 

echt piemontesischen stinco, einer ganzen Kalbshaxe.  

 

 

2019 I Tre Vescovi Barbera d’Asti DOCG Superiore 

 

Dieser Wein aus der Classic-Linie ist seit mehr als 20 Jahren eines der Aushängeschilder von Vinchio 

Vaglio. Der Name „Die drei Bischöfe“ bezieht sich auf das Anbaugebiet im Dreiländereck der Diözesen 

Acqui Terme, Alessandria und Asti. Es war eines der ersten Projekte der Winzer von Vinchio Vaglio, einen 

„Superiore“ zu kreieren, der die Werte des Terroirs und des handwerklichen Könnens mit dem Ziel  

 



kombinierte, einen Wein von hoher Qualität zu produzieren, der leicht und gut zu trinken und 

gleichzeitig bezahlbar ist. Der Zusatz "Superiore" ist durch das italienische Weinrecht klar geregelt: 

Die Trauben müssen einen höheren natürlichen Zuckergehalt aufweisen und der Wein muss mindestens ein 

Jahr reifen, davon sechs Monate in Eichenfässern. Die Trauben stammen von rund 30 Jahre alten 

Rebstöcken, die auf kalkhaltigem Ton stehen. Sie wurden mit voller physiologischer Reife Ende 

September geerntet. Die Maische gärte einschließlich biologischen Säureabbaus über acht 

Tage im Edelstahl bei konstant 26° C. Wie es beim Barbera-Ausbau weit verbreitet ist, wurde 

der Most als eine Art Battonage mehrfach automatisch umgepumpt, um 

unerwünschte Polyphenole zu reduzieren. Der Wein reifte für etwa 12 Monate im großen 

und kleinen Eichenholz. Der Barbera besitzt die nötige Farbintensität und den kräftigen Körper, die ihn 

zum Altern im Holz geeignet machen. Dann geht es für einen Monate zurück in Stahltanks und schließlich 

bekommt er noch sechs Monate Flaschenruhe. Zu Recht hat es der Tre Vescovi im Gambero 

Rosso 2021 zu 2 Gläsern gebracht. 

Im Glas schimmert der Wein rubinrot mit mal leicht orangefarbenen, mal granatroten Rändern. Er lockt mit 

einem durchaus komplexen Bukett von Waldheidelbeeren, Brombeeren, einigen Kirschen und Nuancen von 

Karamell und einigen Veilchen. Alles ist umrahmt von einem kräftigen Würzspektrum mit dezenten Noten 

von Pfeffer, Nelken, Eukalyptus und Süßholz. Am Gaumen kommen zu den strahlenden Fruchtnoten einige 

getrocknete Feigen, eine kleine Prise Tabak und Kaffee und eine winzig feine Spur von Kardamom hinzu. Uns 

gefällt der harmonische, körperreiche Biss mit seiner aktiven Säure und seinen feinen Tanninen, die 

den Abgang mit schönen Holztönen ordentlich verlängern. Servieren Sie ihn zur Vorspeise Tagliatelle mit 

Pilzen oder im Hauptgang zu einem gespickten Rehrücken mit klassischer, deftiger Sahnesoße. 

 

2020 50 Vigne Vecchie Barbera d’Asti 

 

Inspiriert von Giuliano Noè, einem der Väter des Barberas, wurde das Projekt „Vigne Vecchie“ (alte 

Rebstöcke) in der zweiten Hälfte der 80er Jahre geboren, um einerseits die ältesten und bewährtesten  



 

Rebanlagen in den geeignetsten Weinbergen zu bewahren und andererseits einen Barbera d’Asti zu 

machen, der höchste Qualität von über 60 und 80 Jahre alten Reben präsentierte. Die Zahl 50 auf 

dem Etikett weist darauf hin, dass er für den 50. Jahrestag der Gründung von Vinchio Vaglio entwickelt 

wurde. Der Wein ist nach der malolaktischen Gärung in 225-Liter-Barriques aus französischer 

Eiche ausgebaut. 

 

Aus dem Glas funkelt uns ein sattes Rubinrot an, das violett blinzelt. Eindrücke eines großen Konzerts aus 

fruchtigen und floralen Tönen erreichen die Nase: Brombeere, Kirsche, etwas Cassis, Veilchen und Rosen 

und ein Hauch Orangen. Dazu würzige, ätherische Töne, eine feine vom Holzaufenthalt stammende 

Süßlichkeit und eine winzige Schokoladenrichtung. Im Geschmack erleben wir eine griffige Fruchtigkeit mit 

Beeren und einigen blauen Pflaumen. Er schmeckt kräftig und warm, mit zunehmender Belüftung kommen 

Heidelbeeren heraus, obendrein etwas Kirsche. Alles ist komplex und ausgeglichen und mit Gewürzen 

samtig abgerundet. Wie es für Barbera typisch ist, können die leicht süßlichen Tannine weniger zur 

Kraft beitragen, eher schon die präsente Säure und die druckvolle Struktur. Sein Abgang ist herrlich 

schmelzig: Wir schmatzen dem anhaltenden, vollen Körper noch lange nach. Ein tiefgründiger Barbera mit 

einem komplexen Aromengerüst. Das ist der klassische, aber hochwertige Barbera zum genussreichen 

Schlemmen von Pasta und Fleisch. 

 

 

 

 

 

 

 

 



2017 Vigne Vecchie Barbera d’Asti DOCG Superiore 

 

 

Die Trauben für diesen Alte-Reben-Wein stammen teilweise von über 70 Jahre alten Rebanlagen, die 

sehr eng bepflanzt und stark sonnenexponiert sind. Die Trauben sind extrem zuckerreich und 

die Weine daher sehr alkoholstark. Der Vigne Vecchie ist ein komplexer Barbera, der den Gaumen 

mit Finesse und Eleganz verwöhnt. 

 

 

Das Aromenspektrum dieses Weins ist typisch für einen Alte-Reben-Barbera aus dem Asti-Gebiet: 

schwarze Süßkirschen und frühreife Zwetschgen, etliche Brombeeren und Erdbeeren, abgerundet mit einem 

Strauß von Veilchen, dazu etwas Süßholz und Mokka – alles nicht klotzig, sondern intensiv und zärtlich. 

Im Mund toben sich spontan samtige Tannine, reife Früchte, eine kräutrige Würze und 

eichige Röstnoten nebst Schokotönen aus, gleichwohl ist man nach einigem 

Herumschmatzen überrascht über die Ausgeglichenheit von Struktur, Körper und Frische. Hier haben 

die alten Rebstöcke den Extrakt spendiert und junge Reben die lebendige Säure. Der Wein verteilt 

seine herrliche Aromatik im Mund nachhaltig und erfreut im Abgang den Gaumen mit einer koketten 

süßlichen, wärmenden Spur. In wenigen Jahren dürften übrigens die Tannine einer zunehmenden 

Würze Platz machen. Das ist der edle Barbera zum gemischten Vorspeisengenuss mit italienischer Salami, 

Gorgonzola und dem kostbaren piemontesischen Bettelmatt-Käse. 

 

2016 Sei Vigne Insynthesis Barbera d’Asti DOCG Superiore 

 

Der Grand Cru der Genossenschaft hat seine Bezeichnung von der Zusammenstellung der besten 

Trauben aus ausgewählten Weinbergen und von Rebstöcken, die über 60 Jahre alt sind. Der Name wurde 

seinerzeit in einer Art Umfrage von 5.000 Kunden ausgewählt. Es ist ein Wein, der das Terroir ebenso 



wie Visionen umsetzt und in gewisser Weise die Qualitätsphilosophie der Kellerei sichtbar machen soll. Es 

war Ende der  

 

90er Jahre nicht einfach, die Winzer von der Optimierung des Anbaus in ihren kleinen 

Parzellen zu überzeugen, um die Grundlagen für das Grand Cru Niveau zu legen. 2001 wurden sechs 

Weinberge nach Alter, niedrigen Erträgen, extremer Qualität, idealer Exposition und 

unterschiedlichen Bodenzusammensetzungen ausgewählt. Noch heute stammen die Trauben für den Sei 

Vigne Insynthesis aus wenigen Parzellen, die auf Sandböden und roten, sehr mineralhaltigen 

Böden aus Ton und Schluff stehen. Bei der Ernte wurden die Trauben auf eine Quote von 50 % selektiert. 

Der Wein reifte über 18 Monate in überwiegend neuen Barriques, wurde dann in Beton einen 

Monat lang stabilisiert und ein Jahr lang in der Flasche verfeinert. 

 

Kaum eingeschenkt beeilen sich die Kirscharomen, Typ Schattenmorelle, die ersten in der Nase zu sein, 

werden aber manchmal von Himbeeren, Brombeeren, Erdbeeren, Orangen und Gewürzen nebst leichten 

Röstnoten überholt. Es erscheinen auch Nuancen von Süßholz und Kakao und ein Hauch dunklen Tabaks. 

Die süßlich-fruchtige Aromatik mit der würzigen Richtung und den Noten von Kaffee begegnet uns auch 

recht robust am Gaumen, ohne dass die vanilligen Holztöne aus dem Bukett geschmacklich aufdringlich 

werden. Sie sind gut integriert in eine geschliffene typische Barbera-Stilistik mit einer aktiven Säure, 

einer dezenten, einschmeichelnden Mineralik und ordentlichen, feinkörnigen Tanninen. Trotz seiner 15 

Volumenprozent Alkohol wirkt der Wein weder sprittig noch aggressiv. Es ist ein 

erstaunliches Phänomen des Barberas, dass er selbst mit hohen Alkoholkonzentrationen und auch, falls er 

mal knackige Tannine hat, sich letztlich gezähmt und oftmals geradezu sanft verabschiedet. So kommt 

dann auch hier im langen, schmelzigen Finish die kräftige Fülle des Sei Vigne Insynthesis mit körperreicher 

Eleganz und Würde zur Geltung. 



Ein Super-Barbera mit großer Tiefe, Komplexität und gutem Potenzial für die nächsten Jahre. Gönnen Sie 

sich und dem Wein eine Lammkeule zum Osterfest. Die Krönung wäre allerdings, wenn er zu einer 

gigantischen Weihnachtsgans gereicht wird.  

 
  

1. August 2022 

 

Fotos: © Kellerei Vinchio Vaglio 
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Vinitaly 2022: i vini più interessanti 
provati alla fiera del vino di Verona 

Un viaggio lungo lo Stivale fatto di degustazioni in quel di Verona per la fiera 
del vino più attesa dell'anno. 

 di Alessandra Basile 
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Home » Food&DrinkStyle » Vinitaly 2022: i vini più interessanti provati alla fiera del vino di Verona 

Un’edizione di ripresa e di sorprese. Ecco la percezione comune di Vinitaly 2022. Tutti i 

viticoltori che ho incontrato alla fiera del vino di Verona alla mia domanda “Come sta 

andando la fiera?” si sono mostrati assolutamente entusiasti, con risultati oltre le loro 

aspettative. Questa, infatti, è stata la prima manifestazione post pandemia e le incertezze 

erano molte. Invece l’adesione dei partecipanti è stata assolutamente importante, tanto da 

avere difficoltà a rispondere a tutte le richieste, soprattutto nel weekend. E quindi grazie 

alla fiera Vinitaly di Verona sono tornati protagonisti i vini e le storie delle tante cantine, da 

Nord a Sud Italia. Quasi impossibile visitare tutti gli stand, ma questa è la mia personalissima 

selezione dei vini più interessanti che ho potuto degustare a Verona. 
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In realtà, ti avevo già parlato di questo vino nella mia rassegna dei migliori vini per 
Natale (clicca qui per leggere l’articolo) e alla fiera del vino di Verona Vinitaly è stata 
una conferma. Innanzitutto, devi sapere che il nome Vinchio Vaglio deriva proprio da due 

comuni, Vinchio e Vaglio, nell’astigiano storicamente in combutta. Alla fine, quello che 
inizialmente era un contrasto, è diventata la vera chiave di volta per una strada di successo. 
Infatti, è nata Vinchio Vaglio, questa cantina che si trova esattamente a metà e che dà lustro 
ai vini del territorio, in particolare il Barbera. Vigne Vecchie è il progetto nato per 

salvaguardare le vigne storiche della zona e che va a privilegiare esclusivamente la qualità 

finale del prodotto. In questa selezione dei vini più interessanti di Vinitaly 2022 non poteva 
mancare, quindi, Vigne Vecchie, il Barbera d’Asti DOCG del cinquantenario della cantina. 
Dopo un primo affinamento in vasche di inox e cemento per 16 mesi, il vino gode di un 
secondo affinamento in bottiglia di 6 mesi. Il risultato è un vino corposo ed avvolgente che 
ben si abbina a piatti di carne, formaggi e sughi ai funghi. 
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L’importanza della cooperazione 
di Daniele Cernilli 11/07/22 |  

 

Le cantine cooperative italiane, che costituiscono una fetta importante della 
produzione vitivinicola, stanno crescendo in qualità e costituiscono un baluardo 
sociale e ambientale da non sottovalutare. 
Ogni tanto ricordo che più del 60% del vino prodotto in Italia e qualcosa più del 40% del fatturato è frutto 
dell’attività delle cantine cooperative. Non voglio dire che sia tutto qualitativamente valido, ma questo vale 
anche per altri comparti vitivinicoli. Però le cose stanno così e l’evoluzione di molte aziende cooperative da 
noi è sotto gli occhi di tutti.  
Non vale neanche la pena di ricordare ciò che è accaduto in Alto Adige negli ultimi trent’anni, dove 
molte Kellereigenossenschaft sono ai vertici della qualità. O qualche nobile esempio piemontese, come i 
Produttori del Barbaresco, ma anche Vite Colte e Vinchio e Vaglio. Nel Sud, in Sicilia, c’è Mandrarossa, la linea 
dei vini migliori della Settesoli, poi la CVA di Canicattì. In Sardegna ne trovate quante ne volete, 
in Abruzzo idem, con Codice Vino e Tollo su tutte. Poi Vinea Domini di Gotto d’Oro e la Cantina del Cesanese 
nel Lazio, Moncaro e Colli Ripani nelle Marche, la Vecchia Cantina a Montepulciano in Toscana, i Produttori di 
Cormons in Friuli, la Cantina di Negrar in Valpolicella, Cavit e Mezzacorona in Trentino, con le loro 
consociate, la Cantina di Riomaggiore in Liguria, e persino qualche esempio di linee di vini cooperativi di buon 
livello in Puglia, in Umbria, in Emilia e in Romagna. Dappertutto, insomma.  
Questo non significa che non esistano ambiti di cooperazione poco positivi, cantine che pagano poco e male i 
loro conferitori, che creano problemi d’immagine e di prezzo a diverse denominazioni, tutto vero. Però accade 
meno di qualche anno fa, con una maggiore ricerca della qualità e della sostenibilità che solo poco tempo 
addietro sarebbe stato impensabile.  
So bene che qualcuno non sarà d’accordo, però vorrei sommessamente invitare tutti a non avere pregiudizi. 
Tra le cose positive ci sono anche alcuni aspetti che magari sono meno conosciuti, perché il mondo cooperativo 



spesso comunica poco e in modo non troppo efficace, almeno nel settore dei fine wine. Uno è quello per cui se 
un progetto di viticoltura biologica o comunque sostenibile “passa” in una produzione cooperativa, poi 
coinvolge centinaia, a volte migliaia di viticoltori, che applicano dei protocolli in modo generalizzato e su 
produzioni non piccole. Il secondo è che proprio la cooperazione consente a minuscoli produttori di poter 
continuare a coltivare magari piccoli appezzamenti di vigneto, salvaguardando non solo la viticoltura, ma anche 
i paesaggi e la cura per i territori. Se non ci fosse o fosse ridimensionata avremmo parecchi problemi in quel 
senso.  

Tutte questioni importanti per la vitienologia italiana, senza per questo voler santificare nessuno, ma solo per 
proporre ragionamenti. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Vino: La Barbera dei tre vescovi, un eccellente 

incontro fra fede e piaceri del bere 
8 Marzo 2022, 9:56 | di Silvia Costantini | 0  

Fra Vinchio e Vaglio Serra, vicino a Asti, negli anni 60 è nata una grande cantina che oggi conta 192 soci, per un 

totale di 470 ettari che produce “una barbera come si faceva una volta”I 

 
 “Vinchio è il mio nido. Ci sono nato nella stagione del grano biondo. Mio padre e mia madre mi hanno 

piantato radici profonde, ancestrali, maliarde. Quando ritorno qui sono felice, mi libero di tutto…”. Così 

scriveva Davide Lajolo, del paese, che con Vaglio Serra è oggi un santuario della Barbera, vino dei 

piemontesi che piace alla gente del mondo, amato dai danesi e dagli americani, e apprezzato dai 

giapponesi. 

La Barbera, “il rubino di Vinchio”, nasce sulle colline Patrimonio universale dell‘Umanità Unesco, dove il 

sole c ‘è tutto il giorno e le brine si sciolgono in un istante come la nebbia che appare e scompare, mentre i 

filari fanno ombra solo a se stessi. Qui si può inciampare in una conchiglia, affondare i piedi nella sabbia, 

perché milioni di anni fa c ‘era il mare, quello che, ancora l‘autore de “Il vizio assurdo” – e della biografia 

di Beppe Fenoglio, scrittore di cui quest‘anno ricorre il centenario della nascita – descrive come “il mare 

verde della Sarmassa”, dove oggi le viti affondano le loro radici. 

La Barbera è il vitigno più diffuso in Piemonte. Il Monferrato è la sua culla. Qui due paesi, Vinchio e Vaglio 

Serra, a due passi dalla città di Asti, hanno dato vita nel 1959 ad una grande cantina che oggi conta 192 

soci, 160 dei quali conferitori, per un totale di 470 ettari di cui quasi 280 lavorati a Barbera. Insieme per 

lavorare centinaia di piccole e spesso antiche vigne, non solo di Barbera ma anche di altri preziosi vini di 

questa terra come il Moscato, il Dolcetto, il Grignolino, che oggi portano alla produzione di un milione di 

bottiglie e 600mila bag in box molto richiesti anche all‘estero per un totale di 9 milioni di fatturato. 

Un anno in botte, porta al palato aromi di ciliegia e fichi 

secchi con un finale elegante 
Dalla cantina Vinchio Vaglio arriva sulla tavola la Barbera d ‘Asti DOCG “Sori‘ dei Mori” 2020, dove il colore 

rosso rubino si declina nei riflessi del viola, mentre fiori di campo e peonie segnano l ‘olfatto, fresco e 

avvolgente al palato, un vino che ben si abbina con carni bianche e primi alle verdure (13,5 gradi, 7,50 euro 
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in cantina). Dal ‘bricco‘ di confine di tre diocesi prende poi il nome “Tre Vescovi”. Leggenda vuole che 

i vescovi di Alessandria, Asti e Acqui si incontrassero su questa collina forse davanti a una barbera per 

parlare di fede e di cose terrene, e così nasce l ‘etichetta di questa DOCG che fa un anno in botte di rovere 

francese e porta al palato aromi di ciliegia e fichi secchi con un finale di grande eleganza. 

E‘ la bandiera della Cantina ma anche del vitigno Barbera e del territorio. Se ne producono 200mila 

bottiglie (14% gradi, 9,30 euro in cantina la bottiglia di Tre Vescovi 2019) da degustare con un piatto di 

plin al ragù, il tipico agnolotto piemontese, o un brasato ma anche con un formaggio erborinato. Con i 

ravioli del plin al burro e salvia o ancora con il riso al civet serviti al ristorante “Piazza Crova 3” di Vaglio 

Serra arriva in tavola “Vigne vecchie 50” del 2019 che deve la sua etichetta alla celebrazione dei 50 anni 

della Cantina. Vino fresco e bevibile, conserva la qualità originaria delle uve delle vigne tradizionali (14,5% 

gradi, 12,90 euro). 

Una barbera come si faceva una volta – osserva il presidente Lorenzo Giordano – con aromi di frutta 

nera matura che richiamano la mora e dal colore rosso rubino con riflessi violacei. Molto adatta 

anche per l‘abbinamento con un piatto di finanziera, Vigne Vecchie DOCG Barbera d‘Asti superiore 2017 

(15% gradi, 19,90 euro) nasce da una selezione di uve raccolte manualmente in piccole cassette traforate 

che garantiscono l‘integrità del chicco e del grappolo ed è oggi uno dei vini fiore all‘occhiello della Cantina. 

Nella carrellata di degustazione di Barbera arriva poi nel calice Laudana 2017, un Nizza DOCG di grande 

interesse al naso e dal gusto lungo e persistente adatto ad un abbinamento con il fritto misto piemontese 

e agli arrosti (14,5% gradi. 14,90 euro) e non può mancare un assaggio di Insinthesis, una Barbera d ‘Asti 

DOCG superiore 2016 (14,5% gradi, 37 euro) che lo storico presidente di Slow Food Carlo Petrini ha definito 

“la madre di tutte le Barbere”. Importante vino, corposo, speziato, non solo accompagna elegantemente i 

piatti di un tipico pranzo piemontese ma si accosta felicemente con il cioccolato fondente ed un sigaro 

toscano nel dopo pasto. Poi ci sono i vini bianchi, come l ‘Arneis, il Sauvignon e ovviamente il Moscato. Ma 

li lasciamo per un ‘altra storia e rispondiamo al richiamo dei “nidi”, creati per esplorare il territorio a fianco 

della Cantina. Lo sguardo si perde nel mare verde delle colline di Barbera, come nella poesia di Davide 

Lajolo. 

 

 

 

 

 



 

Meritano il viaggio: 

• Il territorio tra Langa e Monferrato, ricco di boschi, quasi selvaggio; 
• La cortesia dei dipendenti e collaboratori cortesi e aperti all’enoturista. 

VINCHIO VAGLIO 

La cantina, sita al confine con la Riserva Regionale di Val Sarmassa, si trova sulla strada 
Provinciale 40, nella piana che collega il comune di Vinchio con quello di Vaglio Serra, nella 
campagna a nord di Nizza Monferrato. 

L’accesso è diretto dalla strada, con ampio parcheggio e spazio per i pullman. 

Si entra nel punto vendita, ampio e ordinato e spesso anche affollato. 

La cortesia è un dato saliente di tutti i dipendenti. 

Il giro turistico prevede una approfondita visita nella parte produttiva, con le imponenti cisterne in 
acciaio installate a supporto delle storiche in cemento e vetroresina che, per altro, sono 127 
vasche, ancora perfettamente funzionanti in cui si vinifica l’80% del vino atto a diventare Barbera. 

E poi, tre linee di pigiatura che raccolgono le uve dei 185 soci che lavorano circa 420 ettari di 
vigneto con un conferimento alla Cantina di Vinchio Vaglio Serra che si aggira anno per anno 
intorno ai 40.000 q.li di uve. 

Dopo la vinificazione visitiamo il reparto di invecchiamento e stagionatura del vino, qui troviamo le 
calde botti di legno, affiancate da piccole file di barrique; a seguire, l’ampio e funzionale reparto di 
imbottigliamento, che lavora, a pieno regime, circa 7.200 bottiglie/ora. 
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Infine, il passaggio obbligato: una piccola sala rialzata, aperta sulla cantina, ospita la degustazione 
dei vini aziendali accompagnati da un piccolo assaggio dei prodotti locali.Chi ha apprezzato la 
visita, la cortesia del personale, e/o la qualità dei vini, può accedere al punto vendita per 
l’acquisto, dove sono presenti circa 70 etichette diverse. 

Enoturismo, cosa degustare: 

• TRE VESCOVI Barbera d'Asti DOCG 
Superiore 

• LAUDANA Nizza DOCG 

• SORI' DEI MORI Barbera d'Asti DOCG 
Superiore 

• LAUDANA Nizza DOCG Riserva 

• VIGNE VECCFHIE Barbera d'Asti DOCG 
Superiore 

• LE NOCCHE Grignolino d'Asti DOC 

• SANGIORGIO Piemonte DOC Dolcetto 

• DON RODRIGO Piemonte DOC 
Albarossa 
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Corriere del Vino 

 

VINCHIO VAGLIO. UNA, CENTO, MILLE BARBERE 

Di 

 Urano Cupisti 

 - 

15 Aprile 2022 

Vinchio e Vaglio Serra, due paesi dirimpettai che dominano una valle comune, aree sommamente vocate alla 

produzione di Barbera. Perché non dare una risposta ad una situazione di mercato estremamente punitiva per 

il lavoro contadino fino agli anni Sessanta? 

Nacque così l’idea di 19 produttori di vino di associarsi nel 1959 dando vita a quella che, nel tempo, sarebbe 

diventata una delle più grandi Cooperative piemontesi: Cooperativa di Vinchio Vaglio. 

E per non far torti a nessuno scelsero di costruire la cantina in località San Pancrazio, a cavallo del confine tra i 

due Comuni. 

 
Vinchio Vaglio. Fronte cantina 
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Ritorno a Vinchio Vaglio 

Per me un gradito ritorno a visitare parte dei “Nidi del Monferrato”, i “Bricchi”, i colori “grigio-bruni” dei 

terreni, gli impianti di tanti vitigni autoctoni, ma soprattutto gustare la piramide della qualità di quei Barbera 

simbolo del Monferrato. 

Era il 13 luglio del 2019 quando in occasione del 60° anniversario della Cantina, mi ritrovai, per la prima volta, 

in questa valle (https://corrieredelvino.it/primopiano/viticoltori-associati-vinchio-vaglio-serra-sessantanni-ben-

portati/). 

Era d’estate e fu faticoso degustare all’aria aperta le Barbere sulla collina del mare verde della Sarmassa in 

compagnia del compianto Direttore Ernestino Lajolo. 

Il giorno 25 febbraio di quest’anno tutt’altro ambiente. Degustazione nella sala climatizzata appositamente 

preparata per un “revival” di nuove e vecchie annate. 

Vinchio Vaglio. Inox 

Il “Rubino di Vinchio”, così è chiamata la Barbera da quelle parti, rappresenta circa il 70% della produzione 

totale. Seguono Nebbiolo, Dolcetto, Ruché, Albarossa, Grignolino, Arneis, Cortese, Moscato, Brachetto, Freisa e 

Bonarda piemontese senza dimenticare gli “internazionali” Pinot Nero, Chardonnay, Sauvignon Blanc e 

Viognier. Tutti provenienti dalle vigne degli attuali 162 soci conferitori (i soci totali sono 192). 

Per la cronaca la Cantina opera anche per conto terzi, svolgendo sia le vinificazioni che l’imbottigliamento di 

prodotti di viticoltori non associati. Del resto un impianto del genere, per essere sempre efficiente e rinnovarsi 

nel corso dei tempi, deve ottenere risorse al di fuori di quanto prodotto con il proprio marchio. 

Barbera, la piramide della qualità 

Perfezionata dall’enologo Giuliano Noè, vede alla base, molto allargata, Il Piemonte DOC Barbera, su cui 

poggiano le DOCG Barbera d’Asti, Barbera d’Asti Superiore, Nizza e Nizza Riserva. 
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Vinchio Vaglio. Indicazione per i nidi 

Vigne Vecchie 

Le vigne vecchie che fanno della Barbera una nobile signora. Dalla necessità di salvare i vigneti storici nacque 

negli anni ’80 un programma che ha portato a Vigne Vecchie da vigneti di oltre 50 anni. Selezione delle uve 

migliori e una linea di produzione dedicata con affinamenti in legni scelti ad hoc. Risultato: intensi profumi, 

colore rosso rubino impenetrabile, sapore pieno e morbido, insomma un grande vino. 

Vinchio Vaglio. Tovaglietta 

Una, cento, mille Barbera 

Frutto di severe selezioni in vigneto e di cure maniacali in cantina, capaci di raccontare le eccellenze di un 

territorio e creare emozioni che solo i grandi vini sanno suscitare. 

A proposito di emozioni. Eccone 7 scelte tra i migliori assaggi: 

– Sorì dei Mori 2020. Barbera d’Asti Docg. Barbera 100%. Percorso in inox dove svolge anche la malolattica. 

Tre mesi di affinamento in bottiglia. Vino d’ingresso, di facile beva. Aromi floreali ed intenso sentore fruttato. Al 

sorso buona acidità e sapidità sorretta da diffusi polialcoli. Trama tannica non invasiva. Buono, voto 86/100; 

– I Tre Vescovi 2019. Barbera d’Asti Superiore Docg. Barbera 100%. Percorso di vinificazione in inox dove 

svolge anche la malolattica. Affinamento in legni da 75hl e barriques dove riposa per 12 mesi. Ulteriore 

affinamento in vetro per 6 mesi. Già dal colore si capisce che nel bevante c’è una barbera che ha un’altra storia 

da raccontare.Naso complesso su sentori floreali e fruttati per poi aprirsi a terziari dove il pepe, tabacco e 



vaniglia si susseguono. Al palato il sorso è equilibrato con una persistenza adeguata. I tannini, ancora del tutto 

non domati annunciano un lungo percorso. Ottimo, voto 88/100; 

Vinchio Vaglio. Barriccaia 

– 50 Vigne Vecchie 2019.  Barbera d’Asti Docg. Barbera 100%. Stesso percorso del precedente per poi affinare 

in inox e cemento. 6 mesi di bottiglia. Fruttato su tutto. Estratto bene. Al palato ancora frutta dai retro-nasali. 

Una barbera particolare che sfiora l’eccellenza. Ottimo, voto 89/100; 

– Vigne Vecchie 2017.  Barbera d’Asti Superiore Docg. Barbera 100%. Stesso percorso dei precedenti fino 

all’affinamento che avviene parte in barriques e parte in tonneaux da 500 litri per 14 mesi. Dopo un mese in 

cemento passa all’imbottigliamento dove sosta per 12 mesi. Un percorso che porta questo vino sul gradino più 

alto dell’Eccellenza. Voto 91/100; 

– Laudana 2016. Nizza Docg, Barbera 100%. Sono le diverse barriques a fare di questo vino un eccellente vino. 

12 mesi di travasi tra legni di 1°, 2° e 3° passaggio per un rosso rubino dai riflessi granati, caleidoscopio di 

sentori nell’orizzontale dominato dai terziari (vaniglia e caramello), sorso pieno, equilibrato e 

persistente. Eccellente, voto 91/100; 

– Laudana 2017. La versione più giovane che è figlia di una vendemmia con qualche criticità. Non sale sul 

gradino dell’eccellenza. Si assesta su Ottimo, voto 89/100; 

Vinchio Vaglio. I vini 

degustati 



– Sei Vigne Insinthesis 2016. Barbera d’Asti Superiore Docg. Barbera 100%. “La madre di tutte le Barbere” 

(Carlin Petrini storico presidente di Slow Food). Come non essere d’accordo. Ricordo la splendida degustazione 

della verticale 2009, 2007, 2006, 2004, 2003, 2001 con votazioni da 89 a 93/100 (2006, 2004). Questa 2016 

vinificata in inox compresa la malolattica ha completato l’affinamento in barriques nuove per circa 20 mesi per 

poi atten dere altri 12 mesi in bottiglia. Fine, elegante,di corpo, equilibrato, persistente ed armonico. Eccellente 

93/100. 

“Terra rossa, terra nera, tu vieni dal mare, dal verde riarso, dove sono parole antiche e fatica sanguigna e 

gerani tra i sassi” (Cesare Pavese). Vinchio Vaglio il nido della Barbera. Chapeau! 

Urano Cupisti 

Visita effettuata il 25 febbraio 2022 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

VINCHIO VAGLIO IL NIDO DELLA BARBERA 
Claudio Zeni 
15/05/2022 

Sorprende pensare che nel 1959 un piccolo gruppo di soli 19 viticoltori dei Comuni di Vinchio e di Vaglio 

Serra (Asti), territori divisi e in antitesi da secoli (come ovunque in Italia, spesso ancora oggi), riescono 

a superare tutti i problemi e a mettersi insieme per dar vita ad una Cooperativa che lavori le loro uve. 

Lunghe discussioni per decidere in quale dei due Comuni fare la cantina sembrano far saltare il 

progetto, ma ecco l’idea che salva tutto: un appezzamento di terreno in pianura posto esattamente al 

confine tra i due Comuni. La decisione di ripiego di allora diventa il vantaggio di oggi perché la posizione 

in pianura consente gli ampliamenti che nel tempo si sono dovuti fare per seguire le necessità di 

un’azienda in crescita. 

L’idea di vinificare le uve dei soci per ricavarne più di quanto le cantine della zona offrissero (alla base 

della decisione di fondare una cooperativa) diventa presto quella di valorizzare un territorio ed il suo 

vitigno principale che, per questo, occupa le migliori posizioni e dà risultati superiori ad altre aree del 

Piemonte dove vitigni considerati più importanti occupano le aree più vocate. 

Vinchio Vaglio diventa “Il Nido della Barbera” il luogo dove questo vitigno esprime le sue variegate 

caratteristiche. É infatti un vitigno molto versatile che, a seconda della differente tipologia di terreno, 

di esposizione e di conduzione del vigneto e non di meno dal tipo di vinificazione e affinamento scelto, 

può dare vini giovani molto profumati oppure vini da lungo invecchiamento che reggono il tempo con 

grande eleganza. 

https://www.golosoecurioso.it/it/giornale-enogastronomico


Già dagli anni ’60 la cantina inizia a imbottigliare parte del proprio prodotto e lavora per la 

valorizzazione di questo vitigno sul mercato. Davvero lungimirante che nel 1985, quando nelle zone 

viticole più all’avanguardia si pensava per lo più a reimpiantare i vigneti vecchi sostituendoli con 

impianti nuovi, cloni diversi, densità di impianto più strette e via di questo passo, Vinchio Vaglio 

decidesse anche di individuare i migliori vigneti dei soci con età superiore anche ai 50 anni e iniziasse 

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 sdoppia 

con un secondo vino dal nome “Vigne vecchie 50” che proviene dagli stessi vigneti, ma che mentre il 

primo affina in legno e quindi racconta la Barbera e la sua longevità, la complessità di profumi e 

struttura, il secondo sceglie di dire la freschezza, l’eleganza e la giovialità di una Barbera giovane.  

C’è un forte legame tra i soci e la cantina e spesso il Presidente Lorenzo Giordano afferma che “Il lavoro 

più importante è quello di mantenere questo contatto stretto e positivo perché è solo grazie ai viticoltori 

i cui vigneti sono stati scelti per vini come “Insynthesis”, “I tre Vescovi”, i due “Vigne vecchie” o il Nizza 

“Laudana”, che in cantina arrivano uve perfette al momento concordato”. 

Ed è sempre grazie a questo legame che i quasi 500 Ha di vigneto ancora oggi ornano queste colline del 

Monferrato elette Patrimonio UNESCO. La superficie media di proprietà di ogni viticoltore è di circa 2 

Ha, è quindi facile comprendere come la cantina rappresenti l’unica possibilità per i quasi 200 

conferitori, per continuare a coltivare le proprie vigne, cosa che senza di essa non sarebbe 

economicamente sostenibile. 

Vinchio Vaglio è un esempio virtuoso di Cantina Cooperativa come in Italia siamo poco abituati a vedere, 

ma quando accade se ne scopre tutta l’importanza per un territorio e, in questo caso, anche per un 

vitigno. 

www.vinchio.com 

Nella foto:  da dx Presidente il vinchiese Lorenzo Giordano e il Vice Presidente  il  vagliese Cristiano 

Fornaro 
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Barbera d’Asti Vigne Vecchie 50 2020 VINCHIO VAGLIO 

 

Photo by @andreamarcovaldi 

ANNATA: 
2020 

PRODUTTORE: 
Vinchio Vaglio 

PUNTEGGIO: 
93 

NAZIONE: 
Italia 

REGIONE: 
Piemonte 

FILOSOFIA PRODUTTIVA: 
Convenzionale 

COLORE: 
Rosso 

TIPOLOGIA: 
Secco 

https://www.instagram.com/andreamarcovaldi/
https://lucagrippo.it/


DENOMINAZIONE: 
Docg 

FORMATO BOTTIGLIA (L): 
0,750 

GRADAZIONE (%): 
14.5 

PREZZO: 
15 

UVE: 
Barbera 100% 

 

DEGUSTAZIONE: 

Rubino luminoso con rifiniture porpora. Incantevole l’approccio aromatico che offre suggestioni di frutta 
a pasta rossa, anche di bosco, accattivanti note di arancia rossa, spezie scure appena accennate, ventate 
balsamiche. Sorso espressivo, sapido, con tannino già pettinato e freschezza controllata, frutto di 
un’annata calda e gestita perfettamente. Bel finale pregevole, tutto frutta. 
 
Un gran vino, molto rappresentativo della tipologia. 

ABBINAMENTO: 
Stracotto di manzo alla Barbera 
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IL GHIOTTONE ERRANTE  
 

di Cosimo Torlo 
 

 

JUL 

2 

 

Vinchio Vaglio, il "Nido della Barbera d'Asti" 

Le cooperative vitivinicole italiane da sempre hanno svolto e svolgono un ruolo fondamentale 
nell'assetto del sistema vino. Fin dalla fine dell'800 hanno caratterizzato la gestione della produzione 
vinicola e hanno storicamente reso possibile, su tutto il territorio nazionale, il sopravvivere di una 
viticoltura basata essenzialmente sul binomio piccolo vigneto familiare – cantina sociale, garantendo al 
produttore il ritiro delle uve ed un prezzo congruo e la sopravvivenza stessa di migliaia di ettari di 
vigneto. Il sistema era inizialmente costituito da piccole e piccolissime realtà locali, spesso in 
sovrapposizione tra loro; in particolare nel dopoguerra le divisioni politiche hanno portato alla 
coesistenza anche nello stesso territorio di due enopoli cooperativi, di matrice ideologica diversa. 
All’inizio degli anni ’80 in Italia si contavano oltre 800 cantine cooperative, che per la grande 
maggioranza si limitavano alla trasformazione dell’uva in vino, che poi veniva commercializzato sfuso 
tramite grossisti. 

 

Successivamente molto è cambiato in termini positivi, l’evoluzione del mercato e della base sociale e 
l’esigenza di garantire a quest’ultima un reddito adeguato hanno portato ad una serie di operazioni di 
fusione ed incorporazione con un aumento qualitativo del prodotto. E sono molte oggi le Cooperative 
che senza alcun dubbio per la qualità del loro vino competano alla pari con le aziende private. Esempio 
fulgido ne è la Cooperativa astigiana Vinchio Vaglio, una storia che è iniziata nel 1959 con i primi, 
coraggiosi 19 soci. 

 

 

https://ilghiottonerrante.blogspot.com/
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/2022/07/vinchio-vaglio-il-nido-della-barbera.html
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/2022/07/vinchio-vaglio-il-nido-della-barbera.html
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/2022/07/vinchio-vaglio-il-nido-della-barbera.html
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/2022/07/vinchio-vaglio-il-nido-della-barbera.html
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/2022/07/vinchio-vaglio-il-nido-della-barbera.html
https://blogger.googleusercontent.com/img/b/R29vZ2xl/AVvXsEg8dv4JJiuthGjRHktLLk1lC7XCnbRNWm73MXvHyOC51nDWWOGMVdDPw0Iqash9Zg9QrJPm9mILU5uAJgvT9Fs97LqUvTnFK9fpz7cMPtN_aZPlK3BsJjFmcdqeGuS-LU2hzooRwWHEpT6r8za0uZ2NkVCwlqeHQX87nol99Iubr1enflsMF_WfDWfvpA/s600/vinchio%20vaglio%202.jpg
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Nidi di Vinchio e Vaglio Serra: immergersi nella natura 
gustando un calice di Barbera 

BY MARGARET DALLOSPEDALE 
  
MAGGIO 4, 2022 

Nidi di Vinchio e Vaglio Serra: immergersi nella natura gustando un calice di 

Barbera. Ormai sono innamorata persa di questo mondo. Talmente tanto che sto 
cercando di capire come fare per frequentare il mio primo 

corso di Avvicinamento al Vino. Viaggiando in continuazione, diventa difficile, ma mi 

sto già organizzando (restate sintonizzati, perché presto vi darò news). Nel 

frattempo... 

Nidi di Vinchio e Vaglio Serra: immergersi nella natura gustando un calice di Barbera. 

Ormai sono innamorata persa di questo mondo. Talmente tanto che sto cercando di capire come 

fare per frequentare il mio primo corso di Avvicinamento al Vino. Viaggiando in continuazione, 

diventa difficile, ma mi sto già organizzando (restate sintonizzati, perché presto vi darò news). Nel 

frattempo non mi perdo d’animo e anzi prediligo viaggi stampa e blog tour, in cui siano previsti 

visite a cantine e degustazioni. Se siete affascinati da questo settore e volete iniziare ad 

https://www.indiansavage.com/
https://www.indiansavage.com/author/theindiansavage/


immergervi, vi suggerisco proprio di fare visitare cantine, consorzi e cooperative, dove potrete 

scoprire come i nostri sensi sono solleticati da sua maestà il vino. 

Non vi preoccupate, il segreto sta nel non prendersi sul serio, ma semplicemente capire se vi 

piace e lasciare che l’esperienza di assaporarlo, vi porti alla mente ricordi. Sì, questo è stato il 

primo insegnamento che ho avuto dai veri esperti del mondo vitivinicolo. Tra le experience più 

belle che ho fatto quest’anno, c’è il mio viaggio alla scoperta dei nidi di Vinchio e Vaglio Serra, 

gustando un buon calice di Barbera (che delizia). 

Le storia di terre difficili 

Dal primo momento ho capito che la storia di Vinchio e Vaglio Serra è legata alla storia dell’amore 

dei loro abitanti per una terra, a quanto pare difficile. Questo concetto mi è stato spiegato da 

persone diverse, cresciute proprio in questi territori. Il luogo è difficile e complicato, anche per 

l’esistenza dei pendii molto accentuati (guardate la prima foto e ve ne renderete conto). Un 

territorio le cui vigne sono a strapiombo ai margini dei boschi, dove coltivare il “rubino di Vinchio”. 

Sì, proprio così viene chiamata la Barbera. Un vino che arriva da uve rare ed eccezionali 

(d’altronde non sorprende, visto i sacrifici che vengono fatti per coltivare questi vitigni). 

Su queste colline nascono i grandi vini.  
Ecco cosa mi ha detto uno dei ragazzi che lavora nella cooperativa e dopo averli assaggiati, come dargli torto! 

Nidi di Vinchio e Vaglio Serra: immergersi nella natura 
gustando un calice di Barbera 

Ma veniamo a noi, timidi amanti del buon vino che desideriamo fare esperienze uniche. Se volete 

una proposta che vi permetta di assaggiare la buona Barbera, mentre vi immergete nella natura, vi 

consiglio la scoperta dei nidi di Vinchio Vaglio, nonché quella del territorio che custodisce il nido 

della Barbera. La cooperativa di Vinchio e Vaglio Serra, per permetterci di vivere momenti 

indimenticabili, ha acquistato una parte di bosco attiguo alla cantina per creare un percorso 

naturalistico. Ispirati da Davide Lajolo, scrittore e politico che definì Vinchio il suo nido, hanno 

voluto inserire nidi fatti da salice intrecciato, dove poter fermarsi e fare merenda gustando il 

vino scelto. 

Cestino e Barbera per un percorso naturalistico all’insegna della bontà e del 
rubino di Vinchio 

Ecco quindi la gita perfetta per chi vuole avvicinarsi a questo mondo senza dover essere 

intenditore, ma ama la natura. La cooperativa vi aspetta per fare questa esperienza incantevole. 

Potrete acquistare il vostro cestino (con all’interno formaggi, pane e salumi) e la vostra bottiglia di 

Barbera (fatevi consigliare, perché lo fanno in modo molto semplice ed essenziale), e poi dirigervi 

verso il sentiero e fermarvi nei nidi o nelle capanne, che troverete lungo il cammino. Vi ho 

incuriosito? Io ci tornerò molto presto con la famiglia e gli amici. 

https://vinchio.com/categoria-prodotto/barbere-classiche/
https://www.indiansavage.com/?s=Roero


Post non sponsorizzato – Si ringrazia la Cooperativa di Vinchio Vaglio
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Vinchio Vaglio, il nido della Barbera 
  

 

RICCARDO BRANDI 

La definizione “nido della Barbera” nasce in azienda, anzi in Cooperativa, 

riprendendo una descrizione accorata e poetica di un vinchiese doc come Davide Lajolo, ma il 

senso ancestrale e corale di appartenenza che unisce tutti i vignaioli conferitori di questa cantina 

è assolutamente identificabile con questa espressione. E’ nella natura delle cooperative sociali, 

che producono oltre la metà del vino italiano, o meglio nello spirito che le ispira, che il concetto di 

comunione di intenti abbatte ogni contrasto. Questo vale per tutte le cantine cooperative, ma 

per Vinchio Vaglio rappresenta anche tradizione, socialità e amore per la propria terra. 

Questa cantina nasce infatti oltre 60 anni fa (era il 1959) dall’idea di 19 soci conferitori di coltivare 

le proprie uve di barbera sui migliori crinali, dedicandogli le esposizioni e i terreni più favorevoli, 

vinificandoli comunemente e al meglio per realizzare insieme un prodotto superiore a quanto le 

singole cantine avrebbero potuto ottenere, il tutto con una economia sostenibile. 

 

 

https://www.acquabuona.it/author/riccardob/


 
Migliori 20 Barbera (Aggiornato 2022) 
By 

 Jean Marco Palmieri 

 - 

Quali sono le migliori Barbera? Una lista con foto, descrizione e degustazione dei 20 migliori 
Barbera rapporto qualità prezzo. Le differenti tipologie di Barbera, le migliori Barbera e gli abbinamenti cibo Barbera. 
Scopri le migliori Barbera a quelle meno note delle migliori cantine e migliori produttori di Barbera. 

 

 

Laudana Nizza DOCG Riserva 2017 – Vinchio Vaglio 

 

Ribes, more di rovo e piccoli frutti di bosco si allungano verso un finale più evoluto di confettura, accenni speziati e 
gessosi. All’assaggio risulta armonico ed appagante, con decisa trama tannica sorretta da una grande acidità. Finale di 
lunghezza e grande precisione con ritorni sul frutto e sulle spezie.  

Un’etichetta appassionante e di grande riconoscibilità. La Nizza di Vinchio Vaglio è tra le migliori Barbera per i profumi 
ampi e delicati, il sorso morbido ed avvolgente ed un finale di rara fattura. 
Prezzo indicativo: 20 € 
Tipologia di Barbera: Nizza 
 

 

https://italysfinestwines.it/author/simone-rompietti/


Vini di confine 
- AvvinatoreBloggato - Wine Blog 

 

 

Barbera d'Asti Docg Vigne Vecchie, Vinchio Vaglio Scarl 
Nel nostro viaggio virtuale nei territori vinicoli italiani, oggi arriviamo in Piemonte e precisamente in 
Monferrato, nella parte centro meridionale della regione, prevalentemente compresa tra le province di 
Asti e di Alessandria. 

 
In questo contesto naturale, paesaggistico e vitivinicolo di prim'ordine, che nel 2014 ha ricevuto il 
riconoscimento di patrimonio dell'umanità da parte dell'Unesco, opera la Società Cooperativa Agricola 
Vinchio Vaglio; fondata nel 1959 da 19 soci, oggi può contare su 200 conferitori e dispone di circa 300 
ettari coltivati a Barbera, che è l'uva regina di questo territorio, più altri 100 ettari coltivati con altre 
uve anche non piemontesi, per una produzione di circa 45.000 quintali di uva e 35.000 ettolitri di vino 
lavorati mediamente all'anno. 
Il nome della Società Cooperativa Agricola è preso dai due comuni confinanti, intorno ai quali si 
sviluppa il vigneto: Vinchio circa 570 abitanti e Vaglio Serra circa 280 abitanti, entrambi in provincia 
di Asti. 
Come possiamo ben capire, ci troviamo nel cuore del distretto agricolo Monferrino, di profonda e 
radicata tradizione vitivinicola, che si è trasmessa negli anni alle nuove generazioni. 
L'uva regina di questo territorio, come ho accennato sopra, è la Barbera, che può dare vini facili, adatti 
al consumo di massa, ma anche vini impegnativi e complessi; l'obiettivo che questa cantina si propone 
e proprio quello di unire tradizione e innovazione al fine di valorizzare il vitigno. 

 
vigneti in Monferrato Astigiano 

https://vinidiconfine.blogspot.com/
https://vinidiconfine.blogspot.com/2022/02/barbera-dasti-docg-vigne-vecchie.html
https://blogger.googleusercontent.com/img/a/AVvXsEiT5Iof8BRzVe_1wmSRwjhbp-Itm2O339mpxC06lBEGbRKMZT1LNz0X8BSFvED9quWmSdN1tlBswcBxz-84FcgzqgxGlCIUfyFe5_QdQow3REInSV6P0aCklLNUzwPDYREwe5yzJoA4Cedi6r63iaCsLhZeU7FYf_YumZKV2OUxS2opXBy1hJ-YsygnmQ=s3599
https://blogger.googleusercontent.com/img/a/AVvXsEi00A3tJHPMY0EMBLK48V81k1Sscbm1Spd1WcezujdosnmxoQb3F5pxOSshWEQ5FIIqgq37wJysar0coLdP8Yr7oTCtyqt3ianVwGBx4B9PIUVPebjPa0YB479OaFDSeExsk35N5bEobxMFGN6LckG_H--BtK_87Pnx0QmWwi9uKD9-TjymLb3hFmioaQ=s3705


Abbiamo estratto due etichette rappresentative dalla vastissima produzione, fanno parte entrambe del 
progetto "Vigne Vecchie", poichè le uve provengono da vigneti vecchi di almeno 50 anni, ma sono di 
diversa concezione. 
La prima etichetta Barbera d'Asti Docg 50° Vigne Vecchie annata 2019, debuttò in occasione del 
cinquantenario dalla fondazione della Società Cooperativa, è vinificata in acciaio al fine di conservare 
freschezza, salvaguardare profumi e sapori primari, restituire tutto il merito al vigneto e al vignaiolo. 
La seconda etichetta Barbera d'Asti Superiore Docg Vigne Vecchie annata 2017, debuttò invece nel 
1987 con l'obiettivo di risollevare da un momento difficile la cantina e più in generale l'intero comparto 
vitivinicolo, attraverso un vino di qualità superiore, in grado di confrontarsi con i vini più prestigiosi; 
questo vino matura in barriques e tonneaux per 14 mesi, ritorna in vasche di cemento per un mese, 
affina per un anno in bottiglia prima della commercializzazione. 
Per queste due etichette siamo in fascia di prezzo tra € 11 e € 17. 

 
Barbera d'Asti Docg '19 50° Vigne Vecchie 

14,5% vol. 
Maturato 16 mesi in vasche inox e in cemento, affinato 6 mesi in bottiglia prima della 
commercializzazione, si presenta rosso rubino carico, tendente al porpora. 
Quadro più intenso che complesso, mette in evidenza il caratteristico punto fruttato, è ricco di acidità e 
tannino. 
Fragrante di frutto e di fiore; mora di rovo, semi di melograno, geranio e spezie dolci ritroviamo in 
piena continuità sia al naso che al palato. 
La freschezza sollecita i recettori papillari e la salivazione, il tannino spinge nel finale ma trova 
contrappunto nella dotazione fruttata e saccarotica, nella ciliegia matura, nel tenore alcolico. 
Una barbera corposa, d'impronta tradizionale, esprime compiutamente il tratto varietale. 
Valutazione @avvinatore 91/100 

https://blogger.googleusercontent.com/img/a/AVvXsEgLFyCrNIpbE4Fk2mzaKNFIfRpLzTm6sRB64ZdUfRkUNRwzESkuDYXzILObwvAdrixI0PMO4QKYoEfBapeB4TF1JqQn4FU8oTn03xwTW4m4GEbzzPvbixJDOUkPM_cOa1P-14sOXt9S55285yYrCuawNmNVSiRo_WjP7VwgPcQUydg3qy8FrYugzuTUkw=s4000


 
Barbera d'Asti Superiore Docg '17 Vigne Vecchie 

15% vol. 
Il disciplinare di produzione della Denominazione d'Origine Controllata e Garantita Barbera d'Asti, 
prevede per la tipologia Superiore un periodo d'invecchiamento obbligatorio di almeno 14 mesi, di cui 
una parte in legno, a partire da 1 novembre dell'anno della vendemmia. 
Questo vino, come ho accennato sopra, va oltre il periodo d'invecchiamento minimo previsto da 
disciplinare. 
Si presenta rosso rubino cupo, impenetrabile. 
Quadro voluminoso; il frutto nero è stramaturo e tende a virare su confettura, i marcatori ricordano 
l'amarena, spezie dolci e liquirizia, muschio e cioccolato bianco. 
In bocca il calore alcolico, la venatura torrefatta e la vaniglia del legno piccolo, elevano la dotazione 
saccarotica e l'avvolgenza, stemperando in parte il tratto acidico che rimane asse portante del corredo 
varietale. 
Vino succoso, di gran corpo e lungo rilascio di profumi e sapori. 
In abbinamento su brasati, selvaggina da pelo e da piuma. 
Valutazione @avvinatore 94/100 

 
Barbera d'Asti Docg, Vinchio Vaglio Scarl 
You Tube channel: 
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https://blogger.googleusercontent.com/img/a/AVvXsEhTz_LKyAQphU0Wp6W1Bmr2O0RABpKJuawGsU3CPqgeXvLek3VqvXTXKO7XY_ZaoaSXdafzMIjsOF9UHyUQEFO2y1GNCeIGeYNr8La10ySTIJmWu5ZX4ARAEf3T9QME5qA_ZNJWWbmg7f4GWvHmyilv6P9sDRQ8Ufz1yWit7l2VB5xOJxoRdGA3itwP8A=s2046


 

IL GHIOTTONE ERRANTE  
 

di Cosimo Torlo 
 

 

APR 

30 

 

W il Primo Maggio e le virtù teramane e la Barbera d'Asti di Vinchio Vaglio. 

  

A rileggere la storia della Festa del lavoro e vedere oggi lo stato pietoso nel quale si trova la condizione 
del lavoro in Italia e delle molte morti che ancora riempiono le cronache quotidiane mi fa montare una 
rabbia pazzesca. Il Primo Maggio per me è sempre stato un giorno importante, fin da piccolo mio padre 
mi ha portato al corteo, voleva che mi vestissi bene perché quel giorno i proletari dovevano essere fieri 
della propria condizione, perché l’orgoglio di appartenere alla classe operaia doveva essere esplicitato 
anche da un punto di vista estetico. Allora ci sorridevo, ma poi ho capito il grande valore del suo 
messaggio. Ora è bene ricordare da dove e perché nasce questa ricorrenza perché qui sta svanendo 
anche la memoria storica; l'episodio che ha ispirato la data nella quale attualmente, in molti Paesi del 
mondo, si celebra la Festa dei lavoratori, avvenne a negli Usa, a Chicago il 1° maggio del 1886. Quel giorno 
era stato indetto uno sciopero generale in tutti gli Stati Uniti con il quale gli operai rivendicavano 
migliori e più umane condizioni di lavoro: a metà Ottocento non era raro che si lavorasse anche 16 ore 
al giorno, la "sicurezza" non era neppure contemplata e i morti sul lavoro erano cosa di tutti i giorni. 

 
 
La protesta andò avanti per tre giorni e il 4 maggio culminò con una e propria vera battaglia tra i lavoratori in sciopero 
e la polizia di Chicago: undici persone persero la vita in quello che sarebbe passato alla storia come il massacro di 
Haymarket. Tre anni dopo, il 20 luglio del 1889, a Parigi, durante il primo congresso della Seconda 
Internazionale (l'organizzazione creata dai partiti socialisti e laburisti europei) fu lanciata l'idea di una 
grande manifestazione per chiedere la riduzione della giornata lavorativa a 8 ore. Nella scelta della data si tenne conto 
proprio degli episodi di Chicago del 1886 e si decise di celebrare il lavoro e i lavoratori il Primo Maggio. L’iniziativa 
divenne un simbolo delle rivendicazioni operaie, di lavoratori che in quegli anni lottavano per conquistare diritti e 
condizioni lavoro migliori. Varcò i confini francesi e, nonostante la risposta repressiva di molti governi, la 
manifestazione del 1° maggio del 1890 (la prima manifestazione internazionale della storia) registrò un’altissima 
adesione. 

Dal 1947 la Festa del lavoro e dei lavoratori divenne ufficialmente festa nazionale italiana e attualmente 
il Primo Maggio è giorno di festa nazionale in molti Paesi ma curiosamente non lo è negli Stati Uniti, il 
Paese da cui, in un certo senso, tutto cominciò. Negli Usa si celebra una festa dei lavoratori il primo 
lunedì di settembre. Il primo giorno di maggio è una data importante anche per il calendario religioso. 
Si festeggia infatti San Giuseppe artigiano, istituita nel 1955 da papa Pio XII in modo tale che la festa 
del lavoro potesse essere condivisa anche dai lavoratori cattolici. 
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Benedetto & Maria 

A casa mia dopo la manifestazione si mangiava più del solito, non un piatto particolare, ma non 
mancavano mai i carciofi per ricordare quelli della Piana del Sele e di Paestum dove mio padre nel 
dopoguerra si diede da fare come sindacalista per migliorare le condizioni dei lavoratori e delle 
lavoratrici di quella zona e dove conobbe mia madre che lì lavorava ed ancora la pizza con la scarola, la 
soppressata cilentana, il caciocavallo, la frittata con le erbe di campo, tutta roba semplice ma 
incredibilmente buonissima. 

 

Dove vivo ora, nel teramano il piatto iconico di questa ricorrenza sono  le Virtù, un piatto povero ma 
sostanzioso e prelibato. Può sembrate un minestrone o una zuppa, ma per le decine di ingredienti che 
contiene, è un piatto unico a tutti gli effetti. La tradizione delle virtù, tipica della civiltà contadina, risale 
al culto della Terra celebrato in occasione del Calendimaggio, quando i resti delle provviste invernali 
venivano unite alle primizie di primavera. Nel piatto si trova di tutto: legumi secchi e freschi, quasi venti 
verdure, ma anche cotenne e pasta all’uovo. Una pietanza incredibilmente ricca ed unica che faccio 
precedere dalle fave e pecorino, una tradizione questa romana che ho sempre apprezzato tantissimo. 
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Da bere un buona Barbera d’Asti giovane, perfetta è quella della Cantina Cooperativa Vinchio Vaglio, in 
verità ne producono diverse, io apprezzo in particolare la Barbera d’Asti Superiore I Tre Vescovi, 
chiamata così perché le uve provengono da appezzamenti collocati nei confini delle Diocesi di Aqui 
Terme, Alessandria e Asti. Un vino dal bel colore rosso rubino con dei profumi di buona complessità e 
una speziatura di pepe nero, tabacco e note di garofano. La beva è sapida, elegante e di ottima 
complessità, lo consiglio di berlo anche leggermente fresco. Ottimo prezzo il che per la Festa dei 
Lavoratori è un valore aggiunto in più. 

www.vinchio.com  
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Barbera d’Asti Superiore Insψnthesis Sei Vigne 2016 

Degustatore: Roberto Giuliani 

Valutazione: @@@@@ 

Data degustazione: 04/2022 

 

Tipologia: DOCG Rosso 

Vitigni: barbera 

Titolo alcolometrico: 14,5% 

Produttore: VINCHIO VAGLIO 

Bottiglia: 750 ml 

Prezzo enoteca: da 25 a 50 euro 

 

Questa Barbera ha una storia particolare: frutto di un progetto del 2001, nasce da un piccolo gruppo 

di 6 vigneti selezionati per età, rese basse, qualità estrema, migliore esposizione e differenti composizioni 

del terreno (terre rosse, sabbiose e astigiane); la particolarità sta nel come è stato ottenuto il nome: in base 

alle indicazioni fornite da un concorso di proposte a cui parteciparono oltre 5.000 fedeli clienti. 

La vendemmia si è svolta nella terza decade di settembre, durante la quale sono state selezionate le uve 

migliro da vigneti di circa 60 anni sui quali è stato praticato un diradamento del 50%; la raccolta è stata 

effettuata nelle prime ore del mattino, utilizzando esclusivamente cassette forate per mantenere integri i 

grappoli; nel primo pomeriggio le uve sono arrivate in cantina. 

Una volta diraspate e pigiate le uve, il mosto ottenuto è stato trasferito in vinificatori orizzontali termo-

controllati. La fermentazione alcolica con macerazione è durata una decina di giorni a temperatura 

costante iniziale di 24 °C che ha raggiunto in progressione i 29 °C. 

La fermentazione malolattica si è svolta in vasche inox a temperatura di 18 °C. Successivamente il vino è 

stato posto in barriques nuove dove è maturato per circa 20 mesi, trasferito poi in cemento dove è rimasto 

a stabilizzarsi per un mese, infine ha trascorso un anno ad affinare in bottiglia. 

https://www.lavinium.it/author/giuliani/
https://www.lavinium.it/vino_nel_bicchiere/vinchio-vaglio/


Ha colore rubino profondo, si sente subito al naso che ci troviamo di fronte a una Barbera strutturata e 

complessa: frutta rossa mista, trapelano bene la ciliegia, l’amarena e il lampone, si sente ancora la 

presenza del legno ma è molto leggera, si aggiunge un piacevole contributo speziato fine e calibrato, 

richiami al cacao e alla liquirizia. 

Al gusto si sente tutta la giovinezza del vino, acidità decisa e legno che deve assorbirsi, ma con una materia 

succosa e coinvolgente, viva, dinamica, di grande persistenza e gratificata da una vena sapida incisiva. Un 

vino da aspettare pazientemente per almeno due-tre anni, di grande potenzialità, complessità e 

profondità. Cinque chiocciole in prospettiva, senza timore. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
NEWS 

PIEMONTE – VINCHIO VAGLIO: BARBERA D’ASTI TRA PASSATO 
PRESENTE E FUTURO 

 
di 

Luca Matarazzo 
pubblicato il 

15 Luglio 2022 

Giovannino Guareschi sosteneva che i personaggi di Don Camillo e Peppone glieli avesse suggeriti 
“la Bassa” pianura padana, chiaro esempio delle mille contese o campanilismi italici. Capita poi 
che, in tali dispute, due paesini confinanti e contrapposti da bricchi (collinette morbide) diversi, 
possano sotterrare l’ascia di guerra e decidere di unire le forze per affrontare insieme le sfide del 
futuro. La nostra fotografia si ferma al 1959, quando nasce Vinchio Vaglio, attuale marchio 
della storica Cantina Sociale di Vinchio – Vaglio Serra e Z.L. scarl. 

https://vinodabere.it/category/news/
https://vinodabere.it/author/lucamatarazzo/


Un 
bellissimo scorcio dei “bricchi” del Monferrato 
Ai tempi non esisteva nulla, se non poche strade e mal attrezzate, dove viaggiavano carri spinti da 
animali per trasportare le uve appena vendemmiate e le botti di vino. Un gruppo di 19 viticoltori 
dei borghi di Vinchio e di Vaglio Serra si radunano sulla propria linea di demarcazione, fondando 
il primo corpo aziendale in territorio neutro, giusto per non scontentare nessuno. Il successivo 
incontro con Giuliano Noè, guru dell’enologia piemontese e nominato affettuosamente 
“barberologo” dagli addetti del settore, è stato metaforicamente il classico faro nella notte per 
guidare gli avveduti soci verso le luci della ribalta. Dove la gramigna è vista con occhio 
benevolo è il motto di chi produce per conto della cantina sociale; significa l’apprezzamento per i 
vecchi filari, preservati dagli espianti e coltivati con cure amorevoli per offrire quel qualcosa in 
più ai vini. 
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Fino agli anni ’80 del secolo scorso si produceva quasi tutto sfuso, talmente buono ed apprezzato 
da raggiungere cifre da record ancora imbattute alle aste di vendita. Adesso la compagine si è 
ampliata, raggiungendo le 197 unità per complessivi 480 ettari vitati, con 35 referenze tra le quali 
una linea per le Barbera più gioviali ed economiche e le selezioni da appezzamenti vocati e piante 
vetuste. Questo è stato possibile, con grande sacrificio, perché i proprietari dei terreni vengono 
ricompensati ad ettaro e non a quintale, azzerando quasi il rischio ed i costi di annate meno 
abbondanti. Piccole realtà da meno di 2 ettari per famiglia, che fanno da presidio al territorio, 
abbellendolo e limitando l’avanzare dei boschi e delle monocolture. Non per niente le colline del 
Monferrato sono state elette Patrimonio Unesco anche per la biodiversità garantita dalla 
mano dell’uomo. 

 
Terreni compositi, misti tra sabbie marine, argille grigie e rosse, tufi e marne. Rese bassissime in 
vigna per le selezioni storiche, appena 50 quintali per ettaro. Sacra l’attenzione per il turista, con 
tour e momenti dedicati tra degustazioni, merende sui prati e l’utilizzo dei “nidi della Barbera”: 
costruzioni ovali composte da fascine di legno, poste lungo sentieri naturistici di incredibile 
bellezza. 

https://vinodabere.it/wp-content/uploads/2022/07/brochure-169.jpg
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Qui è possibile passeggiare nella Riserva naturale della Val Sarmassa, dimenticando per un breve 
istante i pensieri affaticanti della routine quotidiana. Dopo tanto camminare è il momento ideale 
per dedicarci alla degustazione tecnica proposta da Lorenzo Giordano, Presidente della 
cooperativa e da Tessa Donnadieu responsabile commerciale per l’estero. Un doveroso grazie 
anche a Maddalena Mazzeschi per aver curato alla perfezione ogni particolare della nostra 
visita. Ci guida negli assaggi l’enologo Giuseppe Rattazzo che ha preso il posto di Giuliano 
Noé. 

 
Barbera d’Asti Docg 2020 Vino Biologico – l’orgoglio di casa Vinchio Vaglio, realizzato 
anche per merito di un clima ormai caldo ed asciutto che allontana problemi di peronospora e 
marciume di cui la Barbera soffre. Vinifica in acciaio con 7 giorni di macerazione pellicolare e 
successivo riposo in contenitori di cemento. Semplicità e sapore, a patto di non essere schizzinosi 
con alcune note burbere ed erbacee del varietale. A mio avviso molto aderente alla tipologia ed al 
territorio. Ciliegia succosa, chiodi di garofano ed un tocco di garrigue che non guasta. 
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Barbera d’Asti Superiore Docg 2019 I Tre Vescovi – dedicato al punto di giunzione tra i 
vescovadi di Acqui Terme, Alessandria ed Asti è il vino emblema della cantina. Mentre la 2020, 
vedremo in altre etichette, è maggiormente performante, la precedente ha dato qualche sorpresa 
in negativo. Minor struttura e spalla acida, fondamentale per donare pronta beva. Sosta in botti di 
rovere di varie dimensioni: si osservano toni evoluti da speziatura scura, prevalente sul frutto, 
con un finale sapido. 

 
Barbera d’Asti Docg 2020 Vigne Vecchie 50 – presentato in occasione del 
cinquantennale, lavora solo in inox e cemento come per il biologico. Buonissimo ed 
espressivo, ampiamente oltre i 90 centesimi in termini di punteggio con possibilità di 
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migliorarsi ulteriormente. Vigne di almeno 50 anni di vita allevate a guyot. Finale 
balsamico, unito a ricordi di marmellata di visciole, mirtillo nero e liquirizia. 

 
Nizza Docg 2019 Laudana – dai crinali rivolti verso Mombercelli, è un vino possente, 
avvertibile fin dalla nota calorica iniziale. Conferma l’annata interlocutoria per l’areale, 
con piogge e frescure in momenti nefasti per la corretta maturazione delle uve. Chiude 
ematico, su note di fave di cacao. 

 
Barbera d’Asti Superiore 2017 Vecchie Vigne – etichetta nata nel 1987, in pieno 
uragano metanolo, quando Vinchio Vaglio decide di rivoluzionare i metodi di coltivazione 
censendo con precisione le vigne agée delle migliori esposizioni. Un ragazzo nelle sue 
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eterne nuance da ciliegia ed arancia sanguinella. Vira succoso verso pesca sciroppata ed 
albicocche mature. Tannino presente, palpabile, un miracolo ottenerlo di questa finezza 
da una varietà conosciuta per averne in dotazione pochi e rustici. Assaggiato in una 
commovente 2011 ancora vivida, fresca ed avviluppante, in grado di cancellare ogni 
preconcetto sulla resistenza della Barbera allo scorrere del tempo. 

 
Nizza Docg Riserva Sei Vigne Insynthesis – mini verticale per questa versione 
modernista, da vecchi appezzamenti e quattro anni tra barriques nuove e vetro. 
Cominciamo dalla 2016 verdeggiante, con amarene succose ed opulenze gustative di 
parvenza boisé. Ha lustri in prospettiva. La 2011 è fuori concorso, semplicemente 
straordinaria come per la coetanea del Vecchie Vigne. Il terziario diventa riverbero salino, 
quasi ferroso, chiudendo su tabacco scuro e pepe nero in grani. La 2004 infine è un vino 
di puro cuore, incredibilmente scattante. Se gli dai tempo, lui ti ripaga con dell’ottimo 
tempo. 
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Le proposte dell’osteria 
“Terzo Tempo” ad Asti 

Chiudiamo i sipari con una digressione sulla cucina di quest’angolo di Piemonte. Si beve bene e si 
mangia meglio, con i classici piatti che vanno dalla battuta di carne razza Fassona, alle acciughe 
in bagnèt, passando per i tajarin ai 40 tuorli con i sughi della tradizione e concludendo con il 
coniglio alle olive per la vicinanza con i confini liguri. Senza scordare la bravura nei formaggi ed il 
bonet a fine pasto, una sorta di budino al cioccolato con amaretti sbriciolati. In questo, non 
soltanto nel campanilismo, l’Italia è davvero imbattibile. 

  

 

Scritto daLuca Matarazzo 

Luca Matarazzo Sommelier AIS - Degustatore Ufficiale - Relatore corsi per la Campania. Ha 
partecipato a numerosi concorsi enologici e seminari di approfondimento. Vincitore del Trofeo 

Montefalco Sagrantino edizione 2021, Wine Consultant collabora attualmente con testate 
giornalistiche e blog 
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ANTONIOCARULLO 



Vinchio Vaglio: Ricercatezza e vigne storiche 
nella culla della Barbera D’Asti 

 

I vigneti dei soci si estendono prevalentemente nei comuni di Vinchio e Vaglio 
Serra e, in parte più limitata, nei comuni limitrofi. Gran parte di essi si affaccia su 

pendii molto ripidi, cosa che rende la loro lavorazione particolarmente ardua ma offre 
il vantaggio di esposizioni ottimali, che fronteggiano il sole nell’arco dell’intera 

giornata, garantendo ai grappoli un elevato tenore zuccherino che, insieme alla 
particolare composizione minerale dei terreni, garantisce quelle caratteristiche 

peculiari tipiche dei vini di eccelsa qualità. 

Il Progetto Vigne Vecchie per salvaguardare i vigneti storici 

Consapevole che la loro esistenza è messa a repentaglio dai nuovi e più produttivi 
impianti, la Cantina vara un programma che punta sulla qualità, capace di 
compensare l’esiguità delle uve prodotte. Ispirato da Giuliano Noè, uno dei padri 
nobili della Barbera, nasce il progetto ‘Vigne Vecchie’, una Barbera d’Asti frutto 
della selezione di uve raccolte in vigneti con oltre 50 anni di vita 

 
Si individuano i vigneti più vocati, nella cui gestione l’azienda affianca il viticoltore, fino 
al momento della vendemmia, effettuata in maniera tradizionale, con cassette 
traforate che preservano l’integrità dell’acino. Le uve vengono scaricate 
manualmente, cassetta dopo cassetta, in una linea dedicata. La 
successiva macerazione sulle bucce per diversi giorni permette il rilascio graduale 
del colore e dei profumi tipici di un grande vino. L’affinamento in barrique, sotto 
costante controllo enologico, completa il processo di maturazione. 

Selezioni di Barbera: Struttura, eleganza e personalità 

I vini provenienti dai vigneti selezionati raccontano le caratteristiche del proprio terroir 
e rispecchiano in modo unico le eccellenze che hanno fatto la storia della cantina. 

Ho degustato Vigne Vecchie 2017, Laudana 2016 e Vigne Vecchie 50° 2019 

Vigne Vecchie Barbera D’Asti Superiore 2017 

Si palesa nel calice con colore rubino intenso, quasi impenetrabile. La prima olfazione 
stordisce per intensità e ampiezza, regalando dapprima una ciliegia carnosa e 
matura, poi in successione note terrose e folate balsamiche. Ha il pregio di offrirsi in 
maniera spontanea e vitale, anche al sorso, dove si ha l’impressione di un vino 
tridimensionale, che riesce ad emozionare per la sua lunga persistenza gustativa. 



Una bottiglia con cui la cantina Vinchio Vaglio conferma la propria vocazione nel 
declinare un vitigno tradizionale della viticoltura piemontese, la Barbera 

 
 
 
 

Vinchio Vaglio Laudana Nizza Docg Riserva 2016 

Si presenta alla vista con un colore tipicamente rubino, molto 

concentrato. I profumi che avvolgono il naso raccontano sensazioni principalmente 
fruttate, che si arricchiscono di note di spezie dolci. All’assaggio è di buon corpo, con 
un ottimo equilibrio, derivante da un sorso in cui i tannini risultano finemente integrati; 
chiude con un finale caratterizzato da un retrogusto particolarmente fruttato.  

 



Vinchio Vaglio Vigne Vecchie 50° Barbera D’asti 2019 

E’ un vino Scattante, che esprime il meglio dei suoi aromi varietali e della sua vivace 
fragranza in gioventù. Il colore è rosso rubino intenso con riflessi purpurei. Al naso 
sprigiona aromi intensi di frutta rossa matura, confettura di frutti di bosco, sentori 
speziati e pepe nero. Il sorso è caratterizzato da una grande energia, pieno e 
croccante. Chiude su note sapide ravvivate da una vivace freschezza. 
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IL GHIOTTONE ERRANTE  
 

di Cosimo Torlo 
Dal 22 al 24 ottobre torna la terza edizione de IL NIZZA È. 

 Dal 22 al 24 ottobre a Palazzo Crova avrà luogo la terza edizione de IL NIZZA È, che prevedrà 

banchi d’assaggio e degustazione guidata, in un vero e proprio viaggio alla scoperta del Nizza 

Docg, con la presenza di oltre 100 etichette per godere appieno del fascino di questo vino.   

 

 

Nizza Monferrato, 4 ottobre 2022 – tra meno di un mese Palazzo del Gusto di Palazzo Crova, affascinante luogo rilevante 

per l’enogastronomia monferrina, sarà pronto a ospitare nuovamente IL NIZZA È, un evento dedicato all’omonima 

denominazione e alle eccellenze gastronomiche del territorio. 

La manifestazione, alla sua terza edizione, realizzata grazie al sostegno della Regione Piemonte è organizzata da Enoteca 

Regionale di Nizza, Città di Nizza Monferrato e Associazione Produttori del Nizza in collaborazione con la delegazione 

astigiana di AIS e col patrocinio del Consorzio Barbera d'Asti e Vini del Monferrato, della Provincia di Asti, della 

Comunità Collinare Vigne & Vini e dell’Associazione per il Patrimonio dei Paesaggi Vitivinicoli di Langhe Roero e 

Monferrato. 

 
 

Confermando la sua tradizionale struttura, IL NIZZA È consiste in banchi d’assaggio suddivisi in base ai 

territori di provenienza e una masterclass che pone Il Nizza a confronto con denominazioni tra le più 

importanti d’Italia. Per quest’anno è stato aumentato il tempo a disposizione per le degustazioni (3h) ed è 

stata data la possibilità di accedere all’evento durante tutti e tre i giorni sia al pubblico (ingresso a 20 €), sia 

agli operatori del settore e stampa (gratuitamente tramite accredito). 

  IL PROGRAMMA 

 

BANCHI D'ASSAGGIO – LE SFUMATURE DELLA DOCG  

sabato 22, domenica 23 e lunedì 24 ottobre, dalle 10 alle 13 e dalle 14 alle 20 -Palazzo Crova 

Le degustazioni presso i banchi d’assaggio si confermano il cuore dell’evento anche in questa sua terza edizione. Si 

svolgono all’interno del Palazzo del Gusto di Palazzo Crova, esposizione multimediale e luogo cardine dell’enogastronomia 

del territorio che, attraverso la storia delle sue colline e dei suoi prodotti tipici e d'eccellenza, conserva le radici e testimonia 

l’evoluzione del gusto locale. Le oltre 100 etichette di più di 60 produttori che metteranno in degustazione i Nizza, Nizza 

Riserva e Cru saranno organizzate in sei banchi d’assaggio dislocati nella sala al primo piano, per conoscere e apprezzare le 

differenze tra le principali zone di terroir della DOCG, guidati dai sommelier AIS. Da quest'anno, ristoratori, enotecari, 

baristi e distributori avranno ingresso libero con accredito ai banchi d'assaggio non soltanto al lunedì, giornata che nelle 

scorse edizioni era loro dedicata, ma anche sabato e domenica. 

https://ilghiottonerrante.blogspot.com/
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/
https://ilghiottonerrante.blogspot.com/2022/10/dal-22-al-24-ottobre-torna-la-terza.html
https://blogger.googleusercontent.com/img/b/R29vZ2xl/AVvXsEjSVV5Oz-GH57FRpYqZ7Xin_1dlRKfdNNPqfpacqxxHApHTSvbAHh8A0Yw0MJVLWF9lr7-3hzH9cymKArA0Zfy8YmRI1zOdlMqsiaRobLR3rXTJhJFz6z3rU5IDKfYAkKwVtfhUMxvGBuZKNfzSPgh-h2epc87NFnScFqBHCFtC51YOz4JyMuqTNG3cZA/s1000/nizza%20%C3%A8.jpg


Ingresso al pubblico € 20 - https://bit.ly/ine-22-pubblico  

Ingresso gratuito previa registrazione per operatori di settore - https://bit.ly/ine-22-operatori  

Ingresso gratuito previa richiesta accredito via email a info@ilnizza.net per la stampa 

 

  

DEGUSTAZIONE COMPARATIVA – 6 GRANDI ROSSI ALLA CIECA  

domenica 23 ottobre, dalle 17 alle 18:30 - Ex Chiesa SS. Trinità 

Sei grandi rossi in degustazione comparativa alla cieca, accompagnati da finger food della tradizione piemontese. I 

sommelier AIS vi accompagneranno in questo percorso enogastronomico d’eccellenza: un gioco delle parti per svelare le 

caratteristiche che contraddistinguono il Nizza DOCG, accostato a rinomati “concorrenti” italiani, che verranno svelati 

soltanto alla fine della degustazione. L'evento si terrà presso l'Auditorium Trinità, chiesa sconsacrata e passata 

all'Accademia di Cultura Nicese negli anni '80, che nel tempo ha accolto convegni, concerti, mostre ed eventi culturali. 

Relatore dell'incontro sarà Andrea Castelli. 

Ingresso € 40 - https://bit.ly/ine-22-6rossi 

OPENING D'EFFETTO PER UN WEEKEND ALL'INSEGNA DI CULTURA ED ENOGASTRONOMIA 

sabato 22 ottobre, a partire dalle ore 10 – Giardini di Palazzo Crova 

Presso i Giardini di Palazzo Crova, durante la mattinata, inaugurano le due rilevanti manifestazioni che avranno luogo a 

Nizza Monferrato nello stesso weekend: "LIBRI IN NIZZA" e "IL NIZZA È" edizione 2022. 

La giornata inizierà alle ore 10.00 con la presentazione della manifestazione e del programma di questa attesa terza edizione 

de "IL NIZZA È". 

A seguire, L'Accademia di Cultura Nicese L’Erca presenterà l'undicesima edizione di "LIBRI IN NIZZA" rassegna co-

organizzata insieme all’Assessorato alla Cultura della Città di Nizza Monferrato; quest'anno, sotto il titolo "Avanti un’arte" 

si alternerà un fitto programma che parte dalla scrittura per passare da arte, musica e cinema, storia e gastronomia, per 

ritornare infine tra le pagine. Non mancheranno, inoltre, occasioni di scoperta grazie alle proposte degli editori indipendenti, 

animazione letteraria e firmacopie con gli ospiti. 

A conclusione: "PREMIO TULLIO MUSSA", conferito a partire dal 2008 ai “portatori sani di Tullio pensiero” in ambito 

enogastronomico. Il riconoscimento è stato istituito in ricordo di Tullio Mussa, primo fiduciario della condotta del territorio, 

importante cultore dell’enogastronomia locale, nonché fondatore della Bottega del Vino. Presenterà l'evento Piercarlo 

Albertazzi, segretario della condotta Slowfood di Alessandria con le Colline Nicesi. 

Ingresso gratuito e aperto a tutti. 

  

UN APPUNTAMENTO FUORI EVENTO 

domenica 23 ottobre, alle 10 – Cantina Vinchio Vaglio 

Presso la Cantina Vinchio Vaglio, l’Associazione Culturale Davide Lajolo presenterà “IL VALORE DEL VINO E LA 

PROMOZIONE DEL TERRITORIO”, un momento di dialogo tra imprenditori agricoli e operatori turistici. L’evento vedrà 

ospiti personalità di spicco come Roberto Cerrato – Direttore Associazione Paesaggi vitivinicoli UNESCO, Stefano Chiarlo 

– Presidente Associazione Produttori Nizza, Vincenzo Gerbi – Università di Torino, Lorenzo Giordano – Presidente Cantina 

Vinchio Vaglio Serra, Paolo Verri – manager culturale; ad esso seguirà “Il Castello del Mago” (h. 15) inaugurazione della 

scultura di Giancarlo Ferraris, lettura di Paolo Tibaldi del racconto di Davide Lajolo, chitarra Mauro Carrero e la consegna 

(h.16.00) del Premio “DAVIDE LAJOLO IL RAMARRO” 2022. 

https://8hsdi.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/kBhNCzk-pIG3xCQEOOm4MZMt39TMKRFjEUD6DhAPG63A0Id_1E8apJkVoWV1roI0XnrjKINzQdGDBcyZOLxZXByVt79fUeRnCoJTi5Qvi55O3uLx6ffCnJYFB0PIO_6zUlvAVtM9KqaYaFhKucFX-wua13PcbLxHiQf2dbAriLp_dVonKzNZiBluI1eykcktq5RAwb0vJQ
https://8hsdi.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/7t5JM9xVkXc5WAQ9_dAfHKjpwUFDMSX6dHa4M2-V56bLBksDp4wL_fFZbWup2V32h6s-Q4jhe2Aza2NYphlYIpdZ7H3cuGfuLIKRJCpsBxe5axJ5WK47Q1if6I8Gx1n-ic5053NWCFaCIrvWzPmRnt-1eRf53l9gikVISuprnXCikIHJIAumUbgJKutue3gUToAc3sY1QXE
mailto:info@ilnizza.net
https://8hsdi.r.ag.d.sendibm3.com/mk/cl/f/32c_psL8vAjfRKBY__7u2Li7CeWNm2SMgW96A46y3J5qD_txcPbEw7ZWiogcwcw9inazSsnR3rOZtlr3jFqcxeXObVzt5Eqkw6ZcROfK5mo3JutnpvvKB2N3IZZc0dpZxSjLC5_TPpwJ5vRp4NDS8FkT5nJpprdTFNRV9E6Zwoe0ee17N3khuXwEA7ybLpPlHolj9cs
https://blogger.googleusercontent.com/img/b/R29vZ2xl/AVvXsEheHtCzYhXBpC4SlO_Haoe-HpaTQ-b0UOno-60epOLuj2iswdHarJDN4ejEfssK9bdtexzYoNJp-Hs5-5G0gT_cyDJP0itB1E5eVofY3EB5T_oD-Ueo8JWUIY8nQYOmVA5OiAERXsCfTGbj1xsjssh0BwG0PVpf7pexOeG9P_XEnX6NNBZStiivXRODxw/s457/nizza%20e%202.jpg


Ingresso gratuito e aperto a tutti. 

 

Aziende partecipanti all’evento; 

Amerio Vincenzo, Amistà, Bava, Beppe Marino, Bersano, Bianco Angelo, Bocchino Giuseppe, Brema, 

Cantina di Nizza, Cantina Sant'Evasio, Cantina Terre Astesane, Cantina Vinchio Vaglio, Cascina Barisel, 

Cascina Carlen, Cascina Garitina, Cascina Giovinale, Cascina Guido Berta, Cascina La Barbatella, Cascina 

Lana, Cascina Nuova, Cascina Perfumo, Castello di Perno, Castino, Coppo, Corte San Pietro, Cossetti 1891, 

Dacapo, Dacasto Duilio, Durio Adriano, Erede di Chiappone Armando, Francesco Iandolo, Franco Mondo, 

Frasca La Guaragna, Garesio, Gianni Doglia, Guasti Clemente & Figli, Il Botolo, Isolabella della Croce, La 

Giribaldina, La Gironda, La Patareina, L'Armangia, LHV Avezza, Malgrà, Marco Bonfante, Mauro Sebaste, 

Michele Chiarlo, Pesce Marco, Pico Maccario, Poderi Cusmano, Prunotto, Ricossa, Roberto Ferraris, 

Scagliola, Serra Domenico, Sette, Simone Cerruti, Tenuta Bricco San Giorgio, Tenuta Garetto, Tenuta Il 

Falchetto, Tenuta Olim Bauda, Tenute Neirano, Tre Secoli, Villa Giada e Vinicola Arno. 
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Società Cooperativa Agricola a R. L. (SCARL) 
Regione San Pancrazio, 1 14040 Vinchio (AT) 
(+39) 0141 950903  (+39) 0141 950608 
WHATSAPP: (+39) 345 9294662 
EMAIL: welcome@vinchio.com 
vinchiovaglio@messaggipec.it 
https://vinchio.com/ 

 
Braciole di maiale al pappagallo con BARBERA D’ASTI D.O.C.G. Vigne Vecchie 

Ricetta Braciole, funghi, prezzemolo, aglio, burro.  
Create una tasca nelle braciole, trifolate funghi freschi con burro per un minuto. 
Riempite la tasca della braciola con i funghi al prezzemolo, chiudeteli con uno o più stecchini. 
In padella mettete il burro e aglio, fate rosolare le braciole da ambo i lati. 
Toglietele dal fuoco e impanatele con pan grattato  e cuocete in forno per 20 minuti. 
Contorno di patate al forno al rosmarino e timo. 

Chef Alessandro Milani 

 

 

 

 

https://www.ilvinopertutti.it/category/v/
mailto:vinchiovaglio@messaggipec.it
https://vinchio.com/
https://www.ilvinopertutti.it/
https://www.ilvinopertutti.it/wp-content/uploads/2022/06/Logo-Vinchio.png
https://www.ilvinopertutti.it/wp-content/uploads/2022/07/Braciola-pappagallo.png


 

 

 

 

 

 

Vino Voto Packaging Prezzo 
Vendita in 

cantina 

lo 

trovi 

da... 

Premi 

BARBERA D'ASTI 

D.O.C.G. Vigne Vecchie 50° 

2020 

91/100 47/60 11.30€ si 

lo 

trovi 

da... 

 

NIZZA D.O.C.G. 

RISERVA Laudana 2019 
92/100 47/60 14.50€ si 

lo 

trovi 

da... 

 

BARBERA D'ASTI 

D.O.C.G. SUPERIORE I 

Tre Vescovi 2020 

90/100 47/60 12.60€ si 

lo 

trovi 

da... 
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https://vinchio.com/prodotto/vigne-vecchie-50-barbera-dasti-docg/
https://vinchio.com/prodotto/vigne-vecchie-50-barbera-dasti-docg/
https://vinchio.com/prodotto/laudana-nizza-riserva-docg/
https://vinchio.com/prodotto/laudana-nizza-riserva-docg/
https://vinchio.com/prodotto/laudana-nizza-riserva-docg/
https://vinchio.com/prodotto/vigne-vecchie-50-barbera-dasti-docg/
https://vinchio.com/prodotto/vigne-vecchie-50-barbera-dasti-docg/
https://vinchio.com/prodotto/vigne-vecchie-50-barbera-dasti-docg/


 

VINCHIO VAGLIO E LA BARBERA 

 
Si può, senza timore d’essere smentiti, affermare che la Cantina Sociale di Vinchio e 

Vaglio Serra e la Barbera siano un tutt’uno. 

Basti pensare che dei quasi 500 ettari di vigneti, gestiti dai 197 soci della cantina, 

circa 350 sono allevati con questo vitigno col quale vengono ricavate ben 10 etichette di 

vino e che, dei 45.645 quintali d’uva conferiti dai soci alla cantina nella vendemmia 2021 

ben 20.703 erano di Barbera. 

La Cantina Sociale di Vinchio e Vaglio Serra è stata fondata nel 1959 da 19 

viticoltori dei comuni di Vinchio e di Vaglio Serra, in provincia d’Asti e la cosa appare 

sorprendente e curiosa tenendo conto del campanilismo che solitamente è insito negli 

abitanti dei piccoli paesi. 

Sin da subito ci sono stati piccoli contenziosi, il primo dei quali ha riguardato la sede della 

cantina, con entrambi i comuni che la volevano sul proprio territorio, la questione è stata 

poi risolta utilizzando un terreno ai confini tra i due comuni. 

Alla guida della cantina ci sono un presidente ed un vicepresidente, uno per ciascun 

comune (attualmente la funzione di presidente è svolta da Lorenzo Giordano, di Vinchio 

e quella di vicepresidente da Cristiano Fornaro, di Vaglio). 

 

https://www.ioeilvino.it/vinchio-e-vaglio-e-la-barbera/
https://vinchio.com/
https://vinchio.com/
https://www.ioeilvino.it/


Sin da subito si è puntato sulla Barbera tanto che la Cantina di Vinchio e Vaglio viene 

definita “Il nido della Barbera”, qui il vitigno viene interpretato in differenti modalità 

dipendentemente dalla zona di provenienza delle uve, dalle caratteristiche dei suoli, 

dall’esposizione delle vigne e dalla modalità di conduzione del vigneto. 

Si hanno così vini freschi e profumati come pure vini giocati sulla struttura e sulla 

capacità d’invecchiamento. 

Sin dalla metà degli anni ’80 la cantina di Vinchio e Vaglio ha capito l’importanza dell’età 

dei vigneti, cercando di conservarli il più a lungo possibile, tanto che oggi può vantare 

vigne di oltre ottant’anni d’età. 

Per ovviare alla minor produzione che le vigne di una certa età posso dare, la cantina 

stimola i propri soci pagando maggiormente le uve da questi vigneti purché rispettino 

determinati parametri qualitativi, così facendo ha innescato una sorta di competizione 

tra i soci, desiderosi di poter essere selezionati per questo progetto. 

 
 

I vini 

Abbiamo avuto la possibilità di degustare sei vini, tutti prodotti con uva Barbera in 

purezza, ma contraddistinti da zone di produzione e da metodi produttivi diversi che ne 

vanno a caratterizzare le peculiarità organolettiche. 

Li abbiamo trovati tutti interessanti anche se le nostre preferenze vanno a due vini in 

particolare,  il  Vigne Vecchie 50 nel quale abbiamo trovato tutto quanto ci aspettavamo 

da una Barbera, frutto, succosità, spina acida, bevibilità, l’altro è il Sei Vigne Insyntesis, 

vino completamente diverso dal precedente, del quale abbiamo apprezzato le 

potenzialità della barbera affinata in legno e la sua capacità d’invecchiamento senza 

peraltro snaturare il vitigno, ma anzi conservandone tutte le sue caratteristiche 

originarie. 



  

– Barbera D’Asti Docg “Sorì dei Mori” 2020 

Le uve per la produzione di questo vino provengono da un vigneto situato a 250 metri 

d’altitudine allevato a Guyot con densità di 4.500 ceppi/ettaro, l’esposizione è Sud e Sud-

Ovest ed il suolo è sabbioso, con presenza di marne, argilloso-calcareo. 

La vendemmia è stata effettuata nella terza decade di settembre, la vinificazione e la 

prima parte dell’affinamento si svolgono in vasche d’acciaio, il vino viene quindi posto in 

vasche di cemento dove sosta sei mesi prima d’essere imbottigliato. 

Molto bello il colore, rubino luminoso di buona intensità. 

Intenso al naso dove emergono i sentori di frutta fresca, ciliegie mature e more uniti a 

leggeri accenni balsamici. 

Strutturato, intenso di buona alcolicità, asciutto e con buona vena acida, bel frutto, 

leggere note piccanti, chiude con buona persistenza su note leggermente amaricanti. 

 –  



Barbera D’Asti Docg Superiore “I Tre Vescovi” 2019 

Questo vino viene ormai prodotto da quasi vent’anni ed è frutto di uno dei primi progetti 

della cantina volto a valorizzare i terroir, il nome deriva dal fatto che le vigne per la sua 

produzione sono situate ai confini di tre Diocesi, quelle di Acqui Terme, Alessandria e 

Asti. 

I vigneti si trovano su un suolo argilloso-calcareo, sono posti a 250 metri d’altitudine con 

esposizione Sud e sono condotti a Guyot con densità di 4.000 ceppi/ettaro. 

La vendemmia è stata effettuata nella terza decade di settembre, fermentazione in 

acciaio ed affinamento parte in botti da 75 ettolitri di rovere francese e parte in 

barriques, il tutto per un anno, seguono sei mesi di sosta in bottiglia prima della 

commercializzazione. 

Il colore è rubino, profondo e luminoso. 

Fresco al naso dove cogliamo intensi sentori di ciliegia matura venata da leggere note 

speziate-vanigliate ed accenni di pepe, chiodi di garofano e cioccolato al latte, note 

floreali di rosa e viola completano il quadro olfattivo. 

Dotato di buona struttura, frutta a bacca scura, spezie dolci ed accenni di pepe e di legno, 

piacevolmente amaricante il suo fin di bocca. 

  

– Barbera d’Asti Docg “ Vigne Vecchie 50” 2020 

Presentato per la prima volta nel 2009, in occasione del cinquantenario dalla nascita 

della cantina, rispetto all’originale Vecchie Vigne non vede l’uso del legno.  

Le uve provengono dallo stesso vigneto dal quale si produce il Vecchie Vigne (il nome 

deriva dal fatto che debbano avere almeno cinquant’anni d’età), situato a 250 metri 

d’altitudine su suolo sabbioso-argilloso con esposizione Sud e con sistema d’allevamento 

a Guyot con densità di 4.000m ceppi/ettaro. 

Vinificazione in vasche d’acciaio ed affinamento per 16 mesi tra acciaio e vasche in 

cemento, seguono sei mesi di sosta in bottiglia prima della commercializzazione. 



Questa è la barbera come ce la siamo sempre immaginata. 

Dal profondo color rubino e dall’intenso sentore di ciliegia, connotata da una 

leggerissima vena speziata-vanigliata, fresco ed invitante. 

Succoso al palato, fresco, fruttato, con spiccata vena acida e dalla lunghissima persistenza 

su sentori di ciliegia. 

Un vino dalla piacevolissima e rinfrescante beva, snello, con un’importante nota alcolica 

che però non si percepisce (se non dopo aver finito la bottiglia) e con un’elegante 

sfumatura vanigliata. 

Due sole parole per definirlo “buonissimo” e “godibilissimo”. 

 –  

Barbera d’Asti Docg “Vigne Vecchie” 2017 

Il progetto Vigne Vecchie nasce nel 1987 un periodo storico assai problematico per il 

vino italiano, soprattutto piemontese ed in particolare per la barbera, ricordiamoci 

infatti che l’anno prima ci fu lo scandalo del “metanolo” che causò una ventina di morti e 

numerosi casi di cecità. 

Nel 1987 la cooperativa di Vinchio e Vaglio Serra iniziò a censire i vigneti più vecchi 

scegliendo quelli non soggetti a diserbo selezionandone le uve per ottenere un vino di 

qualità superiore, il Vigne Vecchie, le stesse regole, applicate per la produzione di questo 

vino saranno poi la base di partenza per il successivo disciplinare di produzione 

del Nizza Docg. 

I vigneti sono situati a 250 metri d’altitudine su suoli sabbiosi-argillosi, il sistema 

d’allevamento è a Guyot con densità di 4.000 ceppi/ettaro e l’età minima delle vigne è di 

50 anni. 

Le uve, accuratamente selezionate vengono vinificate in vasche d’acciaio il vino s’affina 

poi parte in barriques e parte in tonneaux dove sosta per 14 mesi, dopo l’assemblaggio 

in vasche di cemento viene messo in bottiglia dove rimane per un anno prima della 

commercializzazione. 



Vino dal color rubino profondissimo e luminoso. 

Intenso al naso dove presenta note vanigliate e di frutto a bacca scura, ciliegia matura, 

vaniglia, cacao. 

Strutturato, alcolico, spezie dolci, vaniglia e cannella, caffè, cacao amaro, liquirizia, 

accenni di pepe, lunga la sua persistenza su note leggermente amaricanti. 

 
 – Barbera d’Asti Superiore “Sei Vigne Insyntesis” 2016 

Presentato per la prima volta nel 2004 il vino deve il suo nome -individuato tramite un 

concorso tra 5.000 consumatori- al numero di vigneti, per l’appunto sei, dai quali 

provengono le uve. 

Questi, accuratamente selezionati, sono situati su suoli di diversa natura, sabbie, terre 

rosse, terre astiane. 

Alla sua uscita, Carlin Petrini, presidente di Slow Food, lo definì “Madre di tutte le 

Barbere”. 

Le vigne, con età minima di 60 anni,  sono situata a 250 metri d’altitudine con esposizione 

Sud, il sistema d’allevamento è a Guyot con densità di 4.000 ceppi /ettaro. 

La vendemmia viene svolta nella seconda metà del mese di settembre, effettuando un 

drastico diradamento dei grappoli che arriva al 50%, dopo la fermentazione alcolica, 

svolta in vinificatori d’acciaio orizzontali, il vino s’affina per circa 20 mesi in barriques 

per poi essere trasferito, per fare la massa, in vasche di cemento, dopo l’imbottigliamento 

riposa un ulteriore anno prima della commercializzazione. 

Il colore è rubino-granato, profondo e luminoso. 

Intenso al naso, dotato di buona eleganza, vi si coglie frutta rossa matura, prugne e 

ciliegie, accenni vanigliati, pepe, cioccolato, caffè, note floreali di viola. 

Dotato di buona struttura e bella vena acida, ampio, more, prugne, ciliegia matura, spezie 



dolci, cannella, caffè, cioccolato amaro, liquirizia, legno dolce, piacevolmente amaricante 

il fin di bocca. 

Il Nizza Docg 

Storicamente il territorio situato attorno a Nizza Monferrato è sempre stato ritenuto tra 

i migliori per la produzione di Barbera, nonostante questo la storia della sua 

denominazione è assai recente e risale al 2000, anno in cui, unitamente ad altre due zone 

(Tinella e Colli Astiani) il Nizza venne riconosciuto come sottozona dell’allora Barbera 

d’Asti Superiore Doc. 

Nel 2008 la Barbera d’Asti Superiore ottiene la Docg e questo riconoscimento vale 

ovviamente per le tre sopracitate sottozone. 

Arriviamo infine al 2014 e il Nizza si stacca completamente dalla denominazione 

Barbera d’Asti Superiore ottenendo una propria Docg, ovvero Nizza. Le cose 

maggiormente significative di questa nuova denominazione sono due, l’eliminazione del 

termine Barbera, ovvero l’esaltazione del puro territorio e l’utilizzo del vitigno in 

purezza. 

 – 

 Nizza Docg “Laudana” 2019 

Il nome del vino deriva dal Bricco Laudana zona dalla quale provengono la maggior 

parte delle uve destinate alla produzione di questo vino. 

Situato a 250 metri d’altitudine su terreno sabbioso con lieve presenza di argilla è 

allevato a Guyot con densità di 4.000 ceppi/ettaro, l’età media delle viti è di 50 anni. 

La vendemmia s’effettua nella seconda metà del mese di settembre, la fermentazione 

viene svolta in vinificatori orizzontali e l’affinamento avviene in barriques dove il vino 

sosta per un anno. 

Segue quindi la formazione della massa in contenitori di cemento e l’imbottigliamento.  



Color rubino luminoso di buona intensità con riflessi color granato. 

Di discreta intensità olfattiva, si colgono spezie dolci, note vanigliate, cannella e radici, 

frutto a bacca nera maturo, accenni di cioccolato al latte. 

Dotato di buona struttura, con nota alcolica importante, succoso, presenta leggeri 

accenni piccanti, il legno è ancora percepibile, piacevolmente amaricante il lungo fin di 

bocca su sentori di radici. 

Lorenzo Colombo 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

I vini da non perdere 

Le Barbera di Vinchio Vaglio 
23/6/2022 453      Con divi di 

Vigne Vecchie 

di Antonio Di Spirito 

 

Nel 1959 alcuni viticoltori lungimiranti dell’Astigiano, 19 per l’esattezza, hanno fondato 

la Cooperativa dei Viticoltori Associati di Vinchio e Vaglio Serra, superando le 

numerose difficoltà di carattere campanilistico e tecnico-logistiche. Oggi, ad oltre 

sessant’anni di distanza, i soci sono diventati 197, che gestiscono circa 500 ettari di 

vigneti, di cui 350 a barbera; alcuni ricadenti nella “Nizza DOCG”, altri nella “Barbera 

d’Asti DOCG”. Salta all’occhio che la media di proprietà dei vigneti è intorno ai due 

ettari; questo induce e rafforza la cooperazione, anzi aumenta una competitività fra 

viticoltori per entrare a far parte della fascia qualitativa più alta. 

A metà anni ’80 la dirigenza, in controtendenza con chi voleva reimpiantare le vecchie 

vigne, decise di individuare, tra i migliori vigneti dei soci, quelli con età superiore ai 50 

anni, per produrre un vino chiamato “Vigne Vecchie”. Nel 2009, in occasione dei 50 

anni dalla fondazione della Cooperativa, è stato prodotto un secondo vino dalle stesse 

vigne, chiamato “Vigne Vecchie 50°”, ma distinto dal precedente per la sua freschezza 

e giovialità: una Barbera giovane. 

https://www.lucianopignataro.it/
https://www.lucianopignataro.it/
https://www.lucianopignataro.it/


La Degustazione 

 

Ho assaggiato sei Barbera di quest’azienda da quelle giovani e fresche a quelle più 

elaborate e strutturate. Qui si seguito le mie impressioni. 

  

Sori’ dei Mori 

 

Sorì dei Mori 2020 – Barbera d’ Asti DOCG 

Sei giorni di fermentazione e macerazione, immediata fermentazione malolattica, sei 

mesi si vasca di cemento e due mesi di affinamento in bottiglia. 

Piacevolissimi ed intensi profumi di rosa e ciliegia, accompagnati da note minerali 

metalliche; al palato si presenta con un’acidità elevata, ma si apprezza la 

componentemolto fruttata, è minerale e caldo di speziatura; ha sorso lungo e 

scorrevole. Prezzo al pubblico: € 7,50 

  



I Tre Vescovi 

 

I Tre Vescovi 2019 – Barbera d’ Asti DOCG Superiore 

Le uve sono selezionate fra vigneti di almeno trenta anni. Dopo la fermentazione 

alcolica e macerazione di 7-8 giorni; dopo la fermentazione malolattica, il vino viene 

avviato a maturazione in botti di rovere ed in barriques per 12 mesi. Un mese di 

acciaio e sei mesi di bottiglia completano il processo produttivo. 

Profumi di ciliegia, qualche nota balsamica e di noce lo caratterizzano al naso; molto 

fruttato in bocca, speziato, fresco, appena tannico, un po’ effervescente e sapido; 

finale leggermente amaricante. Prezzo al pubblico: € 9,30 

  

Vigne Vecchie 50 

 



Vigne Vecchie 50° 2020 – Barbera d’ Asti DOCG 

Ecco la versione più giovane prodotta da vigne di oltre 50 anni. La fermentazione dura 

9 giorni e, dopo la fermentazione malolattica, matura 16 mesi in vasche inox e vasche 

di cemento; affina 6 mesi in bottiglia prima della commercializzazione. 

Profumi floreali di rose ed erbe aromatiche, frutti rossi e note balsamiche. Sorso 

inizialmente un po’ scorbutico, con una forte acidità; molto fruttato di ciliegia, è 

rotondo, sapido e lungo. Prezzo al pubblico: € 12,90 

  

Laudana 

 

Laudana 2019 – Nizza DOCG 

Le uve provengono da Bricco Laudana, tra Vinchio e Mombercelli; la 

fermentazionealcolica con macerazione dura circa 9 giorni e subito dopo, viene 

favorita la fermentazione malolattica in vasche inox. La maturazione avviene in 

barriques nuove, ma anche di secondo o terzo passaggio, per circa 18 mesi; 

assemblato, passa un mese in vasche di cemento ed affina in bottiglia per sei mesi. 

Spettro olfattivo molto variegato con profumi di rosa, ciliegia, arancia sanguinella e 

note balsamiche; il sorso è acido, ma morbido ed arrotondato, a tessitura molto fitta e 

strutturata, quasi sciropposo, con tanta frutta e speziatura; chiusura lunga e 

leggermente amaricante. Prezzo al pubblico: € 14,90 

  



Vigne Vecchie 

 

Vigne Vecchie 2017 – Barbera d’ Asti DOCG Superiore 

Frutto del progetto “Vigne vecchie” del 1997, le uve provengono da vigne di oltre 50 

anni. La fermentazione alcolica con macerazione dura circa 9 giorni; quindi viene 

avviata immediatamente quella malolattica in vasche inox, dopo di che la maturazione 

avviene per la maggior parte in barriques e per la restante in tonneaux da 500 litri 

dove resterà per circa 14 mesi. Dopo l’assemblaggio e sosta di un mese in vasche di 

cemento affina in bottiglia per un anno. 

Profuma di viola, frutta rossa, ciliegia, arancia sanguinella e mele; il sorso è quello che 

ti aspetti da una barbera: allegrone, guascone, mordente, moto acido, ma che poi si 

arrotonda e ti fa assaporare la frutta promessa al naso. Prezzo al pubblico: Prezzo al 

pubblico: € 19,90 

  



Sei Vigne Insyntesis 

 

Sei Vigne Insynthesis 2016 – Nizza DOCG Superiore 

E’ un progetto del 2001 che prevede una selezione estrema di vigneti capaci di 

produrre uve di altissima qualità. La fermentazione alcolica con macerazione dura 

circa 10 giorni;quindi, viene avviata la fermentazione malolattica in vasche inox. La 

maturazione avviene in barriques nuove per circa 20 mesi; dopo un mese in vasche di 

cemento, passa all’affinamento in bottiglia per un anno. 

Leggeri profumi di viola, di mallo di noce e frutta rossa, un po’ speziato, un po’ 

balsamico; al palato è gagliardo e fresco, di buon corpo e con una trama tannica 

intensa e rotonda; fresco sapido ed armonico. Manca un po’ di acidità, quella 

spigolosa delle barbere di una volta, ma, in compenso, è un gran vino. Prezzo al 

pubblico: € 39,00 

 

 

 

  

 



 
Vinchio Vaglio: premio “Il Ramarro” conferito al 

presidente Lorenzo Giordano 
Pubblicato il 14 ottobre 2022 

 

L’Associazione “Davide Lajolo” ha deciso di conferire al Presidente della cantina 

Vinchio Vaglio Lorenzo Giordano il premio “Il Ramarro”. Nome curioso per un 

premio, ma che ha una precisa motivazione: il nome Lajolo deriva dal termine 

dialettale “Lajeu” che indica appunto il ramarro, animale che viene dalla preistoria 

e che ha rischiato l’estinzione. Oggi è tornato ad essere presente nella Riserva 

naturale della Val Sarmassa, area protetta per lo più viticola e boschiva 

fortemente voluta anche dalla Cantina di Vinchio Vaglio e dal suo presidente. 

L’Associazione sceglie ogni anno “personalità che si siano distinte nel mondo della 

cultura, del giornalismo, dell’arte, della tutela e valorizzazione del paesaggio e 

dell’ambiente, con profondo senso civile alle quali dare il premio intitolato allo 

scrittore e politico Davide Lajolo originario di Vinchio”. Lo stesso premio è stato 

conferito a personalità di rilievo le più variegate: dal cantante Roberto Vecchioni 

alla giornalista Concita De Gregorio, da Luigi Veronelli e Carlin Petrini a Lella Costa 

passando per l’enologo Giuliano Noè e Giancarlo Caselli procuratore capo del 

Tribunale di Torino. C’è da esserne davvero orgogliosi.   Si tratta di un 

riconoscimento anche alla cantina Vinchio Vaglio che in questo territorio sta 

investendo sul futuro; dapprima puntando sul vitigno Barbera, poi sulla tutela e 

lo sviluppo di paesaggio e territorio e, oggi, sull’accoglienza del cliente. Ed è grazie 

alla presenza della cantina se i piccoli viticoltori hanno potuto continuare a 



produrre Barbera e se le impervie colline di questa zona, che rischiavano di 

diventare solo boschi con conseguente perdita della biodiversità, sono state 

riconosciute Patrimonio Unesco. Davvero lungimirante inoltre che nel 1986, 

quando la filosofia comune era di estirpare i vigneti vecchi sostituendoli con 

impianti nuovi, con cloni diversi nella speranza che la maggior produttività, 

rispetto alle vigne più vecchie, risolvesse il problema del reddito, Vinchio Vaglio 

decidesse anche di individuare i migliori vigneti con età superiore ai 50 anni e 

iniziasse 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. Mentre il primo affina in legno e quindi racconta la 

Barbera e la sua longevità, la complessità di profumi e struttura, il secondo sceglie 

la freschezza e l’eleganza di una Barbera giovane. Quegli stessi vigneti, alcuni 

ancora presenti hanno oggi più di 80 anni, richiedono un’attenzione sempre 

maggiore. Le poche uve da essi prodotte, ma di grande qualità e dalle 

caratteristiche del tutto particolari, riescono a garantire un reddito ai viticoltori 

che contribuiscono a mantenere inalterato nel tempo questo splendido 

paesaggio. 

Oggi il mondo del vino riconosce il valore di questi vigneti e ne sono prova, tra gli 

altri, in Italia il “Censimento delle vigne vecchie” intrapreso dalla rivista Civiltà del 

Bere e in UK il progetto “The Old Vine Conference” nato dall’idea di alcuni MW il 

quale coinvolge prestigiose cantine in tutto il mondo che possono vantare vigneti 

molto vecchi ancora in produzione. In entrambi i casi Vinchio Vaglio è stata 

invitata ad essere parte attiva. Prestigiosi riconoscimenti arrivano anche per altri 

vini come la Barbera D’Asti Superiore “I Tre Vescovi” selezionata dall’American 

Airlines per essere servita sui propri voli ma anche per il lavoro in generale della 

cantina, come rimarcato dalla prestigiosa rivista di lingua tedesca Weinwirtschaft 

che ha assegnato a Vinchio Vaglio il 4° posto tra le migliori cantine cooperative 

italiane. 

Vinchio Vaglio è un esempio di cantina cooperativa che sa essere impresa e 

contemporaneamente difende il proprio territorio. 

www.vinchio.com 
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Vinchio Vaglio, Docg Nizza Laudana Riserva 2017 
30 SETTEMBRE 2022, ORE 10:24 

 

VENDEMMIA:2017 

UVAGGIO:Barbera 

BOTTIGLIE PRODOTTE:5.000 

PREZZO ALLO SCAFFALE:€ 16,00 

AZIENDA:Cantina Sociale di Vinchio Vaglio Serra 

PROPRIETÀ:cooperativa d soci produttori 

ENOLOGO:Giuseppe Rattazzo 

TERRITORIO:Piemonte 

Lo Statuto della Cantina sociale Vinchio Vaglio prevede che il presidente e il vice presidente siano uno di Vinchio e 

uno di Vaglio Serra, testimonianza di una antica rivalità tra i due comuni, superata negli anni proprio grazie alla 

cooperativa, ma anche di un dichiarato intento di rappresentare a pieno il territorio. Oggi la contrapposizione tra le 

due cariche elettive si è trasformata in un saldo rapporto collaborativo, forse anche grazie alla lunga esperienza 

amministrativa delle rispettive comunità: entrambi sono stati sindaci per più mandati e sia il presidente, il vinchiese 

Lorenzo Giordano, sia il vice, il vagliese Cristiano Fornaro sono due grandi estimatori del buon vino. La Cantina 

costituita il 26 febbraio 1959 da 19 viticoltori di Vinchio e Vaglio Serra, annovera attualmente 192 soci conferenti, 

proprietari e conduttori di 450 ettari di vigneto in coltura specializzata. Le vigne sono coltivate prevalentemente a 

Barbera, Dolcetto, Cortese, Grignolino, Nebbiolo, Brachetto e Moscato, Freisa e Bonarda senza tralasciare alcuni 

vitigni internazionali quali il Pinot Nero, lo Chardonnay, il Sauvignon e il Viognier. Il Nizza Riserva Laudana 2017, 

affinato in barrique nuove e di secondo e terzo passaggio, profuma di viola, ciliegia, succo di mirtilli, spezie con cenni 

affumicati. In bocca, il sorso è fragrante, avvolgente e succoso con tannini fitti e finale su richiami balsamici. 
 

 

https://vinchio.com/
https://winenews.it/it/
https://static.winenews.it/2022/09/VinchioVaglioNizzaLaudanaRiserva.jpg
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6 INTERPRETAZIONI DI BARBERA FIRMATE 
VINCHIO-VAGLIO SERRA 
Articolo di: Fabiano Guatteri 

Vinchio e Vaglio Serra  sono due comuni astigiani contigui, posti a Nord di Nizza Monferrato. Si sa 

che il campanilismo, alla fine degli anni cinquanta era vivo e palpabile impedendo spesso la nascita 

di cooperazioni potenzialmente sinergiche. Sta di fatto che la ricchezza enologica dei due comuni 

astigiani era la Barbera, e sicuramente le rivalità le rivalità tra i due non mancavano. Ma quando 

l’intelligenza supera il provincialismo, i risultati arrivano. E così nel 1959, diciannove viticoltori dei 

due comuni si uniscono per dar vita a una Coopertiva con la mission di produrre una Barbera degna 

del loro sapere. La cantina è costruita in un appezzamento al confine dei due comuni, e con gli anni 

sessanta parte del vino prodotto è imbottigliato. A metà degli anni ottanta, quando molte aziende 

rinnovavano gli impianti sradicando i vigneti esistenti per mettere a dimora vigne nuove, la Cantina 

Cooperativa, in controtendenza, individuate le vigne più vecchie dei soci, quelle cioè di almeno 50 

anni, dà il via alla vinificazione della Barbera Vigne Vecchie, che da allora non ha mai smesso di dare 

soddisfazioni. Il 2009, il cinquantesimo anno della fondazione, viene commemorato con una nuova 

etichetta, Vigne Vecchie 50 vinificato con le uve degli stessi vigneti del vino capostipite, ma mentre 

la prima Barbera segue la via del legno e della complessità, la seconda sceglie la freschezza e la 

bevibilità. 

Oggi la Cantina Sociale di Vinchio-Vaglio Serra dispone di circa 480 ettari di vigneto che dimorano 

sulle colline del Monferrato, riconosciute Patrimonio Unesco. L’estensione è ragguardevole, ma i 

conferitori sono 197, ossia ciascuno coltiva in media poco più di 2 ettari, una superficie troppo 

esigua per essere economicamente sostenibile, che diventa però tale grazie alla Cantina. Ma ciò 

che rende merito a questa realtà è sostanzialmente la valorizzazione del territorio a livello sociale, 

economico e anche ambientale grazie alle pratiche di conduzione adottate dai singoli produttori. 

Sono prodotti vini sia bianchi sia rossi, compresi spumanti e dolci, ma è la Barbera il “rubino” del 

https://www.good-mood.it/biografia/fabiano-guatteri
https://vinchio.com/


territorio. Ne abbiamo degustate sei (foto 1) per scoprire le sfaccettature di questo vino di grande 

versatilità. 

  

I vini in degustazione 

Accomunano i vini le uve barbera 100%, la fermentazione alcolica con macerazione in vinificatori a 

temperatura controllata in crescendo per accentuare l’estrazione polifenolica e il successivo 

svolgimento della fermentazione malolattica del vino in vasche inox a 18 °C. Infine, prima 

dell’affinamento in bottiglia, riposare un mese in vasche di cemento, salvo eccezioni. 

 Vigne Vecchie Barbera D’Asti Superiore 2017 (foto 2) 

 Partiamo dalla capostipite: nasce da viti almeno cinquantenni, con severa selezione dei grappoli, 

utilizzando nella raccolta piccole cassette traforate per garantire l’integrità delle uve. 

L’annata in degustazione è la 2017, problematica per il clima decisamente caldo. 

La macerazione si protrae per 9 giorni. Il vino è elevato in barrique e in misura minore in tonneau di 

500 litri per 14 mesi. Affina in bottiglia per un anno. 

 Note gustative 

Il colore è rosso rubino con sfumature granato-violacee. 

Al naso si evidenzia un frutto maturo, prugna appena colta, calda di sole, sentori lievi di confettura, 

cui si uniscono ricordi floreali di viola, di note balsamiche, di tabacco, di spezie. 

In bocca è complesso, concentrato, intenso, caldo, avvolgente, e nonostante l’annata, con bella 

spina acida che rinfresca il gusto; tannino ben intessuto. Finale lungo. 

 I Tre Vescovi Barbera D’Asti Superiore 2019 (foto 3) 

 Mutua il nome da un cru posto a 250 m di altitudine. La macerazione ha una durata di 7-8 giorni 

con rimontaggi per meglio estrarre le sostanze polifenoliche all’interno delle bucce. Il vino è elevato 

in botti da 75 hl e in barrique per 12 mesi quindi è riposa un mese di vasca di acciaio prima di essere 

imbottigliato e affinato 6 mesi. 

 Note Gustative 

Colore rosso rubino con lievi accenni granati 

Profumo con note fruttate, frutta rossa estiva, quindi con nuance di macchia mediterranea, 

reminiscenze di vaniglia. Sapore pieno, lievemente tostato, con sfumature sapide e buona spalla 

acida. Legno ben integrato. 

Sorì dei Mori Barbera d’Asti 2020 (foto 4) 

 La macerazione del mosto sulle bucce si svolge in sei giorni con rimontaggi automatici. Il vino viene 

travasato in vasche di cemento per 6 mesi quindi affinato in bottiglia 3 mesi. 

 Note gustative 

Rosso rubino intenso. 



Profumi fruttati di ciliegia, mora e floreali di viola, puliti, netti, senza sbavature 

In bocca è fresco, fruttato, immediato: ci aspettavamo un tannino scalpitante, invece è domo, ma 

presente e intrigante; sorso teso, croccante di piacevole beva. 

 Sei Vigne Insynthesis Nizza 2016 (foto 5) 

 Vino d’eccellenza nato da uve di più che elevata qualità, di vecchie vigne di sei vigneti selezionati 

in origine. 

La macerazione si protrae per 10 giorni. Il vino è elevato in barrique nuove per circa 20 mesi e affina 

un anno in bottiglia 

Note gustative 

Rosso rubino con unghia granata tendete al violaceo. 

L’impatto fruttato, floreale, lascia il passo a note evolute di tabacco, di spezie tra cui vaniglia e  

nuance garbate di legno nobile. 

In bocca è strutturato, possente, decisamente complesso senza eccedere nella concentrazione. E’ 

un vino guerriero, guerriero nobile. Tannino presente ben equilibrato dall’acidità e dall’alcolicità. Il 

sorso è ampio e lungo, avvolgente, lunga la persistenza. Insynthesis rende merito a un’annata come 

poche. 

 Laudana Nizza 2019 (foto 6) 

 Bricco Laudana è il nome di un crinale collinare esposto a sud ad alta vocazione vitivinicola le cui 

uve danno vita al Nizza DOCG della Cantina Cooperativa. 

Le uve provengono da vigneti di circa 50 anni d’età. La macerazione ha una durata di 9 giorni con 

temperature controllate crescenti. Il vino è elevato in barrique soprattutto di primo passaggio, ma 

anche di secondo e terzo, per 12 mesi, e dopo il passaggio in cemento è imbottigliato e lasciato 

affinare sei mesi. 

Note gustative 

Colore rosso rubino. 

Profumo fruttato, ricordi di ciliegia, note balsamiche e boisée. 

In bocca si rivela di grande equilibrio, ed è morbido, con intenso intreccio fresco-tannico con sentori 

di frutta rossa già avvertiti al naso. 

Il sorso è lungo, l’alcol ben integrato e la freschezza unita alla sapidità dona eleganza al vino. 

 50 Vigne Vecchie Barbera D’Asti (foto 7) 

 Nasce a 50 anni dalla donazione della cantina, come vino nuovo, fresco, di buona bevibilità, ma con 

la qualità delle uve da vigne vecchie. Dopo 9 giorni di macerazione il vino ottenuto riposa in vasche 

inox e in cemento per 16 mesi, quindi è affinato in bottiglia per 6 mesi. 

 Note gustative 

Colore rosso rubino intenso 

Profumo ampio, un paniere di frutta estiva matura, rossa e nera. 



In bocca la freschezza è matura, non verde, struttura salda, che dà lunghezza al sorso; il tannino è 

levigato, l’alcolicità non appesantisce la beva. L’armonia di questo vino, la bontà complessiva 

invitano al calice successivo. 

  

Conclusioni 

La Cantina Sociale produce Barbera in tutte le declinazioni, ma in versione molto attuale. Anche le 

etichette elevate in piccoli legni, non rinunciano all’identità territoriale e alla bevibilità e il legno fa 

da sfondo, il protsgonista è sempre il vino. 

 

Territorialità e bevibilità sono i due registri che connotano l’intera produzione passando 

dall’immediatezza di Sorì dei Mori, alla complessità di Sei Vigne Insynthesis. Un altro filo conduttore 

è l’eleganza dove un ruolo importante è svolto dalla freschezza che rende il sorso vibrante. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Diffusione del vino in Bag in Box in Italia, 

intervista a Matteo Bencini di Gimmewine.it 

Intervista a Matteo Bencini di Gimmewine.it sulla diffusione del vino 

in Bag in Box in Italia 

Per analizzare la diffusione del vino in Bag in Box in Italia ho scelto come strumento l’intervista. L’intervista 

mirata rivolta a osservatori privilegiati come Matteo Bencini di Gimmewine.it, primo portale e-commerce 

in Europa per numero di etichette proposte di vini in Bag in Box, ci aiuta a misurare ciò che sta accadendo 

nei consumi del vino in Italia. 

 

Diffusione del vino in Bag in Box e le trasformazioni sociali e dei 

consumi del vino nell’Italia di oggi 

https://lucagrippo.it/


Molti di voi sanno che prima di essere giornalista sono un sociologo e che il tema delle trasformazioni 

sociali e dei consumi del vino nell’Italia di oggi sono per me un tema centrale, e nel nostro momento storico 

il fenomeno della diffusione del vino in Bag in Box è l’attualità. 

Nell’ultimo decennio il ruolo di demarcatore sociale del vino si è andato sempre più assottigliando grazie ad 

una crescita culturale del consumatore, e durante la Pandemia di Covid-19 tra gli aspetti maggiormente 

emersi vi sono piuttosto la funzione del vino come essenziale complemento alla tavola e di aggregatore 

sociale soprattutto tra gli appassionati. Chi non ricorda le innumerevoli dirette a tema vino realizzate sui 

social-media? 

Il vino in Bag in Box è cresciuto notevolmente, per le suddette variabili e per l’aumento della richiesta di 

packaging sostenibili insieme all’incremento consolidato dei consumi di bevande alcoliche. Come risultano 

altrettanto ottimistiche le previsioni di diffusione del vino in Bag in Box in Italia entro il 2024. Leggi qui 

l’articolo di Unione Italiana Vini 

Dall’apertura canonica della bottiglia al vino in Bag in Box 

Come tanti professionisti di settore provengo da una scuola molto rigorosa e tradizionale del mondo del vino, 

che osserva un certo cerimoniale per l’apertura della bottiglia, ma non posso fare a meno di notare come oggi 

vi siano sempre più vini in Bag in Box, oltre che sugli scaffali di vendita della GDO, come è scontato che 

sia, in bella mostra nelle aziende vitivinicole e in enoteca e questo già di per sé fa riflettere molto. 

E quindi mi sono domandato il perché di una tale diffusione del vino in Bag in Box in Italia e cosa avesse di 

diverso il formato rispetto al canonico vino sfuso tuttora venduto in alcune cantine. Guarda il mio reel 

Ho cominciato con il documentarmi andando in cerca delle sue origini, scoprendo che alcune cantine che 

apprezzo molto come la Cooperativa Vinchio Vaglio utilizzano con fierezza il Bag in Box da quasi quindici 

anni, un’azienda che, vi assicuro, per nulla al mondo sposterebbero il proprio focus dall’idea di qualità, 

territorio e tradizione. Leggi il mio post  

 

Vigne dell’Azienda Cooperativa Vinchio Vaglio  

 

https://news.unioneitalianavini.it/bag-in-box-mercato-da-19-miliardi-di-dollari-entro-il-2024/
https://news.unioneitalianavini.it/bag-in-box-mercato-da-19-miliardi-di-dollari-entro-il-2024/
https://lucagrippo.it/bio/
https://www.instagram.com/reel/CKecJ8Aqq6s/?igshid=YmMyMTA2M2Y=
https://lucagrippo.it/vini/barbera-dasti-vigne-vecchie-50-2020-vinchio-vaglio/


 

Ma come si può conciliare tutto ciò in un packaging che è letteralmente “un sacchetto in una scatola”? 

Ce ne parla Matteo Bencini founder di Gimmewine.it imprenditore che possiede una visione ben focalizzata 

sul tema. 

Home Page del sito Gimmewine.it 

Raccontami la storia di Gimmewine.it come e perché è nata? 

Se devo essere sincero, Gimmewine.it, nasce un po’ per caso e ora ti spiego come. Vedi, la mia vita 

imprenditoriale, fino a circa un anno fa, era in un qualche modo divisa in due. Da una parte correva la mia 

passione per il vino, strada che ho iniziato a percorrere nel 2012 quando ho dato vita alla prima catena di 

negozi per la vendita di vini sfusi “Divini Sapori” a Livorno e ad un magazzino logistico per la vendita 

all’ingrosso del vino in formato Bag in Box. Dall’altra parte, la curiosità e la mia passione per l’innovazione, 

mi ha portato a percorrere la strada dell’online avviando un paio di progetti relativi alla vendita tramite e-

commerce. La cosa curiosa è che, sebbene queste due strade potessero intersecarsi con successo, nella realtà 

non si sono mai incrociate appunto fino ad un anno fa quando, date le condizioni in cui tutti vivevamo, mi 

sono reso conto che poteva essere un’idea vincente e così è stato. 

Aiutaci a capire cos’è e come funziona Il Bag in Box? 

Apparentemente il Bag in Box è una scatola di cartone dove è alloggiato un rubinetto per la mescita del vino, 

ma ciò che più conta è che essa racchiuda una borsa di materiale plastico alimentare flessibile (polietilene) 

che ad ogni estrazione del vino si ritrae provocando un effetto sottovuoto, aiutato dall’azione di una valvola 

che non permette all’ossigeno di penetrare. 

Va da sé che il vino contenuto può essere così spillato fino al suo esaurimento, senza che si alteri il 

proprio sapore e in aggiunta dopo l’apertura può essere conservato per parecchio tempo, oltre un mese. 

Qual è la forza di questo packaging alternativo? 

Più che alternativo lo definirei innovativo. Infatti, ha rotto gli schemi che definivano come scadente il “vino 

in cartone”. Sempre più cantine stanno inserendo anche il formato in Bag in Box dei loro vini perché gli 

permette di vendere più merce in un colpo solo e il cliente ha la possibilità di risparmiare e di avere un 

packaging che, a differenza delle bottiglie, consente una conservazione in perfetto stato per ben 45 giorni dopo 

l’apertura. 

https://gimmewine.it/


 

Spillatura da Bag in Box 

In effetti il consumo del vino in tetrapak in Italia è associato ad un consumatore poco esigente, quali 

sono le differenze tra vino in tetrapak e vino in Bag in Box? 

Da una parte abbiamo il vino di scarsa qualità che a me piace definire come “da cucina” e in questo caso il 

packaging è dato solo dal tetrapak. Dall’altra parte abbiamo il Bag in Box che ha un packaging completamente 

diverso, infatti contiene una sacca di polietilene alimentare dove il vino viene insaccato sottovuoto, un tappo 

per la spillatura che non fa passare l’aria e infine un cartone a protezione del tutto. In più il vino al suo interno 

è di qualità nettamente superiore rispetto a quello in tetrapak. 

Quanto incide sul prezzo del vino il packaging? 

Un grosso errore che la maggior parte delle persone fanno è pensare che il risparmio che si ottiene con le Bag 

in Box sia solo dovuto al quantitativo acquistato. 

In realtà un grosso risparmio si ottiene proprio per l’incidenza del packaging sul prezzo. Infatti, a differenza 

del vino in bottiglia dove il costo di bottiglia, tappo e capsula incide per ben il 40%, nel Bag in Box, la sacca 

di polietilene alimentare, il cartone e il rubinetto che non fa passare l’aria durante la spillatura incide solo per 

il 10%. 

Qual è il profilo dell’azienda che imbottiglia vino in Bag in Box? 

Ad oggi sempre più cantine che fino a qualche anno fa offrivano solo vino in bottiglia, stanno virando verso 

l’aggiunta anche del formato Bag in Box proprio per le caratteristiche di cui ti ho parlato prima. 

Le aziende che sfruttano principalmente questo formato sono quelle che hanno una gamma di prodotti di 

qualità media e che hanno capito il potenziale di questo nuovo formato. 

Parlando di consumi, è aumentata la diffusione del vino in Bag in Box in Italia? 

Per via della nostra abitudine come italiani di essere molto tradizionalisti e di preservare le nostre abitudini 

questo nuovo formato sta prendendo piede un po’ in ritardo rispetto al resto d’Europa e del Mondo, ma la 

diffusione del vino in Bag in Box in Italia sta procedendo comunque ad ampie falcate. 

Raccontaci che profilo ha il consumatore di vino in Bag in Box? 



Il consumatore di vino in Bag in Box è una persona a cui piace il vino nuovo e di pronta beva da tutti i giorni 

magari da bere durante una cena tra amici o in famiglia durante i pasti. 

 

Un formato Bag in Box da 3 litri 

 

Oggi i giovani hanno maggiore cultura del vino rispetto al passato, pensi che il Bag in Box possa essere 

un formato ideale per un primo approccio al bere con “cultura”? 

Di sicuro può essere un aiuto perché permette ai giovani di avere un prodotto di buona qualità che li permetta 

di avvicinarsi a questo mondo senza dissanguarsi per il costo. 

Si può ipotizzare per il futuro che il vino in Bag in Box diventi una moda tra i millenials e per una parte 

dei centennials? 

Più che una moda, sono convito che possa diventare un formato ancor di più largo consumo che permetterà 

anche di confezionare prodotti invecchiati e anche quelli frizzanti. Pertanto, sarà sempre più presente nelle 

tavole di tutti gli italiani e non solo. 

Torniamo a parlare del tuo e-commerce Gimmewine.it, nel vostro catalogo sono presenti vini italiani e 

stranieri, come li selezionate? 

Da qualche mese abbiamo inserito una selezione di vini proveniente da Francia, Germania, Cile, California, 

Spagna e Sud Africa. 

Per la loro selezione facciamo una scelta a due step. Il primo step di selezione viene fatto da un nostro 

importatore che, sulla base delle nostre indicazioni ci propone una serie di nuovi prodotti ogni mese. 

A questo punto, l’importatore ci invia dei box come campione e i sommelier del nostro team provvedono a 

fare un test dettagliato del prodotto. In questo modo abbiamo la possibilità di offrire ai clienti sempre prodotti 

che siano in linea con i nostri standard. 

Oggi non si può prescindere dall’attenzione all’ambiente e il vigneto biologico cresce a vista d’occhio. 

Che percentuale di vini bio ci sono nel vostro catalogo? 

Ad oggi abbiamo 36 articoli Bio, ma siamo alla continua ricerca di nuovi prodotti da inserire. 



Su Gimmewine.it ci sono anche vini invecchiati in legno? 

Certo abbiamo vini di aziende che hanno deciso di inserire dei prodotti che vengono invecchiati prima di 

essere confezionati. In questo modo si unisce la comodità del packaging del Bag in Box con un miglioramento 

notevole della qualità che l’invecchiamento può portare al prodotto. 

 

Che servizi fornite al consumatore? 

Quando abbiamo avviato questo progetto ci siamo dati un obiettivo ossia di dare la possibilità ai clienti di 

sentirsi coccolati al pari di un negozietto di paese. 

Se ci pensi è un obiettivo ambizioso per un negozio online come il nostro. Per riuscirci abbiamo deciso come 

prima cosa di creare un catalogo davvero ampio per il settore, infatti, con gli oltre 240 prodotti siamo il negozio 

online più ampio d’Europa. 

In aggiunta a questo abbiamo inserito un Customer Care sempre pronto ad ascoltare il cliente e una novità 

assoluta per il settore: un sommelier dedicato che tramite whatsapp o il numero gratuito 0586 1837787 guida 

i clienti nella scelta della Bag in Box ideale. Parlo di novità in quanto abbiamo voluto sdoganare il concetto 

che il sommelier è solo per il vino in bottiglia. 

Cosa diresti per convincere il purista che non transige sulla sacralità della gestualità dell’apertura della 

bottiglia? 

Sinceramente non credo esista una parola o una frase che possa convincere un purista della sua convinzione. 

Diverse volte mi capita di leggere dei commenti sotto alle nostre sponsorizzate di Facebook dove veniamo 

quasi insultati per il fatto che vendiamo vino in Bag in Box ossia – a detta loro – del vino scadente. 

Come puoi immaginare la realtà dei fatti è molto diversa rispetto a quella che riportano nei loro commenti e 

non mettono mai in dubbio le proprie convinzioni, quindi, diventa davvero impossibile fargli cambiare idea. 

Lasciami dire Matteo che i commenti dispregiativi sui social lasciano il tempo che trovano, la sindrome 

dei “keyboard warrior” è aimè dilagante e noi amanti del vino diamo poco peso alle esternazioni di un 

utente che si manifesta aggressivo. 

Ti ringrazio per questa intervista e ti auguro ulteriori grandi successi! 



 

Vigne dell’Azienda Cooperativa Vinchio Vaglio 

Crescerà la diffusione del vino in Bag in Box in Italia? 

Riguardo alla crescita della diffusione del vino in Bag in Box in Italia oltre alle previsioni dell’Unione Italiana 

Vini, già citate precedentemente, è il recente rapporto UIV-Osservatorio Vino a far ben sperare. Se nell’ultimo 

decennio è proseguita la diminuzione del consumo pro capite di vino per gli italiani, è pur vero che “aumenta 

la platea degli italiani che consumano vino, con quasi 30 milioni di consumatori”. Leggi qui il rapporto  

Va da sé che una buona fetta di questi “nuovi” consumatori di vino ha modelli di consumo completamente 

diversi da quelli del passato: cerca un formato più pratico da stoccare e infrangibile, che preservi il vino 

quotidiano più a lungo dopo l’apertura; predilige variare negli assaggi e in questo il vino in Bag in Box è 

ideale anche per la ristorazione che può offrire diverse proposte al bicchiere con un consumo più agevole 

(formati da 10 e 20 Litri). 

Inoltre, il Bag in Box entusiasma quel pubblico eco-friendly sempre più crescente che non vede di buon 

occhio l’eccessivo peso del vetro nel trasporto, con un’impronta carbonio ridotta rispetto ad altri 

imballaggi.  Leggi qui il rapporto di Gaia Consulting Oy – Fonte Alko  

https://news.unioneitalianavini.it/uiv-osservatorio-vino-aumentano-i-consumatori-italiani-30-mln-ma-si-beve-meno-i-nuovi-dati-istat/
https://www.alko.fi/en/responsibly/sustainability-of-products/beverage-packing-material-has-a-significant-climate-impact


 

Fonte Alko Finland 

Conquistando il primato di soluzione ecologica anche grazie al suo packaging composto da 75% di cartone 

e 25% di plastica, entrambi materiali riciclabili. 

Infine, con un imballaggio in Bag in Box il prezzo di vendita del vino si riduce del 30%, fattore non 

trascurabile soprattutto con il costo della vita che tende ad aumentare vertiginosamente. Leggi qui l’articolo 

di Sky Tg24 

Mi riprometto di degustare e recensire per voi dei vini in Bag in Box, se non altro perché questa mi sembra 

una soluzione “democratica” per far sì che tutti possano bere vini di buona qualità al giusto prezzo. 

Certo, non vi nascondo che mi mancherà il rituale di apertura della bottiglia con il mio cavatappi 

personalizzato, ma è già da anni che se ne discute ampiamente, da quando tanti grandi produttori di vino hanno 

dimostrato la validità del tappo Stelvin abbandonando il sughero. Ma questa è un’altra storia. 

 

 

 

https://tg24.sky.it/economia/2022/02/28/carovita-italia-dati#00
https://tg24.sky.it/economia/2022/02/28/carovita-italia-dati#00
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