IL VIGNAMORELLO E I SUOI ANNI
19 marzo 2007
Sin da quando io e mio fratello Ferruccio avevamo deciso di svolgere il lavoro di vitivinicoltori  in chiave professionale, avevamo avuto come nostro obiettivo quello di produrre vini fermi e strutturati, come intuivamo che il nostro territorio, che peraltro dovevamo ancora ben scoprire e conoscere, potesse consentire di fare. Però avevamo anche bisogno di ‘farci le ossa’, di raggiungere l’obiettivo che avevamo in mente solo dopo aver accumulato almeno le prime necessarie esperienze di base, e questo era sicuramente possibile farlo solo attraverso i tradizionali e in zona più conosciuti vini frizzanti.

Il primo vino de La Tosa è stato il Gutturnio 1985, un vino frizzante concentrato e alcolico (14,5% Vol.), grazie alla produzione davvero esigua per pianta (decimata dalla grandinata di giugno, la più grande che abbiamo mai subito alla Tosa), e dalle fattezze un po’ rustiche. Era praticamente un ‘vin du garage’, nel senso non solo della ridottissima quantità di bottiglie prodotta, ma anche perché era stato vinificato in un autentico garage.
Nel 1986 abbiamo prodotto il Gutturnio ancora in versione frizzante, incominciando ad affiancarlo al primo Valnure da noi vinificato e a una piccola prova di vino passito. Il Gutturnio era stavolta piuttosto leggero, anche in funzione dello svolgimento climatico dell’annata. 
Nel 1987, in sede di vendemmia, abbiamo deciso di effettuare una selezione delle uve Barbera e Bonarda migliori, pensando di ottenere, così, non solo la versione frizzante del Gutturnio, ma anche una versione ferma, particolarmente strutturata, da far maturare magari in legno e che sapesse sfidare il tempo. Avevo nella mia mente e sul mio palato alcuni esempi già esistenti nella nostra provincia: il Gutturnio fermo de La Solitaria del geometra Calabresi di Ziano, di cui ricordavo in particolare l’annata 1971 degustata con grande piacere nel 1978, la Macchiona de La Stoppa, che Gutturnio non era ma nasceva da un uvaggio ad esso riconducibile, e il Gutturnio di Mossi di Albareto di Ziano.
In quel momento non avevo ancora ben chiari nella mente i contorni di quel vino nascente: avevo solo tanta voglia di esplorare le reali potenzialità della Barbera e della Bonarda espresse nel nostro ambiente. Nel corso di una vendemmia piuttosto fresca e discretamente piovosa, il 17 e il 18 ottobre abbiamo raccolto le uve migliori del vigneto Morello. Avevamo già individuato in questo vigneto, piantato nel 1981 su un fondo che portava quel nome, e allora allevato a Casarsa con densità di 2500 piante ad ettaro, la fonte ideale per una Riserva di Gutturnio: era senz’altro il migliore della nostra azienda per quel vino, per la posizione, la più elevata e soleggiata che allora avevamo, e per la giacitura del terreno, poco fertile ed equilibrato.

Fermentato senza l’intervento di lieviti selezionati, nell’estate del 1988 il vino ha svolto la fermentazione malolattica. Il 22 ottobre è stato messo in due barili di rovere di Slavonia di Garbellotto di Conegliano, dove è rimasto sino a pochi giorni prima dell’imbottigliamento, avvenuto il 16 febbraio 1989, da cui abbiamo ottenuto 950 bottiglie. L’alcol svolto era 12,5% Vol..
Le percentuali della Barbera e della Bonarda in questo vino erano, rispettivamente, il 60% e il 40%: le percentuali classiche del Gutturnio, che, salvo rare eccezioni, avremmo tenuto in tutte le successive annate di Vignamorello.

Questa era stata la nostra prima esperienza di Riserva, o meglio di Cru di Gutturnio, un’idea nata un po’ all’ultimo, a ridosso della vendemmia. Non avevamo pensato neanche di indicare sull’etichetta il nome del vigneto, del cru di provenienza delle uve: così questa prima annata ha preso il nome semplicemente di Gutturnio, differenziata dal Gutturnio base, allora ancora frizzante, solo dall’etichetta, simile a quella dell’altro nostro primo vino importante, il Sauvignon, che anche lui nel 1989 vedeva la luce (con la vendemmia 1988).
Però nella mente incominciava a prendere corpo una visione più lucida, personale e programmatica di questo vino, che si sarebbe delineata a partire dall’annata successiva. 
L’anno 1988        
E’ stato l’anno della svolta, per La Tosa, l’anno in cui abbiamo cominciato a produrre vini più in linea con gli attuali. Forte della maggiore sicurezza datami anche dall’anno di stage che stavo facendo, tre giorni la settimana, presso la Ca’ del Bosco in Franciacorta, avevo preso a programmare maggiormente il lavoro in vigneto e a seguire con più attenzione il lavoro in cantina. Quell’anno avevamo anche inaugurato la tecnica del diradamento dei grappoli, sconosciuta a Piacenza, almeno nel Dopoguerra, e avevo incominciato a capire con maggiore precisione quale dovesse essere, in funzione dell’annata, il carico di grappoli per pianta atto a dare i vini che ci eravamo prefissati di produrre. Nel 1988, per la verità, ho effettuato un diradamento intenso sul Sauvignon e sul Cabernet Sauvignon destinato alla prima prova di quel vino, decisamente meno intenso sulle uve del cru di Gutturnio.
La primavera e l’estate hanno avuto un decorso molto equilibrato, alla metà di ottobre la Barbera e la Bonarda presentavano un buon grado di maturità ma anche la buccia poco resistente, a causa di una certa piovosità nel periodo vendemmiale, dell’età ancora piuttosto giovane (7 anni) delle viti, e del fatto che il terreno veniva ancora zappato e non lasciato inerbito. Così, dopo una pioggia piuttosto consistente, il 18 e il 20 ottobre abbiamo dovuto svolgere, nel vigneto Morello, una vendemmia scelta dei grappoli, raccogliendo i grappoli sani, non colpiti dal marciume, e più vicini al legno vecchio.  
Abbiamo pigiato l’uva con una vecchia pigiatrice centrifuga, mettendo il mosto in due  contenitori d’acciaio, in cui abbiamo inserito anche dei grappoli interi, il 6% del totale, per incrementare la fragranza aromatica del vino (una tecnica che avevo imparato alla Ca’ del Bosco). La nostra intenzione era quella di far svolgere la fermentazione senza l’aiuto di lieviti selezionati: aiuto a cui invece abbiamo poi dovuto ricorrere, dopo quattro giorni durante i quali non si era avviato alcun processo fermentativo. Dopo appena due giorni di fermentazione turbolenta del vaso principale di Vignamorello, con pochi rimontaggi a più di 30°C di temperatura, l’abbiamo svinato: quindi, dopo sei giorni complessivi di macerazione sulle bucce.
Abbiamo mandato il liquido, assieme a ciò che sgrondava dal torchio prima della pressatura, in un contenitore dove la fermentazione è proseguita, refrigerando e mantenendo il vino alla temperatura di circa 22°C. Dopo 8 giorni, esauriti tutti gli zuccheri, l’abbiamo travasato. 
Abbiamo svinato l’altro contenitore, costituito interamente da Bonarda, dopo una macerazione di 7 giorni; dopo 12 giorni abbiamo effettuato il travaso di fine fermentazione, e dopo 2 mesi e mezzo, il 21 gennaio 1989, abbiamo riunito i due vasi di Vignamorello. Avevo, in quel mese di gennaio, accarezzato l’idea di tenere separata una parte della Bonarda per esplorare le migliori potenzialità di quel vitigno, cosa sino ad allora fatta in Oltrepo Pavese ma mai nella nostra provincia, ma poi avevo preferito concentrare i nostri sforzi nel più ‘piacentino’ Gutturnio. 

In maggio, previo inoculo di batteri selezionati, si è  svolta la fermentazione malolattica. Il 28 giugno abbiamo messo il vino in due botti di rovere di Slavonia di Garbellotto, una da 3,5 e l’altra (nuova) da 5,5 hl, e in due barriques di due anni che avevo comprato dalla Cà del Bosco e in cui era precedentemente stato il loro Pinèro. 
Dopo 6 mesi, il 28 dicembre, abbiamo tolto il vino dal legno, l’abbiamo chiarificato con albumina e gelatina e il 31 gennaio 1990, filtrandolo con cartoni, l’abbiamo  imbottigliato, ottenendo 2500 bottiglie.

Alcol svolto 13,5% Vol., acidità totale 6,1 gr/lt.

Una nota: nel 1988, per la prima volta, il nostro Gutturnio base è stato prodotto non più frizzante, ma fermo, credo primo e unico Gutturnio base in quella versione, allora, nei Colli Piacentini. Ancor oggi, 19 vendemmie dopo, lo facciamo in quel modo.  

L’anno 1989 è stato molto piovoso, particolarmente all’inizio di settembre: perciò abbiamo deciso di produrre solo Gutturnio base, non Vignamorello.

L’anno 1990 

L’estate è stata caratterizzata da una notevole insolazione e da una quantità piuttosto scarsa di pioggia, che hanno portato i grappoli a maturare tanto e piuttosto presto, anche se comunque in modo equilibrato, senza stress idrici, e un po’ più tardi rispetto alle ultime dieci annate, complessivamente più calde e con maggiore intensità luminosa di quelle di allora. In primavera avevamo cominciato a lasciare inerbito il suolo del vigneto Morello. Ad agosto avevo effettuato un buon diradamento dei grappoli, anche se durante e poco dopo la fermentazione del Vignamorello del ’90 mi ero un po’ pentito di non avere diradato di più (pentimento che non mi sarebbe mai più venuto negli anni a seguire, visto che l’esperienza credo mi avesse insegnato a essere più attento nel determinare il carico produttivo per pianta più consono per l’annata). Da questo anno abbiamo incominciato ad utilizzare per la nostra Riserva di Gutturnio non solo la parte più elevata del vigneto Morello, come era stato nel 1988, ma anche la parte più alta e meno ricca di vegetazione degli altri filari: sono microzonazioni che eseguo ancora oggi nel periodo del diradamento dei grappoli, spostando, ogni anno (in base al vigore delle viti e all’andamento stagionale sino a quel momento), dei nastri lungo i filari, per separare le parti dedicate al Vignamorello, dove diraderemo, da quelle dedicate al Gutturnio base.    
A partire da agosto abbiamo incominciato ad avvalerci delle consulenze enologiche di Piero Ballario, allora già attivo nelle zone del Barolo e del Barbaresco: un rapporto di lavoro che sarebbe durato undici anni.

Il 3 ottobre e, dopo una pioggia consistente, l’8 e il 9 abbiamo raccolto prima la Barbera e infine la Bonarda del vigneto Morello. Sicuramente il mio interesse quell’anno era volto in particolare alla ricerca dell’eleganza, e anche la base uva era concentrata ma non granitica. Abbiamo cominciato, da quest’anno, a far fermentare rigorosamente separate la Barbera e la Bonarda, viste le diverse esigenze delle due uve (molto meno tannica la prima, più tannica, dai tannini anche un po’ verdi, la seconda) per quanto riguarda la durata della macerazione.
Non abbiamo usato lieviti selezionati e la Barbera, dopo due giorni di stasi, ha cominciato a fermentare, a una temperatura massima di 30-31°C. La macerazione della Barbera è durata 15 giorni, di cui i primi 7 accompagnati dalla fermentazione e con tre rimontaggi di un terzo della massa al giorno, e i successivi 8 a cappello sommerso, con brevi rimontaggi giornalieri. La macerazione della Bonarda è durata invece 7 giorni, con tre rimontaggi al giorno.
Dopo alcuni travasi, all’inizio di marzo 1991 abbiamo messo parte del vino in due barili di rovere di Slavonia da 3,5 hl e in uno da 5,5 hl. In luglio si è svolta, spontaneamente e in parte in legno, la fermentazione malolattica. Il 31 agosto abbiamo riempito con il vino restante una botte da 25 hl di rovere di Allier non tostata di Gamba appena acquistata, una barrique e un piccolo contenitore d’acciaio. Sin da quest’anno, il primo in cui abbiano convissuto nella stessa vendemmia i nostri due vini rossi importanti, Vignamorello e Luna Selvatica, abbiamo differenziato moltissimo le modalità produttive ed evolutive dei due vini: nel caso dell’elevazione in legno, ad esempio, legno grosso e non tostato per il Vignamorello e legno piccolo e tostato per il Luna Selvatica.  
All’inizio di giugno 1992 abbiamo estratto il Vignamorello dal legno, e, dopo una lieve chiarifica con gelatina,  l’abbiamo imbottigliato il 20 luglio, senza filtrarlo, ottenendo 7200 bottiglie.

Alcol svolto 13% Vol., acidità totale 7 gr/lt.    
L’anno 1991        
L’estate è stata davvero calda e siccitosa, un ‘piccolo 2003’. La produzione per pianta è risultata molto bassa, così come piccola la dimensione degli acini: a incrementare ciò è stato pure l’inerbimento integrale dei vigneti, novità di quest’anno a La Tosa e sistema di conduzione del suolo che ancora oggi adottiamo. Inoltre, avevo effettuato un buon diradamento dei grappoli. La pioggia, a parte una piccola comparsa a metà settembre, ha cominciato a scendere dopo il 10 ottobre, quando tutta l’uva era stata raccolta. Ciò, a differenza di quasi tutta l’Italia del Nord, dove copiose piogge già a fine settembre avevano compromesso quella che sembrava poter essere una grande vendemmia.
Il 4 ottobre abbiamo raccolto la Barbera del vigneto Morello, e il 9 e il 10 la Bonarda, tutte uve molto mature. La macerazione della Barbera è durata 25 giorni, di cui i primi 10 accompagnati dalla fermentazione e con tre rimontaggi di un terzo della massa al giorno, e i successivi 15 a cappello sommerso: è stata la più lunga macerazione da noi fatta su una quota di Vignamorello. La macerazione della Bonarda è durata 10 giorni, con tre rimontaggi di un terzo della massa al giorno. La temperatura massima di fermentazione è stata 30°C, e ancora una volta non abbiamo usato lieviti selezionati per innescarla.

Dopo alcuni travasi all’aria per eliminare un certo odore di ridotto presente, il 9 giugno 1992 abbiamo messo il vino nella botte di rovere francese da 25 hl usata per la prima volta con l’annata ’90, nei consueti barili di rovere di Slavonia da 3,5 e 5,5 hl e in tre barriques di un anno. Tra agosto e settembre si è svolta spontaneamente, in legno, la fermentazione malolattica.    

Il 12 luglio 1993 abbiamo estratto il Vignamorello dal legno, dopo 13 mesi di permanenza in esso, abbiamo chiarificato con albumina e un po’ di gelatina questo vino piuttosto tannico e l’abbiamo imbottigliato senza filtrarlo il 2 agosto, ricavando 6100 bottiglie.  
Alcol svolto 13,7% Vol., pH 3,30, acidità volatile 0,60 gr/lt.

Nel 1992 e nel 1993, a causa del decorso climatico delle annate, abbiamo deciso di non produrre il Vignamorello. Nel 1994, poi,  esso appariva all’altezza della situazione, ma per aiutare il Gutturnio base di quell’annata, un po’ debole, abbiamo deciso di convogliarvi tutta la Riserva, che dunque anche quell’anno non abbiamo prodotto.   

Nel frattempo, per migliorare la base di questo vino e, appunto, ridurre l’effetto annata non favorevole, in questi anni abbiamo convertito la maggior parte del vigneto Morello dall’allevamento a Casarsa a quello a Guyot, più basso e più consono a una notevole maturazione dell’uva. 
Inoltre, per contenere l’impatto acidico del vino, a partire dal marzo 1994 abbiamo preso a effettuare abbondanti concimazioni potassiche al terreno. Il potassio, grande salificatore, se presente in grande quantità nel mosto, tende a combinarsi con buona parte dell’acido tartarico, formando bitartrato di potassio che facilmente precipita. Nei nostri suoli questo elemento è sicuramente ben presente, ma l’elevatissima quota di argille che caratterizza il nostro terreno, come quello di gran parte delle colline piacentine, lo trattiene e non lo rende disponibile alle piante. Cosa che capita in misura minore in altre zone tipiche della Barbera e più povere di argilla, come ad esempio l’Astigiano. L’effetto di queste concimazioni ha incominciato a farsi sentire a partire dall’annata 1995, e ancor di più nel 1996.
L’anno 1995  
Come ho appena scritto, i ben tre anni di mancata produzione di Vignamorello sicuramente ci avevano procurato dispiacere ma erano stati molto benefici per spronarci a cercare di capire e conoscere tante cose in più su questo vino, e per aumentare in modo esponenziale la grinta e il grado di coscienza con cui affrontare la programmazione del vigneto e i problemi di vinificazione.
La primavera e l’inizio estate 1995 erano decorsi non particolarmente piovosi, e la Barbera all’inizio di agosto risultava avere una vegetazione poco sviluppata. Avevo compreso a proposito della Barbera, quell’anno, due cose: uno scarso vigore della pianta faceva particolarmente bene a quest’uva, specie per la ridotta dimensione degli acini e quindi la qualità dei loro polifenoli; era importante eseguire una rigorosa defogliazione su questa varietà, non solo per ridurre il pericolo di marciume, ma anche per favorire la maturazione dei polifenoli e determinare un calo dell’acido malico, in quest’uva così spesso fastidiosamente abbondante (questo l’avevo imparato, in particolare, nel corso delle mie visite nelle Langhe). 
In agosto ho eseguito, nel vigneto Morello,  un diradamento del 40-50% sul Barbera e del 10% dulla Bonarda, la cui produzione quest’anno era di per sé già molto scarsa. 

Tutto quel mese e settembre sono decorsi con un clima eccezionalmente fresco e con una certa piovosità: ambedue le caratteristiche hanno rallentato la maturazione dell’uva, la prima, però,  ha anche consentito il mantenimento di un ottimo stato sanitario dei grappoli. A partire dal 23 settembre il clima è cambiato radicalmente: un tempo sempre sereno e notevolissime escursioni termiche tra giorno e notte hanno ‘scongelato’ il processo maturativo dell’uva, accelerandolo bruscamente. Così il 3 ottobre, appena in tempo per evitare un’abbondante pioggia, caduta poi il giorno successivo, abbiamo potuto raccogliere dei grappoli di Barbera e Bonarda dalla buccia sanissima e croccante e dalla polpa concentrata, particolarmente maturi e pieni  quelli di Barbera. Per la pigiatura abbiamo usato una diraspatrice-pigiatrice a rulli gommati appena comprata, che ha sostituito la nostra vecchia pigiatrice centrifuga e ha consentito uno schiacciamento più soffice degli acini, allo scopo di estrarre tannini più fini.
Per la prima volta dopo il 1988, abbiamo aggiunto lieviti selezionati e, appena il cappello di vinacce si è alzato, abbiamo eseguito un salasso del 15% della parte liquida del mosto, per concentrare ancora di più quest’annata che aveva una configurazione piuttosto nordica. La macerazione della Barbera è durata 17 giorni, di cui i primi 7 accompagnati dalla fermentazione e con due-tre rimontaggi di metà massa al giorno, e gli ultimi 10 a cappello sommerso. La macerazione della Bonarda è durata 7 giorni, con due-tre rimontaggi di metà massa al giorno. Temperatura massima di fermentazione: 29°C. 
Dopo la svinatura e un successivo travaso, il 3 novembre abbiamo messo il vino nella botte di rovere francese da 25 hl e in un piccolo contenitore d’acciaio. Qui, in luglio e agosto 1996, si sono svolte spontaneamente la fermentazione malolattica e una leggerissima coda di fermentazione alcolica. Abbiamo eseguito due travasi nel corso del periodo di stazionamento in legno, conclusosi, dopo 15 mesi, il 7 febbraio 1997. Dopo una chiarifica con colla di pesce e una leggera filtrazione con cartoni, il 26 giugno effettuiamo l’imbottigliamento, ottenendo 3575 bottiglie.

Alcol svolto 13,8% Vol., pH 3,53.

L’anno 1996 
L’ estate è stata caratterizzata da un clima abbastanza equilibrato, con alternanza ben cadenzata di periodi di pioggia a periodi di tempo sereno, con notevoli escursioni termiche. Un decorso climatico complessivo non troppo dissimile da quello del 1995, ma con meno sbalzi, più armonico. L’uva di Vignamorello, di buona concentrazione e ricca di frutto, equilibrio e morbidezza, è stata raccolta il 3 ottobre.

Abbiamo aggiunto al mosto lieviti selezionati, nello specifico lieviti demalicanti, in modo da abbattere di almeno un terzo la quantità di acido malico già durante la fermentazione alcolica, per favorire, poi, l’innesco della successiva fermentazione malolattica: avremmo seguito la stessa metodologia sino alla vendemmia 2001. Non abbiamo eseguito alcun salasso, perché, pur soddisfatti del risultato ottenuto con l’annata precedente, temevamo di allungare troppo il periodo di pronta beva del vino (che è il rischio dei salassi, se non si adottano le contromisure adatte, il rischio, cioè, di produrre vini più concentrati, ma anche più disarmonici).

La macerazione della Barbera è durata 13 giorni, di cui i primi 6 accompagnati dalla fermentazione alcolica e con tre rimontaggi di un terzo della massa al giorno, e gli ultimi 7 a cappello sommerso. La macerazione della Bonarda è durata 6 giorni, con tre rimontaggi di un terzo della massa al giorno. A metà fermentazione, abbiamo eseguito un delestage sul Barbera. 

Dopo alcuni travasi per eliminare la presenza di un lieve odore di ridotto, l’8 febbraio 1997 abbiamo messo il vino nella botte francese da 25 hl e in due barriques di due anni, dove in luglio si è svolta spontaneamente la fermentazione malolattica. Dopo 11 mesi, il 14 gennaio 1998 abbiamo tolto il Vignamorello dal legno, l’abbiamo chiarificato con una buona dose di albumina e il 17 aprile, senza filtrarlo, l’abbiamo imbottigliato. Abbiamo ottenuto 3724 bottiglie.

Alcol svolto 13,5% Vol., acidità totale 6,1 gr/lt, pH 3,38, estratto secco netto 30,20 gr/lt.

L’anno 1997      
Dopo una serie di annate non proprio calde, il 1997 ha rappresentato uno stacco, un punto di svolta. Da questa annata in poi la maturazione dell’uva è stata mediamente più precoce, più spinta, più ricca dai punti di vista polifenolico e alcolico rispetto alle annate precedenti: sicuramente hanno giocato, per il Vignamorello, il diverso sistema d’allevamento delle viti, la maggiore esperienza e cura in vigneto (prestando sempre di più attenzione alla nutrizione in micro e macroelementi della vite, ecc.) e in cantina (prestando sempre di più attenzione alla nutrizione dei lieviti nel corso della fermentazione, all’andamento della malolattica, alla maturazione in legno, ecc.), ma molto probabilmente anche i cambiamenti climatici hanno giocato un ruolo importante.

L’annata ’97 ha visto una primavera e un inizio d’estate con buona piovosità essere seguiti da un agosto e un settembre asciutti e molto caldi, con notevoli escursioni termiche tra giorno e notte, il che ha dato all’uva una maturazione potente, unitamente alla conservazione dei suoi aromi più freschi. Il 17 giugno, poi, eravamo stati colpiti da una grossa grandinata, che ha eliminato più di un terzo dei grappoli presenti sulle piante, danneggiando abbastanza la vegetazione, ma per fortuna non in modo decisivo e in un periodo ancora iniziale, consentendo quindi alle viti una buona ripresa vegetativa. Nonostante questa perdita d’uva, ho comunque diradato i grappoli del vigneto Morello, del 25%, cioè un po’ meno del consueto. 

Il 27 settembre abbiamo raccolto delle uve Barbera e Bonarda (quest’anno nelle percentuali, rispettivamente, del 55% e del 45%, quest’ultima la massima consentita dalla DOC) concentrate e dall’acidità particolarmente equilibrata. Abbiamo inoculato il mosto coi lieviti demalicanti e abbiamo così rapidamente avviato la fermentazione, mantenendola a una temperatura non superiore ai 29°C per non rischiare di ottenere aromi ‘cotti’. La macerazione della Barbera è durata 22 giorni, di cui i primi 11 accompagnati dalla fermentazione alcolica e con tre rimontaggi di un terzo della massa al giorno (eccetto un giorno in cui è stato effettuato un delestage), e gli ultimi 11 a cappello sommerso. La macerazione della Bonarda è durata 13 giorni, con tre rimontaggi al giorno (eccetto un giorno in cui è stato effettuato un delestage).
Subito dopo la svinatura, si è svolta la fermentazione malolattica, spontaneamente e con grande facilità, grazie all’acidità del vino già tendenzialmente bassa e alla di essa esigua frazione malica. Abbiamo poi messo il 60% del vino nella botte di rovere francese da 25 hl, mentre il restante 40% è rimasto in un contenitore d’acciaio. Dopo 9 mesi, abbiamo assemblato queste due parti unendole in un vaso d’acciaio, abbiamo effettuato una chiarifica con una buona dose d’albumina e il 31 agosto 1998 abbiamo imbottigliato il vino, ottenendo 6000 bottiglie.

Purtroppo una vasca non aveva completato la fermentazione e il Vignamorello è stato imbottigliato con 8 gr/lt di zuccheri residui, che, senza che noi l’avessimo ricercato, conferivano maggiore equilibrio a questo vino piuttosto tannico. Non abbiamo effettuato alcuna microfiltrazione perché a quel tempo non eravamo attrezzati a quel proposito: confidavamo nel grado alcolico e nella dose media di anidride solforosa che avevamo aggiunto per scongiurare pericoli di rifermentazione in bottiglia. Purtroppo dopo alcuni mesi questo pericolo si è fatto realtà e, dopo aver venduto circa metà delle bottiglie, abbiamo dovuto fermarci e ritirare così dal mercato il Vignamorello 1997, che era diventato probabilmente un super-Gutturnio frizzante, ma non era più, appunto, il Vignamorello.

Alcol svolto 14,3 %Vol., acidità totale 5,5 gr/lt, pH 3,60.

L’anno 1998
Dopo il 1997, ecco un’altra annata calda: rispetto alla precedente, però, meno armonica e più contraddistinta da periodi climatici fortemente caratterizzati. La primavera e l’inizio dell’estate sono decorsi con buona piovosità, mentre i mesi di luiglio e agosto sono stati eccezionalmente caldi e asciutti; poi, a fine agosto e per tutto settembre sono scese alcune piogge e il clima è stato piuttosto fresco. Tutto ciò ha fatto sì che gli acini di Barbera e Bonarda risultassero particolarmente piccoli e concentrati, con tannini  evidenti e un po’ aggresivi e asciutti, acidità tartarica piuttosto tagliente e aromi varietali maturi e spiccati (grazie al clima temperato degli ultimi 30 giorni abbondanti di maturazione).

L’uva del vigneto Morello è stata raccolta il 29 settembre. Il mosto è stato inoculato con lieviti selezionati, demalicanti nel caso della Barbera. La macerazione della Barbera è durata 8 giorni, con due rimontaggi di metà della massa al giorno; la macerazione della Bonarda è durata 5 giorni, e i rimontaggi hanno avuto le stesse modalità di quelli del Barbera. Temperatura massima di fermentazione: 30°C. A partire da quest’anno abbiamo smesso di proseguire la macerazione col cappello sommerso e abbiamo un po’ accorciato il contatto buccia-mosto, sia a causa delle caratteristiche specifiche dell’annata sia per migliorare la bevibilità del vino nei mesi immediatamente successivi alla messa in commercio e anche dopo.
Terminata la fermentazione lontano dalle bucce, abbiamo travasato all’aria il vino, che aveva un aroma piuttosto pulito, meno ridotto rispetto agli anni precedenti nello stesso periodo. Infatti in quest’anno abbiamo ulteriormente incrementato le nostre attenzioni riguardo al processo fermentativo, investendo ancora di più risorse nella nutrizione dei lieviti: ci erano ormai ben chiare le proporzioni della riduzione degli aromi nella Barbera e nella Bonarda, non certo causate dal ‘terroir’ (che, se adatto a grandi vini dà solo aromi buoni, non cattivi odori), ma da incuria dell’uomo o scarsa percezione da parte sua del problema o scarsa conoscenza da parte del medesimo degli strumenti per risolverlo. Abbiamo inoltre, sempre quest’anno e a questo scopo, modificato alcuni trattamenti anticrittogamici distribuiti d’estate al vigneto. Il 1998 è stato per noi, dunque, il vero anno d’inizio della nostra battaglia per risolvere l’annoso problema della riduzione dei profumi nel Gutturnio.  
Alla fine di ottobre abbiamo inoculato batteri lattici nel Vignamorello,che nei due mesi successivi ha svolto la fermentazione malolattica per la maggior parte ma non totalmente, forse a causa degli elevati grado alcolico e tenore polifenolico del vino. Nel frattempo, vista la grande maturità di frutto e l’austerità fenolica che quel vino possedeva, abbiamo deciso, per la prima volta nella storia del Vignamorello, di non immetterlo in legno e di mantenerlo esclusivamente in vasi d’acciaio. In essi la malolattica si è svolta, spontaneamente, nell’aprile 1999. In giugno abbiamo effettuato una chiarifica con albumina e, successivamente, una piccola aggiunta di ossigeno mediante il microssigenatore che avevamo appena comprato, per modificare un po’ il potere di ossidoriduzione del vino, che nel frattempo si era un po’ ‘chiuso’. L’imbottigliamento si è svolto il 27 luglio, senza filtrazione, ottenendo 8100 bottiglie.   
Alcol svolto 14,9% Vol., acidità totale 6 gr/lt, pH 3,55.

L’anno 1999

L’estate è stata molto siccitosa, la più siccitosa che abbiamo mai vissuto, assieme a quelle del 1991 e del 2003. Questo, almeno, sino al 12 agosto, quando è finalmente cominciato a piovere. Le piogge, accompagnate da un clima fresco, hanno segnato i quasi 45 giorni che hanno portato, il 25 settembre, alla raccolta di grappoli del vigneto Morello dagli acini piccoli (la vite, avendo sofferto molto durante il periodo di siccità, con il protrarsi delle piogge si era ripresa, ma le bacche avevano mantenuto comunque dimensioni ridotte), ricchi di aromi freschi e fruttati e, al gusto, di pienezza non deflagrante ma comunque buona e di equilibrio notevole. 

Una cosa: ogni anno, anche se lo cito solo raramente, io e dal 1998 anche mia moglie Augusta abbiamo sempre eseguito il diradamento dei grappoli sul vigneto Morello, in media del 40-45% sulla Barbera e del 20-30% sulla Bonarda. 

Abbiamo inoculato il mosto con lieviti selezionati, demalicanti nel caso della Barbera. La macerazione della Barbera è durata 8 giorni, con due rimontaggi di metà della massa al giorno; la macerazione della Bonarda è durata 4 giorni, e i rimontaggi hanno avuto le stesse modalità di quelli del Barbera. Verso la fine della macerazione siamo intervenuti con dazioni di ossigeno ore mediante il microssigenatore. Temperatura massima di fermentazione: 32°C. 

Dopo alcuni travasi, il 27 ottobre abbiamo inoculato batteri lattici nel vino e nel mese di novembre si è svolta la fermentazione malolattica. Per acquisire maggiore complessità, tra maggio e giugno 2000 il vino ha sostato per tre settimane in barriques non tostate quasi nuove, è stato poi chiarificato con albumi di uova fresche (tre albumi scarsi per ettolitro) e il 4 agosto, senza essere filtrato, è stato imbottigliato, ottenendo 6500 bottiglie.

Alcol svolto 14,3% Vol., pH 3,55, estratto secco netto 31,4 gr/lt.  
L’anno 2000

Tre mesi abbastanza piovosi tra maggio e inizio agosto, che hanno dato alla vite notevole vigore e tono, sono stati seguiti da un lungo periodo di tempo sereno protrattosi sino alla vendemmia, che ha permesso all’uva di arricchirsi al massimo di sostanze. Il 2000 è stata un’annata opulenta e muscolosa, meno violenta del 1997, più ricca e ridondante del 1990, più equilibrata del 1991 e più prospettica del 1998. 
Abbiamo deciso di sfruttare appieno le caratteristiche che andava assumendo l’annata e quindi di raccogliere l’uva a maturità avanzata, cosa che è stata fatta, per quanto riguarda il Vignamorello, il 25 settembre. La percentuale di Bonarda, come nel 1997, era il 45% del totale. Visto l’andamento favorevolissimo dell’annata, siamo riusciti a utilizzare per il Vignamorello anche parti del vigneto di Barbera e Bonarda normalmente destinate al Gutturnio, cosa capitata, anche se in misura minore, anche nel 1997 e nel 1998. 
Abbiamo inoculato nel mosto lieviti selezionati, demalicanti nel caso della Barbera, come avevamo fatto nei due anni precedenti. La macerazione della Barbera è durata 11 giorni, con due rimontaggi di metà della massa al giorno; la macerazione della Bonarda è durata 6 giorni, e i rimontaggi hanno avuto le stesse modalità di quelli del Barbera. Temperatura massima di fermentazione: 30,5°C. Sul finire del processo fermentativo, abbiamo effettuato alcune aggiunte di ossigeno al vino mediante il microssigenatore, per favorire la pulizia aromatica. In un vaso di Barbera, particolarmente opulento ed alcolico, erano rimasti 25 gr/lt di zuccheri residui: la sua configurazione organolettica era affascinante, ricordava vagamente un Porto Vintage particolarmente fresco, e la prova di taglio di tutte le vasche di Vignamorello tra loro, così com’erano, dava un vino ricco di equilibrio e di fragranza fruttata, dalla solida struttura ingentilita dalla lieve dolcezza residua. In quel momento queste erano caratteristiche che cercavamo in modo precipuo nel vino, e poi l’annata 2000 aveva forse bisogno di un po’ più di grazia e immediata fragranza, così abbiamo deciso di non provare a reinnestare la fermentazione alcolica in quel vaso ancora dolce.

Abbiamo anche deciso, vista la grande maturità aromatica del vino, che emanava profumi quasi surmaturi, di non immetterlo in legno e di lasciarlo nei contenitori d’acciaio. Qui in novembre, grazie alla bassa acidità di partenza, si è svolta spontaneamente e rapidamente la fermentazione malolattica, senza bisogno di inoculare inoculare batteri. Dopo una chiarifica con 2,5 albumi di uova fresche per ettolitro e dopo una filtrazione con filtro tangenziale eseguita da un contoterzista, seguita da microfiltrazione con cartuccia per evitare pericoli di rifermentazione del residuo zuccherino rimasto nel vino, il 4 maggio 2001 abbiamo imbottigliato il Vignamorello, ottenendo 10500 bottiglie.   

Alcol svolto 14,7% Vol., acidità totale 7,1 gr/lt, pH 3,41, estratto secco netto 34,2 gr/lt, polifenoli totali 2,7 gr/lt, acidità volatile 0,36 gr/lt, zuccheri residui 10 gr/lt.
L’anno 2001

E’ stata un’annata caratterizzata da scalini climatici, con bruschi passaggi dall’uno all’altro periodo: buona piovosità primaverile-estiva, accompagnata, a partire da fine maggio, da temperature elevate; da fine luglio, un clima sempre molto caldo e anche asciutto, al limite della siccità; a partire dal 30 agosto, un periodo davvero freddo e piovoso, che ha caratterizzato tutto il mese di settembre. Il 27 e 28 settembre abbiamo raccolto dal vigneto Morello delle uve molto belle e sane (così si erano mantenute grazie alle temperature basse), ricche di freschezza e di carattere fruttato, ma anche di maturità e buona concentrazione (grazie al lieve stress di agosto).

Dopo il consueto inoculo con lieviti demalicanti, la macerazione della Barbera è durata 11 giorni, con due rimontaggi di metà della massa al giorno. La macerazione della Bonarda è durata cinque giorni, con due rimontaggi di metà della massa al giorno. Temperatura massima di fermentazione: 30°C. Vista l’esperienza, da noi giudicata positiva, dell’annata precedente, abbiamo bloccato, mediante refrigerazione, la fermentazione di un vaso di Barbera, in modo da lasciare un residuo zuccherino da spendere poi, al momento del taglio delle vasche, a favore dell’equilibrio del vino, nonché della sua carica fruttata (una piccola quantità di zuccheri residui incrementa la fragranza, la ‘fragolosità’ degli aromi del Barbera). 

Alla fine di ottobre abbiamo inoculato nel Vignamorello i batteri, che gli hanno fatto svolgere, nel corso di novembre, una tranquilla fermentazione malolattica. Abbiamo deciso di non utilizzare il legno per questa annata, ad aprile 2002 abbiamo effettuato una chiarifica con albume liquido e il 14 maggio abbiamo proceduto all’imbottigliamento, dopo aver filtrato con filtro tangenziale e microfiltro a cartucce. Abbiamo ottenuto 10500 bottiglie.

Alcol svolto 14,2% Vol., acidità totale 6,5 gr/lt, pH 3,46, acidità volatile 0,5 gr/lt, zuccheri residui 7 gr/lt.

L’anno 2002     
Se questa annata fosse capitata dieci anni prima, quando il vigneto Morello era più giovane e allevato tutto a Casarsa e la nostra esperienza e conoscenza era minore di adesso, molto probabilmente non ci avrebbe consentito di produrre il Vignamorello.
La primavera era stata mediamente piovosa, non così l’inizio estate: ma a partire dal 14 luglio e sino alla vendemmia, si sono susseguite piogge (in tutto poco più di 200 millimetri d’acqua), intervallate a periodi di tempo sereno e accompagnate da clima piuttosto caldo di giorno e fresco di notte. Ciò ha fatto sì che la vite continuasse a vegetare e ritardasse, perciò, l’accumulo di sostanze nei grappoli: c’è comunque da dire che la Barbera e la Bonarda, come quasi tutte le altre nostre uve, avevano comunque mantenuto un buono stato sanitario (merito dell’inerbimento e dell’equilibrio dei nostri terreni) e raggiunto una certa maturità e ricchezza aromatico-fenolica (merito del diradamento dei grappoli e delle concimazioni, soprattutto fogliari, mirate a un arricchimento dell’uva soprattutto in microelementi).       
Questo anno ha visto a La Tosa una novità: dopo undici anni di collaborazione con Piero Ballario, ha cominciato a prestarci le sue consulenze enologiche Maurizio Polo, di Oderzo. 
Il 21 e il 27 settembre abbiamo raccolto l’uva del vigneto Morello, abbiamo inoculato nel mosto da essa ottenuto i lieviti selezionati, per la prima volta da anni non demalicanti, e abbiamo prolungato la macerazione della Barbera per 6 giorni, con due rimontaggi di due volte la massa al giorno per i primi due giorni e tre rimontaggi sempre di due volte la massa al giorno per i successivi quattro, e la macerazione della Bonarda per 5 giorni, con modalità di rimontaggio uguali a quelle adottate per la Barbera. In ottobre abbiamo immesso nel vino i batteri lattici: dopo varie difficoltà e dopo aver compiuto un ulteriore inoculo di batteri, finalmente, a metà febbraio 2003, la fermentazione malolattica si è completata. 

Dopo un mese trascorso in barriques non nuove per acquisire maggiore complessità e finezza e due mesi di microssigenazione in acciaio, il 23 maggio, senza aver effettuato una chiarifica e senza filtrarlo, abbiamo imbottigliato il Vignamorello, ottenendo 13500 bottiglie. Da quest’anno, con Maurizio Polo, abbiamo preso a lavorare in modo diverso riguardo alla macerazione, un modo più articolato e soprattutto più soft: ciò ci ha consentito di estrarre tannini più morbidi e quindi di evitare la chiarifica preimbottigliamento, nonché il mantenimento di residui zuccherini per far avere al vino il desiderato equilibrio. Inoltre, sentendoci sempre più sicuri nella cura della pulizia aromatica del vino, abbiamo preso a diminuire il numero di travasi nel periodo compreso tra la svinatura e l’inoculo della malolattica: ora ne facciamo uno solo.
Alcol svolto 13,5% Vol., acidità totale 5,6 gr/lt, pH 3,55, acidità volatile 0,39 gr/lt.      
L’anno 2003
E’ stata un’annata estrema, incredibile, dall’estate caldissima, come mai si era visto negli ultimi sessant’anni e più: a partire dalla fine di maggio, la temperatura si era alzata moltissimo, non solo quella diurna ma, fatto completamente nuovo a memoria di chiunque viva alle nostre latitudini, anche quella notturna. E questa situazione ha persistito ininterrottamente per tre mesi e mezzo, sino alla vendemmia, unitamente a una piovosità scarsissima (145 millimetri d’acqua nei quattro mesi e mezzo tra l’1 maggio e la raccolta dell’uva). Le viti stavano davvero soffrendo ma, a parte interventi sulle viti giovani per non lasciarle morire, era poco utile intervenire con irrigazioni di soccorso, a meno di non eseguirle con grande frequenza. A noi viticoltori del Nord, anche se di una zona con un clima in genere temperato-caldo, sembrava di essere stati catapultati di colpo in Sicilia o nel sud della Spagna. I parametri della maturazione dell’uva erano infatti diventati quelli tipici di quelle zone: curve di maturazione ripidissime, caduta dell’acido malico verticale, combustione degli aromi più freschi, rischio di ossidazione dei polifenoli.
Il 6 settembre (è stata la vendemmia più precoce che abbiamo mai fatto) abbiamo raccolto grappoli di Barbera e il 12 settembre di Bonarda maturissimi, dagli acini piccoli come non mai (quelli della Barbera erano irriconoscibili, scherzando dicevo che quest’uva ‘si era travestita da Cabernet’) e concentratissimi, opulenti nella loro pienezza, nei loro tannini e nel loro colore. A partire da quest’anno abbiamo cominciato a utilizzare per il Vignamorello anche una nuova parte del vigneto, piantata nel 2000. 
Abbiamo innescato la fermentazione alcolica con Saccharomyces Cerevisiae miscelati a Saccharomyces Bayanus per non rischiare blocchi di fermentazione causati dall’alto grado alcolico potenziale del mosto. La macerazione, sia della Barbera che della Bonarda, è durata 5 giorni, con due rimontaggi di due volte la massa al giorno nei primi due giorni e tre rimontaggi sempre di due volte la massa nel restante periodo. Abbiamo incrementato ulteriormente la nutrizione dei lieviti nel corso del processo fermentativo, vista l’assoluta carenza in vitamine e amminoacidi (essenziali per un suo corretto svolgimento e per una completa evidenziazione del corredo aromatico presente nell’uva di origine) che caratterizzava i mosti di quest’anno. Temperatura massima di fermentazione: 29°C.

A inizio ottobre abbiamo inoculato nel vino i batteri lattici e a dicembre la fermentazione malolattica si è conclusa. Il vino ha sostato per tre settimane in barriques non nuove e successivamente, senza essere stato chiarificato, è stato sottoposto a filtrazione tangenziale e microfiltrazione con cartuccia, effettuata per prudenza a fronte di un leggerissimo residuo zuccherino, dovuto alla fermentazione di una vasca non del tutto completata. Subito dopo, il 21 maggio 2004, è stato imbottigliato, ottenendo 13500 bottiglie.  

Alcol svolto 14,9% Vol., acidità totale 5,4 gr/lt, pH 3,62, estratto secco netto 33,4 gr/lt, acidità volatile 0,52 gr/lt, zuccheri residui 3,5 gr/lt.

L’anno 2004 
Dopo due annate estreme, una l’esatto opposto dell’altra, ecco un’annata equilibrata, anzi, la quintessenza dell’annata equilibrata, un’annata ‘mozartiana’, secondo una mia personale definizione. A partire da fine primavera, il clima è stato particolarmente fresco, intervallato da brevi periodi caldi, con piovosità piuttosto scarsa (215 millimetri d’acqua tra l’1 maggio e la vendemmia): le viti non ne hanno minimamente sofferto grazie alla temperatura mai alta e grazie al fatto che ogni pioggia scendesse proprio al momento opportuno. Inoltre l’escursione termica tra giorno e notte era alta, e si è protratta per periodi eccezionalmente lunghi. Tutto ciò ha fatto sì che la maturazione dell’uva fosse lenta ed armonica: per usare altri miei personali termini una maturazione di ‘addizione’, dovuta cioè a reale accumulo di sostanze, e non di ‘sottrazione’, ossia dovuta a disidratazione. Cosa quanto mai opportuna, quest’anno, visto che, pur decimata dal consueto diradamento dei grappoli, la produzione per pianta era piuttosto consistente. Questa maturazione è stata fonte, negli acini di Barbera e Bonarda, di buoni equilibrio e consistenza e di un profumo espressivo come non mai: in prossimità della vendemmia, per la prima volta, percepivo negli acini di queste due uve non il consueto piacevolissimo ma indistinto aroma di frutta rossa, ma gli evidentissimi e fragrantissimi descrittori della ciliegia e dell’amarena matura.
Abbiamo raccolto l’uva del vigneto Morello il 5 e 6 ottobre per quanto riguarda la Barbera e l’11 per quanto riguarda la Bonarda. Come l’anno precedente e come facciamo ancora oggi, abbiamo inoculato nel mosto una miscela di Saccharomyces Cerevisiae e Saccharomyces Bayanus. A differenza dell’anno precedente e di tutti gli altri anni, eccetto il 1995, dopo aver pigiato l’uva nel pomeriggio, la mattina  seguente abbiamo eseguito un salasso del 22% della parte liquida del mosto: dopo tanti anni, abbiamo ripreso questa tecnica perché ora ci sentivamo in grado di trattare la buccia in modo molto soft, non rischiando, così, di ottenere l’effetto collaterale negativo del salasso, cioè la disarmonia per tannicità eccessiva del vino; inoltre,  questa tecnica, oltre a concentrare in modo davvero efficace i mosti in annate, pur buone o ottime, non eccezionali sotto questo punto di vista, consente al frutto di esplodere di più. 

A partire da quest’anno abbiamo allungato un po’ le macerazioni: sia quella della Barbera che quella della Bonarda sono durate 9 giorni, con due rimontaggi di due volte la massa al giorno nei primi due giorni e tre rimontaggi sempre di due volte la massa nel periodo seguente. Temperatura massima di fermentazione: 28,5°C.
All’inizio di novembre abbiamo inoculato i batteri lattici nel vino, che ha svolto la fermentazione malolattica, terminandola a inizio dicembre. Subito dopo, abbiamo messo tutto il Vignamorello in barriques, dove ha stazionato per un mese e mezzo, tranne una frazione di Bonarda, il 20% di tutto il vino, che è rimasta in legno per sei mesi. Senza effettuare chiarifica e filtrazione, il 27 giugno 2005 abbiamo proceduto all’imbottigliamento, ottenendo 13400 bottiglie.

Alcol svolto 13,7% Vol., acidità totale 5,3 gr/lt, pH 3,57, estratto secco netto 33,4 gr/lt, acidità volatile 0,56 gr/lt.

Era già così da almeno quattro anni e forse anche da qualcuno in più, ma mai come in questa annata si è andata delineando nella mia, nella nostra mente la personalità che vogliamo dare al nostro Vignamorello: un vino rosso strutturato, avvolgente, ricco di echi profondi, ma anche particolarmente immediato all’aroma ed equilibrato al gusto, eco fedele della serenità del paesaggio delle colline piacentine. Un vino che si possa inserire nella categoria dei grandi (mi si perdoni la presunzione) rossi italiani ricchi sì di tannini ma in particolare di antociani, ricchi di profondità ma anche di nervosa freschezza: penso alla categoria dei Barbera, dei Teroldego, dei cru di Dolcetto di Dogliani, eccetera.   
L’anno 2005     
E’ stata un’annata appartenente alla stessa categoria del 2004, la categoria delle annate piuttosto fresche ed equilibrate. Con una differenza importante, però: tutto è stato vissuto in modo più travagliato, sia climaticamente che operativamente da parte nostra.

Dopo una primavera fresca, la seconda metà di giugno è stata molto calda, la prima metà di luglio ha avuto un clima temperato e il periodo a cavallo tra luglio e agosto è stato caratterizzato da temperature elevate. Piuttosto temperati, e con notevoli escursioni termiche tra giorno e notte, i due mesi successivi, terminati con una coda molto piovosa (110 millimetri d’acqua), subito dopo la quale, il 6 e 10 ottobre, abbiamo raccolto l’uva del vigneto Morello. I grappoli erano dotati di notevole freschezza, fragranza ed espressività aromatica, di buona concentrazione e sani grazie ad un’accurata selezione effettuata durante la vendemmia.

Dopo aver inoculato nel mosto i lieviti selezionati, l’ormai consueta miscela di Cerevisiae e Bayanus, e aver effettuato la mattina seguente un salasso del 30% della parte liquida del mosto, abbiamo prolungato la macerazione della Barbera per 13 giorni e quella della Bonarda per 10; i rimontaggi, di due volte la massa (più brevi verso la fine della macerazione), sono stati due al giorno per i primi due giorni e tre per i successivi. Temperatura massima di fermentazione: 29°C.     
Tra inizio novembre e inizio dicembre si è svolta, innescata da batteri lattici selezionati, la fermentazione malolattica. Subito dopo, abbiamo fatto passare tutto il Vignamorello in barriques per un mese e mezzo, tranne la gran parte della Bonarda, il 32% di tutto il vino, che vi è rimasta per sei mesi. Senza averlo chiarificato e filtrato, il 21 giugno abbiamo imbottigliato il vino, ottenendo 13900 bottiglie.

Alcol svolto 13,5% Vol., acidità totale 5,4 gr/lt, pH 3,68, estratto secco netto 37,4 gr/lt, acidità volatile 0,56 gr/lt. 
