
vignaioli in Dogliani

VALDIBÀ
DOLCETTO DI DOGLIANI DOC 2007

DOLCETTO
Il dolcetto deve il suo nome alla delicatezza dell’uva, una delicatezza difficile da amministrare 
sia in vigna che in cantina. Il piacevole ed equilibrato sentore di mandorla che ritrovate nel vino 
viene dai tannini racchiusi nei semi dell’uva e non è percepibile all’assaggio, come avviene invece 
nei nebbioli dove i tannini sono nella buccia. Nemmeno l’acidità così evidente nel barbera, può in-
fastidirvi. Il dolcetto è invece un'uva deliziosa da assaggiare, estremamente delicata nel gusto. Se 
vogliamo esaltarne questo aspetto di fragranza e levità, dobbiamo vinificarlo pensando ad un vino 
giocato sul frutto e sull’immediatezza.

IDEA
Un’idea difficile da accettare perché in contrasto con il mio carattere. L’idea di un vino pensato 
come momento di piacevolezza dedicato al bevitore e non come pura espressione della ricerca del 
produttore. Ma anche la gioia di dare una versione classica del dolcetto che portasse in dote alla 
denominazione la vinificazione naturale propria di questa cantina. Non più un San Fereolo in tono 
minore, ma un vino diverso che cerca la strada di una semplicità non necessariamente banale.

LE VIGNE
Il Valdibà è prodotto esclusivamente con uve dolcetto provenienti da vigneti dai dieci ai trenta 
anni d’età. I terreni sono situati nel comune di Dogliani, identificati nelle vigne baraccone e 
San Fereolo, che vanno dai 400 ai 500 metri, in esposizione da Sud-est a nord ovest. Sono terre 
di medio impasto a prevalenza calcarea situate nella sottozona di Valdibà, capaci di dare vita a 
vini tannici ed eleganti. Il sistema di allevamento è un Guyot semplice, con densità diverse a se-
conda 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 40 ai 50 ettolitri.

VINIFICAZIONE
Raccolto a mano e portato in cantina in cassette da venti chili nella seconda decade di settembre, 
il dolcetto Valdibà viene vinificato in acciaio lasciando libero lo sviluppo della temperatura ma 
badando però che non superi mai i 29 gradi. Il vino è vinificato senza l’aggiunta di lieviti selezionati 
o di altri additivi che potrebbero alterare la delicata espressione del terroir e il lavoro di meta-
morfosi operato dai lieviti indigeni. La durata della macerazione e della fermentazione è intorno 
agli otto giorni. Il vino è svinato prima di arrivare alla fermentazione completa degli zuccheri.

AFFINAMENTO
Finita la fermentazione alcolica segue quella malolattica avviata solo attraverso il controllo 
della temperatura di cantina e non tramite inoculo di batteri. Alla fine di questa seconda fermen-
tazione, il vino viene tenuto sulle fecce fini mantenute in sospensione per quattro mesi. In seguito 
viene data una leggera chiarifica indispensabile per l’imbottigliamento di un vino così instabile, 
perché così ricco di materia colorante, come il dolcetto. Imbottigliato nell’estate successiva alla 
vendemmia, il Valdibà ha poi un affinamento di sei mesi in bottiglia.

ANNATA
Il 2007 è stata una annata meravigliosa in campagna. Molto semplice da affrontare, ha portato 
una vendemmia anticipata di dieci giorni grazie ad un ultimo e inaspettato periodo di bel tempo a 
cavallo tra agosto e settembre, lasciando quindi una temperatura ottimale di maturazione per 
tutta l’estate, senza eccessi di calore. Uve vendemmiate nella seconda decade di settembre con 
gradazioni zuccherine elevate, ma con profumi fruttati di grande freschezza per vini di linea-
rità esemplare. Gradazioni elevate, oltre 14 gradi, ma sensazione di vino piacevolmente fresco, 
mai pesante.

CARATTERISTICHE
Una versione classica del Dolcetto di Dogliani in cui si ritrovano tutte le caratteristiche consue-
te. Il frutto primario in evidenza, la vinosità, l’immediatezza, il retrogusto piacevolmente amman-
dorlato. In particolare nel 2007, rubino dai contorni violacei, intenso e importante: ciliegia matu-
ra, mirtillo, mora e violetta con nota vegetale. Al palato appaga per polpa e succo, equilibrato, con 
tannini non invadenti e fini che fanno da sfondo. Epilogo succoso e lungo. 

Vitigno: 
100% Dolcetto

Grado Alcolico:
 14°

Temperatura
ottimale di servizio:

fra i 16°/18°

Formato: 
0.750 l

Bottiglie prodotte: 
13000
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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.

Sentori ancora primari al naso che cominciano solo ora a virare su note terziarie più 
evolute.
Trama tannica fine, lunga e mai ingombrante, pulita e sospinta da una buona acidità. 
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 parti 
del grappolo. Prima annata in cui il vino comincia ad essere mantenuto sulle fecce fini 
in sospensione.

Semplice e d’impatto, con frutta rossa di sottobosco.
L’assaggio è sincero, dotato di allungo e linearità con tannino timido che chiude 
stretto.
Il 2005 è stata,nel cuore di una serie di annate calde, forse quella dall’estate più fre-
sca. 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 più immediati e legati al frutto sono 
perfettamente espressi e mai dominati dalle mutazioni portate dagli eccessi di calo-
re. La vena di acidità è più evidente e le gradazioni di mezzo grado inferiori a quelle 
dell’annata precedente e successiva. 

Vino introverso che s’apre a distanza su sentori freschi e floreali.
Tannino rugoso dotato di matrice sottile, lunga, persistente e lineare.
Il 2006 è stata un annata che si è svolta con regolarità estrema e non lasciava presa-
gire 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 matu-
razione inaspettata. Vendemmia iniziata di corsa tra il 6 e l’8 di settembre ma non para-
gonabile al 2003 per la diversa disposizione e durata delle temperature. Difficile in 
questa annata l’interpretazione di un dolcetto classico e fruttato.
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