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BOCA

LA MEMORIA E LA RINASCITA

SIAMO STATI IN QUESTO ANGOLO DI PIEMONTE, TRA 1 GRANDI
LAGHI E LA VALLE D’AOSTA, IN PROVINCIA DI NOVARA, A BOCA,
PER TOCCARE CON MANO LA RINASCITA DI LUOGHI COSI
AFFASCINANTI E DIVERSI. CON LA TERRA CHE E PIETRA. PIETRA
ROSA D’ALTRI MONDI DA CUI NASCONO NEBBIOLO E VESPOLINA,

INTERPRETI STRAORDINARI DI QUESTA DENOMINAZIONE.
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E novembre: il termometro del cruscotto segna tre gradi sotto-
zero alle dieci del mattino mentre attraverso in macchina la stra-
da che taglia il piccolo abitato di Boca; sale da Romagnano, pas-
sa per Baraggia, supera il paese, il Santuario e i Valloni, e punta
verso Grignasco; la si puo percorrere tutta senza che una pianta
di vite compaia mai né a destra
né asinistra. Ai prati a gerbido si
alternano invece vestigia di una
civilta rurale, sovente malridot-
te: ponticelli di pietra, ruderi spar-
si di case coloniche, ricoveri per
attrezzi senza piu il tetto: il bo-
sco, fittissimo, allunga qua e la i
tentacoli sulla strada. C’erano al-
cune migliaia di ettari di vigna
qui attorno, cent’anni fa; non
avessi visto le foto aeree, dove il
paese, dall’alto, appare circonda-
to da ogni lato, non ci avrei mai
creduto. Oggi gli ettari a vigna
sono si e no trenta, forse qualco-
sa in meno, mimetizzati nel pae-
saggio. Mai si sospetterebbe che questo quieto angolo di Piemonte
possa aver conosciuto anche lui un’eta dell’oro; destino condivi-
so con tutte le altre piccole denominazioni del Nord regionale,
anche a Boca si & vissuto I'abbandono repentino e inesorabile del-
le campagne, tanto che alla fine il bosco si ¢ ripreso tutto. E una
selva aggrovigliata, rigogliosa, compatta. Castagni, cerri, betulle,
frassini, ailanti, ippocastani, ciliegi selvatici, querce e robinie han-
no rioccupato lo spazio che era loro come se non aspettassero al-
tro, mentre i figli dei contadini, in transumanza verso le indu-
strie tessili e metalmeccaniche di Romagnano, di Ivrea, di Tori-
no, si lasciavano definitivamente alle spalle il retaggio di una agri-
coltura ancestrale, povera e sfiancante, quella dei loro padri. Tra
lo spezzarsi la schiena per dedicarsi a un fazzoletto di terreno ma-
lagevole che dieci centimetri sotto 'humus & roccia nuda, e il la-
vorare in fabbrica, accettando una vita modesta, si, ma serena,

non poteva esserci scelta, e infatti non ci fu. I quarantaduemila

ettari vitati dell’Alto Piemonte della fine dell’Ottocento erano di-
ventati meno di 700 ottant’anni dopo; & come se, in proporzio-
ne, I'Ttalia, isole comprese, venisse ridotta all'attuale estensione
della provincia dell’Aquila. Dal secondo dopoguerra a tutti gli
anni Ottanta, i minuscoli lembi di vigna superstiti sono stati col-
tivati dagli anziani del posto,
non proprio a tempo perso, ma
quasi sempre per il consumo
domestico. Aziende vere e pro-
prie, pochissime, non piti di
tre o quattro, non agevolate
che in minima parte dalla ra-
ritd (forzarta) e dalla fama resi-
dua (in calo costante) del pro-
dotto che andavano realizzan-
do e cercando di vendere. Al-
la meta degli anni Novanta il
Boca imbottigliato ammonta-
va mediamente a duecento et-
tolitri I'anno, cioe 26.600 bot-
tiglie da 0,75, numero degno
di una denominazione spac-
ciata; quanto al successo commerciale e di critica di questa pro-

duzione sgangherata e pressoché invisibile, meglio sorvolare.

UNA RINASCITA

Listituzione della DOC Boca, varata nel 1969 a recepire una tra-
dizione storica pili che a disciplinare un fermento produttivo, non
risolse assolutamente nulla, né funziono la classica tecnica fonda-
ta su un’ improbabile e insignificante aneddotica che tento di pro-
muovere il consumo del Boca (qualcuno ci prova ancora) ricor-
dandone la passata gloria di “vino dei papi”. Era una situazione che
avrebbe potuto conoscere un’inversione di tendenza solo con I'aiu-
to del caso. Il quale, in effetti, si materializzd nel 1995 sotto forma
di una coppia di amici; entrambi stranieri, per ironia della sorte.
Christoph Kiinzli, svizzero ed importatore di vini, e Alexander Trolf,
austriaco ed enologo, erano entrati in contatto con uno dei piti an-

ziani contadini locali, Antonio Cerri, uomo schivo e timidissimo.



w L vin ch'l? ‘nt'la butiglia sctupa, il
discascia nut la sé.
(Il vino nella bottiglia

ancora chiusa, non leva la sete)

Era proprietario di un appezzamento alle Piane del quale i figli non erano interessati ad oc-

cuparsi. Cerri aveva gia ottant’anni, e aveva prodotto vino per la propria famiglia e i suoi
amici per tutta la vita, riempiendo a malapena una botte da 25 etrolitri 'anno. Il vigneto,
a maggiorina, era stato piantato a Spanna e Vespolina negli anni Venti, ed era piccolo, ma
stupendo: esposto a pieno sud a mezza costa, e riparato dalla collina stessa sulla quale si ar-
rampicava, era stato riconvertito in gran parte a filare nel 1969, senza che una sola pianta
venisse sacrificata. Cerri possedeva una parcella anche lungo la Traversagna, a qualche chi-
lometro, ma non ne aveva mai utilizzato 'uva per produrre il suo Boca, quello del Campo
delle Piane; quando poi Christoph e Alexander assaggiarono gli incredibili vini del vecchio
vigneron, si convinsero del tutto, acquistando di li a poco le vigne, le botti ancora piene
con diverse annate in affinamento, un buon archivio storico di bottiglie non etichettate e
contrassegnate con un gessetto, € un piccolo edificio sventrato proprio al centro del vigne-
to. Quel che accadde poi nell’azienda appena nata e cosa ¢ stato del rudere, ¢ raccontato
nell'introduzione alla verticale storica dei vini delle Piane che pubblichiamo in chiusura di
servizio. Fatto sta che grazie a questo incontro fortuito, e allo straordinario dinamismo dei

nuovi acquirenti, la superficie vitata nella denominazione ¢ oggi in costante risalita, giova-




ni aziende si affacciano sul mercato con i loro Boca, lotti di bosca-
glia e di gerbido vengono nuovamente recuperati alla coltivazione,
sia pure a costo di sacrifici enormi in termini di energie e di denaro.
Oltre al ruolo di formidabile motore della rinascita del Boca svolto
da Christoph e Alexander, ¢ giusto rivolgere qui un pensiero anche
a coloro, poche famiglie, che questo vino hanno continuato a fare
nonostante tutto: i Conti, i Vallana, i Sertorio, piu tutti quelli che,
al contrario di quanto accaduto ad Antonio Cerri, si sono arresi sen-
za che mai il loro vino venisse in qualche modo conosciuto. In un
ipotetico, e quanto mai auspicabile, Consorzio di Tutela, la loro espe-
rienza sarebbe altrettanto preziosa del vigore di quei giovani che stan-
no tornando a stabilire un rapporto con la loro terra, ¢ a valorizzar-
ne la vocazione piu autentica, che non ¢ quella di fornire il porfido

ai cortili, ma bottiglie di grande vino agli appassionati.

IL BOCA DI OGGI E DI IERI
Dal 1987, tucta I'area & classificata di elevato interesse naturalistico;

I'avanzare inesorabile del bosco non ha travolto e stritolato solo le vi-

gne, ma anche gli antichi alpeggi, gli allevamenti pedemontani di

bovini, le coltivazioni di segale, ¢ completamente avviluppato i “ta-
ragn”, sorta di capanne con il tetto di paglia di cui si usava il sotto-
tetto per essiccare noci e castagne, e che oggi si trovano isolati in mez-
zo all'intrico verde del Parco Regionale del Monte Fenera. Ricom-
prese nell’area del Parco, diverse delle vigne storiche, delle quali al-
cune sono ancora in produzione o hanno ricominciato ad esserlo da
pochi anni, come il vigneto del 1998 battezzato “Meridiana” ¢ la Ca-
scina Montalbano. In altre zone, nella penombra della vegetazione,
si indovinano coperti da arbusti di felce ¢ pungitopo i tumuli oblun-
ghi che un tempo servivano da base per la maggiorina, cio¢ la forma
d’allevamento della vite qui tradizionalmente praticata. Il monte, al-
to circa 900 metri, si trova esattamente sulla direttrice del Monte Ro-
sa, e il suo ruolo, nella coltivazione della vite nell’area del Boca, ¢ de-
cisivo: il massiccio frena le correnti gelide provenienti da Nord, e crea
qui, sul suo versante meridionale, un microclima salubre, fresco ¢
ventilato, ma non rigido, almeno durante il periodo vegetativo; dal
tardo autunno fino a marzo, invece, non ¢& infrequente vedere i vi-
gneti in quiescenza sotto una coltre di neve. Il sistema, inoltre, po-

ne I'area completamente al riparo dalla nebbia, che non si forma pres-



soché mai. Gli impianti arrivano a sfiorare i 500 metri sul livello del
mare negli appezzamenti piu ald, quelli del Valvecchi (490 metri),
della parte alta del Montalbano (480), del Chio, nella Regione Tra-
versagna (470) e della Vigna Cerri in localita Le Piane (460). I vi-
gneti insistono su un colossale blocco porfirico che un tempo era
detto “giara nuda”, dal Ph acidissimo; subito sotto la ghiaia superfi-
ciale, la pietra madre & color rosa carico, acceso da inserti puntifor-
mi di quarzo. Anche le pavimentazioni stradali e gli acciotrolati dei
cortili vengono realizzati con questa pietra, ¢ il risultato & che le fo-
to scattate qui a strade, case e campagne sembrano filtrate in rosso;
se (¢ il sole, la roccia maculata di quarzo riflette scintille di luce. 11
terreno ha il suo peso nella scelta dei portainnesti: diversi vecchi im-
pianti sono innestati sul raro “Gravesac”, incrocio di 161-49 C ¢
3309 C: & uno dei pochi a garantire buoni risultati su terreni cosi
acidi. Restano infrequenti i vigneti realizzati mediante selezione mas-
sale, il che & comprensibile, vista la scarsa disponibilita di materiale
perfettamente sano.

Larcale della denominazione si estende su cinque comuni: Boca (I'u-

nico compreso nella DOC per intero), Maggiora, Cavallirio, Prato

Sesia e Grignasco, tutti in provincia di Novara, in nessun caso di-
stanti pitt di sei o sette chilometri 'uno dallaltro. Lungo il confine
tra Boca ¢ Maggiora si stendono le vigne che a buon diritto posso-
no definirsi “storiche”: Montalbano, Traversagna, Piane, Motto Gran-
de, Cappelle, Castello, Valloni. Altre vigne sono andate in rovina, ¢
i nomi restano nella memoria di pochi vecchi locali, immancabil-
mente in dialetto; se ne ricorda - mi ha detto al telefono - il sindaco
di Maggiora, che pure vecchio non &. E qui, verso il suo ufficio, che
sono diretto in questa ghiacciata mattina novembrina. Giuseppe Fa-
sola, per tutti “Fasulin”, & classe 1947, ¢ la sua calda accoglienza mi-
tiga un po’ il gelo. Gli avevo chiesto di aiutarmi a tracciare una map-
pa della superficie effettivamente vitata alla meta degli anni Sessan-
ta, col dettaglio delle vigne dell’epoca; ho letto che venivano gia al-
lora percepite ciascuna come “cru’, e di ognuna erano note le carat-
teristiche precise. 1l sindaco si cala gli occhiali sul naso, guarda fisso
avanti a sé e inizia a disegnare: tracciati da “Fasulin” direttamente so-
prail foglione del piano regolatore, riemergono dall'oblio sotto i miei
occhi nome e posizione precisa delle antiche vigne, una litania di no-

mi oscuri ¢ ormai senza significato, fantasmi sepolti dal bosco irri-




spettoso della gloria di un tempo. Lelenco ha in sé quglcosa di marziale, molto di inutile,
e una vaga eco di malinconia: Nurbgj (Regione Orbello), Nurbgj-éd-San Gioan (Orbello-
San Giovanni), Capuléj (Capo Lelio), Mt Tund (Motto Tondo, spiantato nel 1982), San
Péri (San Pietro), I Mt (I Motti), Strusét (Strusetta), Mot Salvapaja (Motto Salvapaglia).
Il testo di legge, come gia accennato, & del 1969. Secondo il suo condivisibile dettato, il
Boca non pud essere un vino da solo Nebbiolo: la percentuale della Spanna, il suo nome
locale, va da un minimo del 45% a un massimo del 70%. Il saldo pili importante deve ar-
rivare dall’'uva forse pit1 tipica di queste colline, la Vespolina (20-40%); se resta spazio, pos-
sono occuparlo solo piccole quote di Uva Rara, detta anche Bonarda Novarese. Un gran-
de Boca nasce dunque dalla sinergia territoriale di Nebbiolo e Vespolina; quest’'ultima, me-
glio dotata in termini di colore e dalla notevole personalita aromatica (da vini speziatissi-
mi), lo & anche dal punto di vista dell’adattamento al clima freddo di queste lande, e co-
stituisce una sorta di “polizza” nelle stagioni poco favorevoli, che qui sono almeno una ogni
tre. La resa massima & calcolata all’ettaro, e i 90 quintali previsti non sono uno scherzo, vi-
sta la densita media, piuttosto bassa. Lacidita totale minima del 6 per mille, con queste
premesse, non pud costituire una preoccupazione, ed anzi va difesa a oltranza, senza mio-
pie e senza cedere a una malintesa salvaguardia commerciale: ¢ il vero “ingrediente segre-
to” che fa del Boca uno dei rossi italiani, tra quelli vocati al grande invecchiamento, pit1 fa-
cilmente bevibili, e non & un valore da poco. Linvecchiamento obbligatorio ¢ di almeno
tre anni; un ovvio “no comment” alla demenziale (come al solito) porzione del testo di leg-
ge dove si tenta di descrivere come il vino dovrebbe essere, spiegando che il Boca, per ave-
re il nulla osta, deve profumare di mammola (sic) e avere retrogusto di melagrana; chissa

se questa inclinazione legislativa alla stesura di testi comici si esaurird mai.

ABBINAMENTI

Le ipotesi “filologicamente corrette” di Boca, dove la Vespolina si fa sentire assicurando co-
lore brillante, note pepate e intensamente floreali, accompagnano un gran numero di pie-
tanze, prime tra tutte quelle di pollame nobile: galletto, fagiano, faraona, cappone. Porta
aperta anche alle carni bianche dalla fibra compatta, come il coniglio o il capretto. Un Bo-
ca di questo genere “funziona” anche con piatti a tendenza dolce, per esempio le zuppe cal-
de di legumi, né si tira indietro quando c’¢ da sottolineare la sensazione salmastra dell’an-
guilla arrosto. Meno facile trovare un formaggio adatto all’accostamento, nonostante il ter-
ritorio d’origine del vino ne proponga di straordinari; si pud tentare con un Bettelmatt. Se
maturi, questi rossi diventano cosi delicati da poter esaltare le torte rustiche di verdure, e
persino crepes e pizze. Chiudiamo con i Boca prodotti “con un occhio alla Langa”, con il
marchio aromatico del Nebbiolo in evidenza: li proveremo con le paste all'uovo con sughi

di carne o al tartufo, le carni di pecora, i brasati e gli arrosti di cacciagione.
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BOCA

LE DEGUSTAZIONI

Troverete di seguito 'orizzontale completa dei Boca attualmente in commercio, una
mini-verticale dedicata ai vini della famiglia Vallana, e due verticali molto pili pro-
fonde. Le degustazioni sono state effettuate nei luoghi di produzione, tra il settem-
bre e il novembre del 2008, in varie riprese. Lautore intende qui ringraziare i pro-
duttori, ed in particolare Elena Conti e Christoph Kiinzli, 'amministrazione dei co-
muni di Boca e di Maggiora nelle persone dei rispettivi sindaci Mirko Mora e Giu-
seppe Fasola, i produttori Silvia Barbaglia (Antico Borgo dei Cavalli) e Nicola Luc-
ca (Dessilani) per la continua assistenza e la sincera amicizia, Marina e Francis Fo-
garty dell’azienda Vallana Antonio e Figlio, nonché i colleghi Monica Coluccia e Fran-
co Siciliano per aver condiviso le loro puntuali impressioni su vini spesso molto dif-
ficili e impegnativi. Senza tutti costoro, questo servizio non sarebbe, semplicemente,
mai nato. Mancano dalla orizzontale gli ultimi Boca prodotti dalle due aziende cui
abbiamo dedicato un approfondimento, che abbiamo preferito inserire in testa alle

rispettive verticali.




B ANTICO BORGO DEI CAVALLI
Via Dante 54 - 28010 Cavallirio (No) - 0163 80115

Fondata alla fine degli anni Quaranta da Mario Barbaglia, e portata avanti
oggi dal figlio Sergio, enologo, e dalla nipote Silvia, neo sommelier, & la piir im-
portante realta produttiva di Cavallivio. Dai due ettari di proprieta, pit uno
in affitto, si ottengono 20.000 bottiglie di vini dalla notevole purezza aroma-
tica, precisi senza essere ‘fredds’, e tra i migliori della rispettiva categoria nel-
lintero Alto Piemonte. Nota di merito per la Vespolina, per il Lucino, da Er-
baluce in purezza, e per le due etichette di Metodo Classico da Erbaluce e Uva
Rara che confermano di Sergio Barbaglia sensibilita e versatilita non comuni.

BOCA 2004 >89
Nebbiolo 70%, Vespolina 30%

Brillante color rubino con riflessi granato e naso attraente in cui la forte no-
ta di agrume rosso (arancia sanguinella) ¢ accompagnata da nuance di ci-
liegia, “gomma pane”, viola e peonia, e ad altre ascrivibili alla Vespolina,

quali il pepe nero e la verbena. Freschissimo al sorso, succoso e continuo, e

schiettamente salino; eccellente integrazione dei legni in uno sviluppo che
acidita disegna con contorni netti. Uscita lunga, sapida e appagante, do-
ve tornano I'arancia ¢ il pepe poco prima di una lievissima virata erbacea.
Tra i migliori dieci vini altopiemontesi dell'annata, e da definirsi senza in-
dugio come un Boca “classico”, in cui & I'alleanza tra Nebbiolo e Vespolina
a fornire la connotazione generale, come la tradizione, e il disciplinare che
I'ha recepita, pretenderebbero. Ottenuto da uve acquistate, ¢ maturato per
due anni in borti di rovere; la fisionomia del vino finito ha fatto tesoro del-
I'eccezionale qualita della Vespolina dell’annata, uva della quale I'azienda
propone la versione in purezza nell’etichetta “Ledi”; le versioni 2004 e 2007
sono ad oggi le migliori da noi assaggiate.

B AZIENDA AGRICOLA DAVIDE CARLONE
Grignasco (Na) - 0163 417161

Davide Carlone é ancora lontano dalle luci del palcoscenico, ma non é certo un
vignaiolo di primo pelo: ha appena compiuto venti vendemmie, risalendo la pri-
maal 1989. Le etichette della sua minuscola azienda continuano tuttavia ad es-
sere soltanto due, il Boca qui sotto raccontato e un Colline Novaresi Rosso; tut-
tavia, all'ettaro e mezzo distribuito negli storici pendii della Traversagna e del
Montalbano, sta per aggiungersi, entrando in produzione, un'ulteriore e analo-
ga estensione di vigna alla Traversagna, che renderi certamente il Boca azien-
dale di meno complicata reperibilita. Lo stile resta decisamente tradizionale.

BOCA 2004 > 84
Nebbiolo 65%, Vespolina 35%
Rubino leggero, trasparente fino al cuore e ricco di riflessi. Naso di relativa

complessitd ma distinto e interessante, molto floreale (di rosa, soprattutto)
e con richiami di rosolio, lampone e cuoio. Medio peso al palato, con un
bel carattere vivido e succoso; all'epilogo si affaccia un che di selvatico, ma
l'insieme non sfigura. Dignitosa anche la persistenza sui toni floreali. Tre
anni in botte grande. Non stupirebbe una sua positiva evoluzione sui tre o
quattro anni almeno, considerando anche la nobile ubicazione dei vigneti.
Prima annata prodotta: 1995. Prezzo assai conveniente, circa 12 euro.

B GIANCARLO MARCODINI
Via Maggiora 86 - 28021 Borgomanero (No) - 0322 82259

Giancarlo ha raccolto il testimone da papi Giuseppe, che impiantd un fazzo-
letto di vigna al Montalbano proprio in coincidenza con listituzione della
DOC, il 1969. A partire dal 2000, l'azienda ha ampliato la superficie a dis-
posizione ad un ettaro e mezzo circa, per 9.000 bottiglie di Boca all anno. Dal
2005, le etichette della cantina sono diventate due, grazie all'entrata in pro-
duzione di un paio di ettari di Erbaluce piantati proprio a ridosso del Castel-
lo di Barengo; il bianco che ne deriva ha nome “Podere Le Cicogne”.

BOCA 2003 > 81
Nebbiolo 70%, Vespolina 20%, Uva Rara 10%

Granaro acceso € compatto, unghia rubino brillante. Naso semplice e flo-
reale di geranio, fiori di campo, piccole bacche selvatiche ed erbe; appena
accennata la voce minerale, cosi come un vago timbro speziato; non un mo-
stro di complessita, ma ci sono ordine, coordinazione e senso della misura.
Al gusto ¢ caldo, in parte riequilibrato dal notevole grip tannico, che tut-
tavia ha un che di verde nel sapore. Finale non impeccabile: leggermente
rasposo, non ha lunghezza piti che media. Ci sono i segni di un'annata un
po’ subita, in particolare al sorso; pitt convincente invece I'impianto aro-
matico. Non sembra accampare grandi pretese di longevita, e dunque il
consiglio ¢ di aprirlo entro un paio d’anni. Sosta di 30 mesi in grandi bot-
ti di rovere di Slavonia e di un ulteriore anno in vetro.

B PODERE Al VALLONI
Via Traversagna - 28010 Boca (No) - 0322 87332

1l Podere ai Valloni coincide con lantica Ci Finazzi, posta lungo la ‘Serra” che
divide le valli alpine dai Laghi. La ristrutturazione del complesso, e in defini-
tiva il suo salvataggio, si devono agli attuali proprietari, il professor Guido Ser-
torio e sua moglie, larchitetto Cristiana Lombardi. La Vigna che da lei pren-
de nome, insiste inoltre su un terreno del tutto peculiare, di matrice lavica; este-
sa cirea 3,5 ettari, ¢ interamente terrazzata, e costituisce il cuore della storica
area della Traversagna. Non sempre nel recente passato i vini aziendali ci han-
no convinto, e in qualche caso (i 1998, ad esempio) siamo rimasti francamen-
te delusi; ma a partire dal 1999 un nuovo corso sembra essere stato intrapreso
in cantina, e il 2003, pur nella sua estrema ritrosia, ne ¢ buon testimone.



BOCA VIGNA CRISTIANA 2003 > 84
Nebbiolo 60%, Vespolina 20%, Uva Rara 20%

Di un granato luminoso, quasi senza unghia. Naso custodito da una chiu-
sura pressoché totale: tra dolci vapori alcolici, abbiamo colto toni lievi di fie-
no e malto, ciliegia sotto spirito, polvere di mattone e vetroresina. Profilo sin-
golare in bocca: ¢ tannico e crudo per veemente acidit3, i rimandi aromatici
rammentano I'acqua di concia, la corteccia, la pictra ¢ la carruba; la persi-
stenza & interamente sulle spalle della stretta tannica, di micidiale vigore an-
che se con i peculiari toni polverosi del millesimo. Lascia la bocca asciugata
e si eclissa sull'amarognolo del tannino e su un indistinto, e non spiacevole,
aroma terziario di legna combusta. Trovera estimatori tra gli appassionati dei
Nebbiolo duri e austeri un tempo ben piti numerosi. A noi, francamente, il
coacervo sembra un po’ rigido: la sensazione amara del finale indurrebbe le
smorfie anche in degustatori avvezzi. Rimarchiamo tuttavia come la degu-
stazione sia stata effettuata lontano dal terreno d’elezione di vini del genere,
ciot la tavola imbandita. Sull’etichetta, I'enigmatica scritta “vino di colle”;
6.500 bottiglie prodotte nell’annata 2003; vinificazione separata delle tre va-

rietd, assemblaggio e sosta di tre anni in botte grande.

B MASSIMO ZONCA - TENUTA DEL BOCA
Piazza Giacomo Matteotti 8 - 28010 Boca (Ne) - 0322 846788

Azienda familiare davvero minuscola, intestataria di una bella vigna a 400
metri di altitudine, nel territorio della Riserva Naturale del Monte Fenera.
Massimo ha iniziato nel 1993, orientando la produzione alla massima quali-
ti possibile cosi come egli la intende: tra potature, diradamenti e cernita fina-
le non si arriva ai 30 q. di uva raccolta all anno; la maturita spinta dei vini é
figlia di questa concezione, che non ci trova del tutto complici, anche se la scel-
ta del legno piccolo ¢ pressoché forzata (“Botti pisx grandi delle ovaline da 10
quintali non mi passano dalla porta”). Oltre al Boca, ¢ in commercio il La Ro-
vla, un Colline Novaresi rosso da Nebbiolo, Croatina e Vespolina, e con un pic-
colo saldo di Uva Rara; & un vino interessante, piis spontaneo e ‘rilassato’.

BOCA VIGNACASTELLO 2004
Nebbiolo 80%, Vespolina 20%

Gia granato, ma di magnifica luminosita. Naso maturo e dominato dalle tin-
te del Nebbiolo: fungo, foglie, radici e fiori secchi; la parte “terrosa” appena
descritta prevale sul tono fruttato e conferisce al patrimonio aromatico del
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vino un che di virile e di oscuro; ancora da assorbire la speziatura dei legni.
Bocca tannica, piena, finanche aggressiva in questa fase giovanile; la dota-
zione in estrarti fodera la bocca e cid che di minerale di percepisce all’epilo-
go & davvero flebilissimo. Ipotesi di Boca muscolare, il pit1 vicino, dal punto
di vista estetico, ai canoni dei Nebbiolo di Langa di stile moderno. Di que-
staannata sono state prodotte solo 700 bortiglie; dal prossimo anno I'Azienda

contera anche su una nuova vigna in Montalbano, che portera la produzio-
ne del Boca su livelli meno confidenziali, a circa 1.700 bottiglie.

B VALLANA ANTONIO E FIGLIO
Via Mazzini 3 - 28014 Maggiora (No) - 0322 87116

Si tratta di uno dei segreti meglio custoditi d’Italia. Lazienda esiste ancora
grazie all'incredibile tenacia di Giuseppina Vallana, figlia di Bernardo (a sua
volta, il “figlio” di cui alla ragione sociale), artefice di vini geniali negli an-
ni Cinquanta e Sessanta, ¢ dei suoi tre figli, Francis (28 anni), Marina e Mi-
riam Fogarty. Sul Catalogo Bolaffi del 1964 di Luigi Veronelli, ai vini di
Vallana sono dedicate otto pagine: nessuna altra azienda del paese supera le
quattro. Venivano prodotte sin dal 1946 versioni di Spanna con indicazio-
ne dei cru di provenienza o delle cantine di vinificazione. Le eticherte sto-
riche di cui siamo a conoscenza sono sette: il Tre Torri di Traversagna (co-

mune di Boca, parcella verso Grignasco), il Cantina del Camino (idem), il
Campi Raudii (dalla omonima localitd di Gattinara), il Castello di Mon-
talbano (a Boca), il Castello San Lorenzo (Vigneti Castello e San Grato, a
Gattinara; I'attuale Osso San Grato ¢ “cru” distinto, ed era gja allora in pro-
prieta degli Antoniolo: il relativo vino usciva come “Spanna Santachiara’),

il Cinque Castelli (Vigne Ronchi di Ghemme, Mauletta di Romagnano Se-

sia, Torre di Boca e Cappelle a Maggiora), pit1 lo Spanna “tout court”, dal-
le Vigne Santuario, Traversagna e Castello a Boca, Le Portule e Salvapaglia
a Maggiora. Luvaggio dello Spanna di Vallana mosse la mano del legisla-
tore al tempo della stesura del disciplinare: un 80% di Nebbiolo-Spanna e
un saldo di Vespolina e Bonarda Novarese. Gia attiva nei commerci con I'e-
stero alla fine degli anni Cinquanta, I'azienda esporta oggi il 100% della
sua confidenziale produzione, e da qui la scarsa fama godura ai nostri gior-
ni in Iralia, fatti salvi i pochi appassionati che hanno potuto assaggiare, a
40, 50 e anche 60 anni dalla vendemmia, i rossi di allora: bottiglie di ine-
quivoca grandezza. Del Boca, che esiste “solo” dal 1969, abbiamo provato
cinque annate. Quella in commercio & la 2001, come le altre frutto di ma-
cerazione lunga e vinificazione tradizionale con sosta di tre anni in grandi
botti e ulteriore, prolungato affinamento in bottiglia.

11 Boca 2001 & un buon prospetto: ha un naso personale e interessante, il
cui rilascio & dedicato alla declinazione completa dei fiori appena “passati”,
rosa, viola, geranio e garofano, nonché ad accenti di ciliegia, pepe nero,
cuoio, zesta essiccata e timo. Al palato ¢ fresco e animato da una tensione
interna scatenata dalla vivacita tartarica; chiude lungo, con un graffio mi-
nerale e un deciso ritorno speziato. Il Boca 1999 & forse I'unico rosso ita-
liano da lungo invecchiamento del suo millesimo a titolare 12 gradi alcoli-
ci. Granato lucente, profuma di pasta di nocciole, viola, fragola selvatica e
prugna; apre col tempo a una mineralita di tipo “rugginoso” e a note vaga-
mente “bruciacchiate”. In bocca ha “peso” estrattivo e una promettente
chiusura; il difetto nella messa a fuoco dei particolari si rivelera probabil-
mente un alleato col passare dei decenni. Il Boca 1996 & granato opaco e ai
profumi porge un bislacco bouquet terziario di vinile, nespola, noce di co-
la, bergamotto, lucido per mobili, menta e chinotto. In bocca non sente ra-



gioni, e attacca con veemenza appoggiandosi sull’asse di acidi e sali, spieta-
tamente efficaci. Poco tannino, ritorni coerenti su timbriche ossidative, fi-
nale monocorde anche se lungo. Strana creatura, da seguire nell’evoluzio-
ne. Con il Boca 1995 il registro aromatico vira verso un profilo pili scor-
butico: al naso trapela qualche nuance fuori posto, tra la riduzione e I'odo-
re della polvere, in un contesto speziato e dalla mineralita oscura di carbo-
ne e catrame. Al sorso non manca invece di freschezza ed ha una buona
apertura aromatica; si affaccia una nuance vegetale e, unico caso, un che di
alcolico in chiusura. Il Boca 1994 ¢ di un rubino-granato vivace e giovani-
le, ed ha naso flebile ed elegante, dove note di fumo e gomma, presagio di
una sicura evoluzione sul “goudron”, scortano quelle di ciliegia sotto spiri-
to, mobile antico e netta viola appassita. Alto lignaggio anche in bocca, il
cui punto di forza ¢ la trama tattile; la sensazione di seta con cui il vino sfu-

ma verso I'epilogo lascia attoniti per purezza, misura, autentica classicita.
Chiudiamo in bellezza dando conto dell’assaggio dello Spanna Tre Torri di
Traversagna 1961, l'unico vino della verticale che dichiari 13 gradi d’alcol,
e l'unico a recare in contro-etichetta dettagli esaustivi sulla provenienza e la
vinificazione delle uve. Il colore & granato cupo, il bouquet fenomenale: una
sventagliata di ciliegia cotra, tartufo e legna umida lascia presto il campo ad
una sequenza mozzafiato di stupefazioni terziarie: asfalto, t& nero, scorza
d’arancia, tabacco, e ancora soda e tamarindo, fichi al forno e noci tostate.
Medio peso, massima coerenza e infinita classe al palato, in cui la vibrante
acidita sostiene da meta bocca in avanti un insieme ancora capace del de-
stro da knockout. Chiusura freschissima, davvero lunga, dove tornano le
note di t¢ e tamarindo e si coglie nitida una dotazione tannica superiore
persino a quella dei vini degli anni Novanta sopra raccontati.

NOTA FINALE: IL BOCA CHE VERRA
Altri tre produttori hanno avviaro vigneti per la produzione del Boca, ¢ i relativi vini vedranno la luce nei prossimi anni. Ne diamo qui conto in stret-
to ordine alfabetico, partendo con le Cantine Rogiotto (Via Valazza 51 - 28010 Boca (No) - 0322 87200) della famiglia Minazzoli, che non & affarto
un nome nuovo per la zona. La famiglia ¢ alla terza generazione di “vignerons”, solo che durante lo spopolamento degli anni Ottanta aveva dovuto
abbandonare i piccoli appezzamenti a Boca e a Cavallirio per trasferire il nucleo produttivo nel Monferrato, dove 10 ettari di vigna sono ancor oggi
in prena attivitd. Di recente, Stefania Minazzoli ¢ tornata ad acquisire nell’area di origine, e il suo primo Boca del “nuovo corso” - da un anfiteatro di
3,5 ettari - uscird nel 2011. Proseguiamo con I'Azienda Agricola Terrini (Via per Borgomanero 13 - 28014 Maggiora (No) - 340 8956153): & una real-
ta di tre ettari circa nata nel 2002 grazie allo spirito di sacrificio e alla passione di due ragazzi uniti anche nella vita, Federico e Lorena. Il loro Boca
2006, come da disciplinare, vedra la luce solo nel settembre 2009, ma ¢ gi in commercio un Colline Novaresi della stessa annata. La terza azienda
si chiama “II Vecchio Vigneto”, ed ¢ proprieta familiare di Paolo Zanetta, che finora, dall’ettaro e mezzo in magnifica posizione alle Piane, ha sem-
pre e solo ottenuto un Colline Novaresi Nebbiolo. Anche per lui, sta per arrivare il grande momento della produzione di un Boca (Localita Le Piane,
6- Boca (No) - 339 3025705).




BOCA LE PIANE
1947-2005

Abbiamo gia fatto cenno all'importanza decisiva per la denominazione della nascita di questa azienda.
Lincontro di Christoph Kiinzli e Alexander Trolf con Antonio Cerri, uno degli ultimi contadini ri-
masti a produrre vino su queste colline, avvenne grazie all'insistenza di Paolo De Marchi, celebre pro-

duttore di vini nel Chianti Classico (Isole e Olena), che Christoph importava gi allora in Svizzera. De

Marchi, originario di Lessona, era all'epoca impegnato a seguire il progetto di riapertura della sua an-
tica cantina familiare, la Proprieta Sperino, in seguito avviata e oggi seguita in particolare dal figlio Lu-
ca. Fu lui a combinare I'incontro e il conseguente, e immaginiamo stupefatto, assaggio dei vecchi vi-
ni di Cerri, da decenni prodotti nella microscopica vigna in localita Le Piane. Al progetto, sostenuto
da finanziatori belgi, austriaci e svedesi (“che accettarono di riscuotere i dividendi sotto forma di bot-
tiglie di Boca”, ricorda Christoph), presero parte altri produttori italiani, tra cui Aldo Vajra della cele-
bre azienda di Barolo, e Alessandro Sderci, di Podere Il Palazzino. La tragica fine di Alexander, avve-
nuta agli albori del “nuovo corso”, ha steso un velo di silenzio sul progetto, ma non lo ha fermato; e il
restauro della piccola casa gialla che sembra voler piantonare la vigna simboleggia, oltre al rifiorire di
un terroir sensazionale, anche la sua stessa presenza e la sua partecipazione. Come gia riportato, furo-
no oggetto dell’acquisto anche diverse botti piene, che alla morte di Antonio Cerri (1997) i figli non
sapevano come imbottigliare: si tratta delle annate 1991, 1990, 1989, 1988, 1987, 1985 e 1984, e
questa loro tormentata vicenda spiega i due “salti” temporali che rileverete nella verticale, dove abbia-
mo riportato la data dell'imbottigliamento; I'etichetta di questi sette vini riporta la dicitura “Campo
delle Piane”. Le bottiglie delle annate piti vecchie erano - e sono - semplicemente contrassegnate da
Cerri con le ultime due cifre del millesimo, e talvolta con una lettera, per noi di incerto significato;
non sono mai state poste in commercio. Oltre ai due ettari di proprieta del vecchio Cerri, oggi Le Pia-
ne conta su altri 5 ettari in zone storiche, Traversagna, Mottosergo, Montalbano e Valvecchi, e la du-
rissima impresa di recupero di questi cinque ettari alla folta boscaglia, su pendii scoscesi e poco stabi-
li, & testimoniata da una toccante serie di fotografie scattate durante i lavori. Lo stile del vino ¢ di stam-
po nettamente classico: la fermentazione avviene in tank di acciaio, e il vino sosta poi almeno tre an-
ni in grandi botti di Slavonia. La percentuale del Nebbiolo ¢ all'incirca dell'85%, con saldo del 15%
di una Vespolina di tale qualita da timbrare immancabilmente il vino finale con i suoi peculiari toni

speziati. Se ne producono circa 5.500 bottiglie all’anno.
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BOCA 2005 ANTEPRIMA
Rubino brillante, media concentrazione. Na-
o floreale e agrumato; il richiamo al profumo
della pietra rosa & impressionante. Con 'aera-
zione, si colgono accenti speziati € cenni di
pompelmo e acqua di rose. annata fresca ne
ha reso scorrevole 'impianto g‘ust.tli\-n ¢ mi
nutissima lintelaiatura tannica; dal punto di
vista tattile, tutto & affidaro all’acidita, ancora
graffiante ma in via di integrazione. Lieve sco-
data alcolica nel finale, Non molto complesso,
ma giovanissimo; l'idea ¢ che confermi la “fa-
ma’ del 2005, che pare aver dato in zona vini

delicati ed eleganti.

BOCA 2004
Rubino intenso e spettacolare naso di pom-
pelmo, susina e sangue, accompagnati da una
lampante speziatura di pepe nero; un tocco
“animale” e una via via crescente definizione

della nota di piccoli frutti rossi ne aumenta il
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fascino e avalla, per la sua frazione aromatica,
paragoni borgognoni. Bocca setosa, sapida, no-
bilitata dalla perferta maturazione tannica; la
fiera acidita non riesce a scalfire la poderosa “fi-
sicita” del vino. Finale lungo e coinvolgente.
Grande bottiglia da un millesimo generoso, evi-
dentemente, anche in altro che la mera quan-

titd d'uva.

BOCA 2003

Primi riflessi granato in un rubino leggero e
trasparente. Naso floreale di geranio e rosa scl-
vatica; calda la componente fruttata, su rimandi
all'anguria ¢ alla ciliegia sotto spirito; un lon

tano timbro empireumartico di brace e zucche-
ro bruciato ¢ quanto d'altro il vino propone
nella successiva ora di ossigenazione. Al palato
sciorina calore e dolcezza; nonostante una non
ottimale maturazione fenolica, la trama ha qua-
]-II.'l c \l‘L'_\\!\'It L'L1 C iH _:'_1.!~I‘.n ll_.l mantcnerc I|l

sensazioni nel finale, di notevole estensione.

E LE PIAN

BOCA 2002
Splendido rubino trasparente e senza unghia.

Profumo incantevole di “jelly” alla ciliegia, pie-

tra e viola; la leggera speziatura ed un tono sa
mastro aggiungono v italith all’insieme, 1n una ca-
librata corolla eterea. In bocca appare la dilui-
zione tipica dei rossi di questa annata; il vino
mantiene una certa freschezza, ma appare fuori
fuoco e, nel finale, svuotato di struttura, Chiu-
sura sbrigartiva, anche se i richiami di acqua sal-
mastra ne sottolineano la innegabile personalita.
Per Iannata, assai difficile nel distretto, ¢ co-

Inlillqklu un raro c‘\L‘mpEU i_ll L'UIIIPUML‘/?;L

BOCA 2001
Rubino cupo, concentrato. Naso severo ¢ ma-
gnifico, indelebilmente segnato dai toni varieta-
li del Nebbiolo: una potente mineralita intro-
duce ad un profilo complesso, di rosa ¢ viola es-
siccare, t& al limone, ciliegia e fumo, poi caffe in

grani, liquirizia e un accenno di goudron. Al sor-

Le Piane
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so & avvolgente e pieno, con tannino, austerita ¢
generale sensazione di durezza degne di un Ba-
rolo. Finale reticente dal lato aromatico. debor
dante da quello tattile per inusitata lunghezza
minerale. Tra i migliori della degustazione, ¢ cer-
famente tra i tre o quattro vini da attendere, a

partire da oggi, pilt a lungo.

BOCA 2000
Colore acceso e compatto tra il rubino e il gra
nato. Al naso ¢ quieto, esplicito: roccia, fiori,
arancia amara, radici ¢ liquirizia affiancano toni
solari di ciliegia matura ¢ alcol. Meno coeso, in-
vece, in bocca; I'acidita appare un po’ slegara. i
ritorni aromatici non precisissimi, la tannicira
abbondante ma di qualita non impeccabile. Fi-
nale interessante per lunghezza, non staccettato
come si poteva sperarc, a parte un nitido riman
do all'arancia amara. Boca “divulgative” ma mo
nocorde, una tavolozza con pochi colori. Ci sem

bra difficile che possa migliorare con il tempo
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BOCA 1999
Granato chiaro e bouquet vago ¢ indistinto; ce
un tono di frutta dolce che rasenta la confettu-
ra, qualche nuance di erba medica e ruggine, un
che di agrume, poco altro; non propone gran-
ché di notevole nemmeno al palato, dove la for-
7a delle sensazioni aromatiche sembra zavorra-
ta: la percezione tattile dell’insieme manca di
slancio. Finale di media estensione e relativa com-
plessita. Due assagg effertuati, coerenti tra lo-
ro. Non convince nonostante la fama del mille-
simo in Piemonte; ¢ plausibile che le cospicue
piogge di settembre abbiano gunﬂ.nln ¢ diluiro
le buone uve che l'andamento stagionale aveva

fin li costruito.

BOCA 1998
Granato di p'.:l'[icui‘n'c compattezza. Naso enig-
matico anche a due ore dalla stappatura: cio che
trapela ¢ bizzarro (cereali, mercurocromo, calca-

re e piombo fuso, oltre a bacche selvatiche, pepe

bianco ¢ frutta distillata) ¢ di flebile intensita. In

bocca ¢ duro come un masso per imponenza tan-
nica e micidiale acidita, senza che attorno a que-
sto cuore freddo si trovi alcunché di consolante
dal lato aromatico. Chiude lungo e coerente nel
suo incollerito soliloquio. Prima versione pro-
dorta da Christoph e Alexander, con tutti i limiti
¢ le imprecisioni del caso: ¢ da considerare un'an-

nara sperimentale.

BOCA CAMPO DELLE PIANE 1991
Granato netto e luminoso, bordo arancio bril
lante. Al naso ha un bel tono di mare e frago-
line di bosco. 1odio ¢ ruggine, e svela via via
sfumarture che ricordano la carne e il pomo-
doro secco. Tanta dovizia trova conferma al
[!.!].HsL freschissimo, ben ritmato ¢ |~|'m1i§gn di
ritorni aromatici di mare ¢ muschio. Boca di
vitalita straordinaria, con n!ll.IlLl]\' ulteriore
margine di progresso, ed ennesima conferma

che aleune annate liguidate come negative



possono prendersi fragorose rivincite a distan-
za di lustri. Trovato in azienda, ancora nella
botte, al momento dell’acquisto; imbottiglia-
to nel 1999 con etichetta “Campo delle Pia-
ne”, come i due vini che seguono.

B BOCA CAMPO DELLE PIANE 1990

Vivido color granato con qualche vago rifles-
so rubino. Naso autunnale e, se ci passate I'e-
spressione, lirico: il rilascio degli aromi muo-
ve da un accenno di riduzione, svelando poi
una complessita matura, di bacche, ferro, pol-
pa di fico, resina e toni speziati e di ebaniste-
ria. Bocca, del pari, a largo spettro, scandita da
un tannino garbato e ormai pressoché dolce:
schiettamente minerale, ma altrettanto fresco
e continuo, il vino chiude lunghissimo viran-
do su toni appena amari di acqua di concia e
radici. Magnifica bottiglia, probabilmente al-

lo zenith espressivo.
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latile. Bocca ampia, in debito di articolazione ma

non di potenza; efficace il lavoro dell’acidita per
rinfrescare il sorso, che tuttavia impone un tan-
nino ruvido e un finale asciutto e decisamente au-
stero; la persistenza & su tinte minerali e terrose.
Evoluzione tipica per un Nebbiolo di vent'anni,
ma a nostro avviso non entusiasmante. Imbotti-

gliato nel 1998.

B BOCA CAMPO DELLE PIANE 1987

Colore pit1 leggero e luminoso del 1988, e naso
contrastato e diverso: il bouquet & dominato
da note metalliche e viniliche, di noci ed erbe
secche; quadro completato da rilievi di frutta
distillata e in sciroppo, tartufo e liquirizia. Al
palato & succoso e non cosi complesso: col tem-
po tende a chiudersi anziché a svelarsi, il tan-
nino & compiutamente addolcito ¢ il finale, di
media durata, torna a proporre confusi toni ra-

meici e di frutta sciroppata, lasciando un sen-
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no: accanto ad una nota olografica di caramella
all'arancia si colgono accenti di ghiaia calda, co-
la, mandorla, albicocca, dolce appena sfornato e
seltz, poi erbette e cannella. Bocca da fuoriclas-
se, articolata, stupendamente intessuta, lunghis-
sima e carismatica; I'idea di coesione che forni-
sce, dopo 24 anni, ¢ quanto di meglio rimane
nella memoria di una esibizione indimenticabi-
le. Uno dei vini pii1 entusiasmanti della vertica-
le, e di gran lunga il miglior rosso italiano da noi
mai assaggiato del suo dimenticato millesimo.

B BOCA 1974 ANTONIO CERRI

Colore arancio vivo, brillante. Naso sussurrato ¢
da cercare; per oltre un’ora non si legge oltre una
minuziosa florealita e un soffio balsamico di men-
ta; via via, il vino apre ad una sorprendente va-
rietd, fatra di accenni a cipria, fiori da bulbo, mu-
schio, lampone e persino sedano e acciuga. Nul-

la che lascerebbe prevedere la sua irruenza gu-
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B BOCA CAMPO DELLE PIANE 1989
Granato-aranciato, piuttosto opaco. Naso terzia-
rio e appetitoso: appena aperto sa di dolce al cioc-
colato, rum, mandorla e castagna bollita, poi de-
via su percorsi meno “rassicuranti”, ampliando lo
spettro a note di cuoio, concentrato di pomodo-
ro e cera per mobili. In bocca I'acidith & rimasta
scoperta; |'effetto sull'insieme descritto al naso, e
puntualmente riproposto per via retrolfattiva, &
quello della frutta macerata e fermentara, al pun-
to che la tentazione di utilizzare il descrittore “san-
gria” risulta irresistibile (e infatti non abbiamo re-
sistito). Chiusura piena di sapore, anche se non
esartamente Ja quintessenza dell’ eleganza.

B BOCA CAMPO DELLE PIANE 1988

Granato netto dalle evidenti sfumature arancio.
Naso evoluto e introverso: si sgrana su note un po’
fosche di fondi di caffe, foglie secche, resine e fer-
ro, poi carne secca, terriccio e le immancabili ra-

dici. in un contesto screziato perd dall’acidita vo-

so di sospensione, di incompiutezza. Imbotti-
gliato nel 1996 al pari dei due vini successiva-
mente descritti.

B BOCA CAMPO DELLE PIANE 1985

Bel colore leggero e lucente e naso un po’ scon-
nesso di acqua di pomodoro, ferro, pesca bian-
ca macerata, catrame, carruba, gomma bruciata
e cuoio. Il sorso ha una focalizzazione migliore:
ravvivato da un’acidita feroce, presenta tannino
minuto e diffuso, sfumature retronasali coeren-
ti, epilogo del tutto convincente per durata e cor-
rispondenza. Alla fine, uno dei vini pil riusciti
della verticale nel rendere nel bicchiere la tipica
mineralita della zona e una sensazione che ¢ in-
sieme di corposita e dinamismo.

B BOCA CAMPO DELLE PIANE 1984

Colore amaranto splendido e ancora teso. Il na-
so lascia di sasso per 'assoluta integrita della no-
ta fruttara e la precisione dei sentori di contor-

stativa; la sua dinamica, fatta di dolcezza alcolica

e viperina acidit, finisce per interessare la bocca
dall’attacco al finale, senza che alcunché di greve
o di pesante infici mai |'assaggio. Linterminabile
persistenza conferma I'impressione. Imbottiglia-
to da Antonio Cerri, come tutti i vini che seguo-
no, a 6 o 7 anni dalla vendemmia dopo lunghis-
sima sosta in singola botte da 25 ettolitri.

B BOCA 1971 ANTONIO CERRI

Spiazzante colore rubino netto con un cenno di
granato al cuore; appena versato, sembra un vi-
no di trent’anni pil giovane. Naso mirabolante
diiodio, susina rossa, peonia e dolce al riso, quin-
di anice, pepe e piccole bacche; I'ossigenazione
libera ulteriori complessita di rabarbaro, carne
cruda e canfora. Al sorso, tutto trova una spie-
gazione: & appena pétillant per una rifermenta-
zione avvenuta chissa quando, e la carbonica svi-
luppata in bottiglia ha agito da conservante del
colore. La strurtura resta cosi dissimulata, al pa-



ri della complessiti aromatica; la durezza aggiunta
dal gas residuo enfatizza la salinita di fondo.

B BOCA 1970 ANTONIO CERRI

Rubino pieno e luminoso, unghia granato appe-
na accennara, trasparente; altro colore difficile da
rendere. Dopo I'esperienza del vino precedente,
stavolta siamo preparati, ed infatti il vino si com-
porta allo stesso modo: una silhouette olfattiva
strepitosa di incenso, rosa, china, bosso, carcade,
infuso d’erbe e ancora erbe alpine e polvere da spa-
ro, e un palato articolato, succulento, acido e sen-
za spigoli, ma caratterizzato da carbonica residua
ancora pit1 abbondante. Corre via veloce verso il
finale florealissimo, incantevole quanto breve. An-
che se almeno in parte frutto del caso, il coacervo
& pura poesia in bottiglia: aromaticamente sembra
- e serenamente vale - un vecchio La Tache, al pa-
lato invece ¢ agile, sfuggente, lieve; il suo sussurro

ha una sonorita quasi immateriale.

1977 7970

M BOCA 1964 ANTONIO CERRI

Colore trasparente ¢ lieve; “camicia” solida di ma-
teriale colorante insolubile spessa due centime-
tri. Naso quieto e “nordico” di erbe di monta-
gna, zucchero a velo, miele di ortica e genziana.
Bocca con accenno zuccherino, di struggente can-
dore; complessita relativa da meta bocca in poi,
tannini inavvertibili ed acidita meno veemente
rispetto a versioni pit giovani. Chiusura breve,
linda, su toni gessosi. Testimone di una enolo-
gia di altri tempi, & un vino che induce rifles-
sioni: trasfigurato dal tempo fino ad essere irri-
conoscibile finanche come vino rosso, non puo
dirsi in fase discendente, ma & al contrario or-
mai stabile, inscalfibile nella sua compiuta, ed

estrema, maturita.

B BOCA 1962 ANTONIO CERRI
Anche qui, gli antociani sono precipitati a forma-
re un vasto deposito; il colore & quello di un rosa-

to vecchio. tra 'arancio chiarissimo e il topazio, e
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il naso & agreste di ruta e carciofo, genziana e chi-
notto, mirto ed erbe officinali. Bocca morbida in
gracile struttura; I'accennato residuo zuccherino
rende leggiadro 'insieme e colora i ritorni aro-
matici di note mellite e di frutta candita. Nessu-
na asperita tannica, non un cenno di mineralita.
Altra evoluzione imprevedibile; sensazionale la te-
nuta di piti giorni nel bicchiere. Bottiglia che Cer-
ri marchid “62 A”. Il significato della “A” non &
chiaro: I'ipotesi pit convincente ¢ che significhi
“Amabile”.

B BOCA 1961 ANTONIO CERRI

Colore chiarissimo e profilo olfattivo variegato e
singolare, dove cenni di scorza d'arancia e di ci-
polla confit lasciano presto il campo a sfumature
cupe di fumo di torba, fungo porcino, foglie sec-
che, terra umida e ferro; percepibile anche una
nota di maggiore solarita, tra il girasole ¢ la pa-

glia. In bocca & pit semplice del previsto; i ritor-
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ni affumicati e di sottobosco animano uno svi-
luppo monocorde, costruito sul gioco sottile tra
cid che rimane degli estratti e dell'acidita. Anche
considerando che ha attraversato quasi cinquan-
t'anni con le sue sole forze, e senza I'aiuto di even-
ti imprevedibili e benefici come accaduto al '71
eal 70, non pare aver saputo evolvere come la fa-
ma dell’annata avrebbe fatto sperare.

B BOCA 1958 ANTONIO CERRI

Ambra tenue, di un pallore lunare, Profumo mi-
te e sereno, di miele chiaro, lino grezzo, pescano-
ce e poi anche smalto e vinile. Al palato ha la strut-
tura di un rosato; corre via rapido e I'unico appi-
glio sulle guance & garantito al vino dalla ficcan-
teacidita. Chiusura vagamente metallica, non lun-
ga né complessa. Nessuna possibilita nel bicchie-
re nero di individuarlo come un rosso; ormai spo-
gliato del suo fardello di colore ed estrarti, ram-
menta da vicino alcune ipotesi di bianco “in os-
sidazione controllata” recentemente proposte. Ha

le stesse possibilita di apprezzamento e di abbi-
namento a tavola, ma nella verticale si fa fatica a
trovargli una collocazione precisa.

B BOCA 1950 ANTONIO CERRI

Occhi sbarrati mentre scende nel bicchiere: & gra-
nato netto con bagliori rubino e orlo mogano,
caldo e lucente. Naso di inconcepibile comples-
sita e celestiale bellezza: la smagliante nota di co-
tognata dell’avvio introduce uno svolgersi di to-
ni di viola, sottobosco, rosa canina e sambuco, in-
di mais tostato, smalto, amarena sotto spirito ¢
sapone, e mezzetinte di cuoio e ruggine, aloe e ra-
dici. In bocca attacca morbido e velocemente av-
volge il palato con una stretta di tannini e acidi-
ta dal vigore inverosimile; la freschezza dei ritor-
ni fruteati e delle volute floreali nel lunghissimo
finale & talmente golosa da far calare il silenzio sul
tavolo di degustazione, in un incrocio di sguardi
atroniti. Scia minerale di un candore alieno. Il te-
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stamento segreto di Antonio Cerri, e il luogo fi-
sico dove hanno convissuto per quasi sessant’an-

ni una tempra da condottiero esibita sin dal co-

lore, € una grazia esoterica, solenne.

B BOCA 1947 ANTONIO CERRI

Oro zecchino brillante con riflessi ambra. Bou-
quet da Palo Cortado: cera, albicocca disidrara-
ta, miele d’acacia, frutta secca, sigaro, caffé e fu-
mo. Al sorso & perfettamente secco, ed ¢ ancora
oggi in grado di raccontare il calore della sua lon-
tanissima annata: la dimessa acidita ha lasciato
infarti allo scoperto una sorta di vapore alcoli-
co. Il tannino ¢ interamente sciolto nella strut-
tura, lo sviluppo non manca di misura ed ar-
monia, la potente spinta dell’alcol asciuga la boc-
ca e solarizza le sensazioni finali di menta, resi-
na, metallo e affumicatura. Il vino supera i 16
gradi di alcol svolto, cifra inaudita per I'enolo-
gia della sua epoca; il dato ci ¢ stato fornito al
termine della degustazione.



