
vignaioli in Dogliani

Vitigno: 
100% Dolcetto

Grado Alcolico:
 14,5°

Temperatura
ottimale di servizio:

fra i 18°/20°

Formato: 
0.750 l   1,5 l

Bottiglie prodotte: 
13000

SAN FEREOLO
DOGLIANI DOCG 2006

DOLCETTO
Un vitigno ancora da scoprire, con dei margini notevoli di ampliamento espressivo. Per motivazio-
ni storiche e per conoscenze di cantina quest’uva è stata a lungo considerata in grado di dar vita 
esclusivamente a vini semplici, fruttati di espressività immediata. A Dogliani pensiamo invece che, 
lavorando per far nascere un vino di struttura, il dolcetto possa stupire per la sua capacità di te-
nuta e per il suo carattere piemontese di austerità e di tannicità levigato dalla sua delicatezza.

IDEA
Un’idea completamente diversa del Dolcetto fondata sulla ostinata convinzione che le capacità 
espressive di questo vitigno vadano ben oltre a quella che è la consuetudine del vino immediato. 
Un’idea che esalta i caratteri ‘nebbiolo’ di quest’uva, ricercando la sfida con i tannini del dolcetto 
e i suoi profumi inconsueti. Curato in vigna e vinificato in cantina per avere prospettive di durata e 
per esprimersi, mutando, nel tempo. Va giudicato con un altro metro, per la sua capacità di stupire.

LE VIGNE
San Fereolo è prodotto con la sola uva dolcetto, proveniente da vigne vecchie dai 40 ai 70 anni. 
I terreni sono situati nel comune di Dogliani, identificati nelle vigne San Fereolo, Austri, Co-
stabella, Cerri Sottani che vanno dai 400 ai 500 metri in esposizione da Sud-est a sud ovest. Sono 
terre di medio impasto a prevalenza calcarea situate prevalentemente nella sottozona di Valdibà 
e Valdiberti, capaci di dare vita a vini tannici e strutturati. Il sistema di allevamento è un Guyot 
semplice, con densità diverse a seconda del periodo di impianto, che vanno dai 4000 ai 5000 ceppi 
per ettaro. Gli appezzamenti sono coltivati secondo i principi della biodinamica. La resa in vino per 
ettaro può variare a seconda dell’annata dai 35 ai 45 ettolitri. 

VINIFICAZIONE
Raccolto a mano e portato in cantina in cassette da venti chili questo dolcetto viene vinificato in tini di legno, 
senza lieviti selezionati e senza aggiunte di additivi enologici. La temperatura viene lasciata senza controllo 
sino al tetto dei 33 gradi privilegiando non le componenti di frutto primario ma l’estrazione e lo sviluppo di 
aromi più complessi. Per il 2006 macerazione di 20 giorni e ancora residui zuccherini in svinatura.

AFFINAMENTO
Finita la fermentazione alcolica segue quella malolattica avviata spontaneamente. In seguito il 
vino viene travasato in legni di diverse dimensioni, dai 7 ai 40 ettolitri, e viene mantenuto sulle 
fecce fini in sospensione per sei mesi con dei batonnage la cui frequenza va decrescendo con il 
periodo di affinamento. Il Dogliani, viene. gradatamente separato dalle fecce attraverso travasi 
fino ad una leggera chiarifica prima dell’imbottigliamento che avviene il secondo anno successivo 
alla vendemmia. Un anno di affinamento in bottiglia. 

ANNATA
Il 2006 è stata un annata che si è svolta con regolarità estrema e non lasciava presagire un finale 
così vorticoso. Alla fine di agosto e inizio di settembre un caldo intenso accompagnato dalla giusta 
dotazione idrica ha permesso un’accelerazione della maturazione inaspettata. Vendemmia iniziata 
di corsa tra il 6 e l’8 di settembre, ma non paragonabile al 2003 per la diversa disposizione e durata 
delle temperature. Vini di straordinaria intensità, con alcolicità importante bilanciata da frutto e 
acidità. Rigore nelle scelte di cantina dovuto all’adesione piena alla Carta di qualità di Renaissan-
ce des Appellations che ha permesso ai vini di evolversi e affrontare momenti critici in assoluta 
autonomia pur sotto lo sguardo vigile e partecipe del vignaiolo. Fermentazione degli zuccheri ter-
minate tardissimo in modo naturale e con volatile bilanciata che sostiene il corpo. 

CARATTERISTICHE
Un vino inaspettato per chi ha già una ‘sua’ idea di dolcetto. Richiede apertura a nuove prospettive. Ini-
zialmente chiuso nei profumi si apre con discrezione e continuità, mantenendo una grande freschezza e 
una nota costante nel tempo. Nel 2006 Rubino intenso. Profumi eterei, poi frutta rossa: mora,lampone, 
melagrana,susina rossa con ricordi di anice stellato, inchiostro e una tostatura dolce. In bocca è com-
plesso e ampio, subito morbido e avvolgente con freschezza fruttata. Tannini non esuberanti e a trama 
fine e setosa. Corrispondenza naso bocca per un finale leggermente minerale.
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Le altre annate
I vini di San Fereolo sono figli di un territorio e di un rapporto autentico con le stagioni. 
La cura dell’uomo si traduce soprattutto nel saper ascoltare e rispettare il loro carat-
tere. L’impostazione del nostro lavoro, in vigna ed in cantina, ci ha sempre ricambiato con 
vini capaci di eccellenti evoluzioni nel tempo. Per questo motivo, ciascun vino è proposto 
nelle diverse annate, delle quali cerchiamo di conservare quantitativi sufficienti a sod-
disfare la curiosità dei consumatori più affezionati. Il listino riflette questa filosofia, 
con minime variazioni legate all’andamento di ciascuna annata, poiché ogni stagione rac-
chiude una storia da rivivere a piccoli sorsi attraverso il vino che ne è interprete.

Delicato e lineare dove la presunta fragilità data dal tempo viene respinta da un tan-
nino estroverso. Note terziarie si contrappongono a sentori ancora freschi mentre la 
lunghezza si sprigiona in bocca lungo tutto il palato in una tensione verso l’alto.
Il 2001 è stata un’annata classica, in cui calore, pioggia, luce si sono alternati senza 
eccessi ma con quella misura aurea che permette l’espressione di una austerità pie-
montese tipica. Ancora centrato su uve provenienti per lo più dai vigneti di San Fere-
olo, caratterizzati dalla tipica vena tannica della zona, con una vinificazione tradizio-
nale portata a secco senza residui in modo lineare e regolare.

La trama tannica,sottile e fine, prende per mano la polpa nell’incedere lungo e per-
sistente. Articolato, complesso, elastico e cremoso, s’incontra e si scontra con note 
terziarie di spezie e cuoio in un vortice di calore ed eleganza.
Una delle annate memorabili per la sua atipicità. Un estate caldissima ha portato 
rapidamente a maturazione i dolcetti vendemmiati il 3 di settembre, mai così presto a 
memoria, regalando vini carichi di calore e aromaticità inusuali. Annata difficile per 
un vitigno così delicato e sensibile, è stata brillantemente risolta nel doglianese 
grazie all’apertura sulle alpi che ha propiziato quella frescura indispensabile alla 
riuscita dei vini. Particolare attenzione alle temperature di macerazione e alla sua 
durata per scongiurare eccessi e sentori di surmaturazione.

Dotato di leggerezza e linearità nella disposizione tannica.
Sottile ed intrigante nei suoi odori di frutta rossa spruzzati di spezie e cuoio. 
Dai tratti fragili e cristallini ora in perfetto stato d’equilibrio.
Un'altra annata classica, il 2004 dove la parola classico porta con se la quintessenza 
del carattere sobrio e lineare della piemontesità. Per certi aspetti paragonabile al 
2001, ma con un andamento della maturazione più regolare, lineare e senza eccessi. 
Vendemmia nella terza decade di settembre. Gradazioni alcoliche più elevate grazie 
anche a giornate di sole intenso a fine estate che hanno favorito appassimenti su par-
ti del grappolo. Prima annata in cui il vino comincia ad essere mantenuto sulle fecce 
fini in sospensione.

Vivo e sincero. Le note mentolate s’abbracciano con effluvi burrosi dai lineamenti 
vanigliati mentre il tannino ruspante, stretto e lungo, dona verticalità e croccan-
tezza. Il 2005 è stata,nel cuore di una serie di annate calde, forse quella dall’esta-
te più fresca. Fresca, non piovosa e quindi con uve perfettamente sane a cui è stata 
data in dote una maturazione più lunga. La vendemmia si è svolta nell’ultima decade 
di settembre.Questo ha permesso la nascita di vini i cui profumi sono perfettamente 
espressi e mai dominati dalle mutazioni portate dagli eccessi di calore. La vena di 
acidità è più evidente e le gradazioni di mezzo grado inferiori a quelle dell’annata 
precedente e successiva. 

d
e
g
u

s
ta

zi
o
n

i 
a
g
g
io

r
n

a
te

 a
l
 n

o
ve

m
b
r
e
 2

0
0
9

SAN FEREOLO
2001

SAN FEREOLO
2003

SAN FEREOLO
2004

SAN FEREOLO
2005


