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di Giulio Moriondo
Vino Rosso
Bàlteo 

Vendemmia 2011
Bàlteo è un frutto concentrato e naturale dell’espressione del territorio valdostano. Bàlteo è ottenuto da un oculato assemblaggio di uve locali, raccolte dopo leggera sovramaturazione su pianta e cernìte con cura

Vitigni

Fumin 60%, Cornalin 40%, 
Origine dei vitigni

Entrambi i vitigni sono autoctoni valdostani e sono coltivati esclusivamente in Valle d’Aosta
Vigneti

Le uve provengono dal vigneto di La Plantaz, situato a 540 metri slm, nel comune di Nus. Antichi terrazzi secolari sorreggono i sedimenti sabbiosi depositatisi sulle sponde del Lago Bàlteo, estintosi più di 7000 anni fa. Le viti sono coltivate secondo pratiche agronomiche rispettose dell’ambiente, senza uso di diserbanti né di concimi chimici
Peculiarità enologiche
Bàlteo è stato vinificato con un metodo “artigianale all’antica”: fermentazione spontanea senza inoculo di lieviti con medio-lunga macerazione pellicolare (16 giorni), numerose follature quotidiane durante i primi 10 giorni. Per non alterare la ricchezza originaria dei profumi e dei sapori, il vino non è stato sottoposto né a chiarifiche né a filtrazioni, non è stato affinato in barriques e non ha subito la stabilizzazione tartarica, per cui potrà presentare un innocuo sedimento dal colore violaceo traslucido di natura cristallina (sali di potassio dell’acido tartarico). Il vino è stato ottenuto ricorrendo al solo impiego dell’additivo metabisolfito di potassio, utilizzato come antiossidante e antimicrobico. Il quantitativo di SO2 totale in bottiglia è pari a circa 65 mg/L
Colore

Rosso malvaceo carico tendente al granato scuro con l’affinamento in bottiglia

Profumo

Intenso e persistente, con note speziate e di confettura di frutti di bosco 
Sapore

Asciutto, morbido, di buona struttura, leggermente tannico, con lunghe caudalìe 

Abbinamenti enogastronomici

Primi piatti strutturati, carni rosse grigliate, formaggi di media stagionatura
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di Giulio Moriondo

Vino Rosso

Cuvée de Saint-Ours 

Vendemmia 2011

Cuvée de Saint-Ours è un frutto concentrato e naturale dell’espressione del territorio valdostano. Cuvée de Saint-Ours è ottenuto da un oculato assemblaggio di uve locali, raccolte dopo piena maturazione su pianta e cernìte con cura

Vitigni

Cornalin 70%, Petit Rouge 30% 
Origine dei vitigni

Entrambi i vitigni sono indigeni della Valle d’Aosta; il Cornalin è coltivato anche in Vallese, dove è chiamato Humagne rouge
Vigneti

Le uve provengono in parte dai vigneti Cartesan, situato nel comune di Quart a 600 metri slm, e Jacquemin, situato nel comune di Nus a 620 metri slm. Le viti sono coltivate con cura e passione secondo pratiche agronomiche rispettose dell’ambiente, senza utilizzo né di diserbanti né di concimi

Peculiarità enologiche
Cuvée de Saint-Ours è stato vinificato con un metodo “artigianale all’antica”: fermentazione senza inoculo di lieviti con medio-lunga macerazione pellicolare (25 giorni), numerose follature quotidiane durante i primi 8 giorni, soggiorno di 3 mesi sulle fecce fini, con rimestaggi frequenti. Per non alterare la ricchezza originaria dei profumi e dei sapori, il vino non è stato sottoposto né a chiarifiche né a filtrazioni né a stabilizzazione tartarica e non è stato affinato in barriques. Durante l’affinamento in bottiglia, per i motivi sopra esposti, può originarsi un leggero e innocuo sedimento.

Il vino è stato quindi ottenuto ricorrendo al solo impiego dell’additivo metabisolfito di potassio, utilizzato come antiossidante e antimicrobico. Il quantitativo di SO2 totale in bottiglia è pari a circa 70 mg/L
Colore

Rosso rubino carico tendente al granato scuro con l’affinamento in bottiglia

Profumo

Intenso e persistente, con note di liquirizia, vaniglia e tabacco miste a sentori di piccoli frutti

Sapore

Asciutto, pieno, morbido, di buona struttura, con gradevole finale leggermente tannico

Abbinamenti enogastronomici

Selvaggina, arrosti, carni rosse grigliate. Accompagna ottimamente anche formaggi a media stagionatura
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di Giulio Moriondo
Vino Rosso
Cuvée d’Emile 

Vendemmia 2011
Cuvée d’Emile è un frutto concentrato e naturale dell’espressione del territorio valdostano. Cuvée d’Emile è ottenuto da un oculato assemblaggio di uve locali, raccolte dopo leggera sovramaturazione su pianta e cernìte con cura

Vitigni

Petit Rouge 60%, Fumin 30%, Cornalin 10%
Origine dei vitigni

Entrambi i vitigni sono autoctoni valdostani e sono coltivati esclusivamente in Valle d’Aosta
Vigneti

Le uve provengono dai vigneti di Jacquemin situati a 630 slm nel comune di Nus. Il suolo è misto, essendo in parte di origine alluvionale, in parte di origine glaciale. Le viti sono coltivate secondo pratiche agronomiche rispettose dell’ambiente, senza uso di diserbanti né di concimi

Peculiarità enologiche
Bàlteo è stato vinificato con un metodo “artigianale all’antica”: fermentazione senza inoculo di lieviti con medio-lunga macerazione pellicolare (16 giorni), numerose follature quotidiane durante i primi 10 giorni, soggiorno di 6 mesi sulle fecce fini. Per non alterare la ricchezza originaria dei profumi e dei sapori, il vino non è stato sottoposto né a chiarifiche né a filtrazioni, non è stato affinato in barriques e non ha subito la stabilizzazione tartarica, per cui potrà presentare un innocuo sedimento dal colore violaceo traslucido di natura cristallina (sali di potassio dell’acido tartarico). Il vino è stato quindi ottenuto ricorrendo al solo impiego dell’additivo metabisolfito di potassio, utilizzato come antiossidante e antimicrobico. Il quantitativo di SO2 totale in bottiglia è pari a circa 60 mg/L
Colore

Rosso malvaceo carico tendente al granato scuro con l’affinamento in bottiglia

Profumo

Intenso e persistente, con note speziate, di confettura di frutti di bosco e di rosa selvatica

Sapore

Asciutto, morbido, di buona struttura, gradevolmente tannico, con lunghe caudalìe 

Abbinamenti enogastronomici

Primi piatti strutturati, carni rosse grigliate, formaggi di media stagionatura
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di Giulio Moriondo

Vino Rosso

Souches Mères

Vendemmia 2011
Vitigni

Petit Rouge 60%, Vien de Nus 30%, Cornalin 10%

Origine dei vitigni

Tutti e tre i vitigni sono autoctoni valdostani; il Petit Rouge e il Vien de Nus sono coltivati esclusivamente in Valle d’Aosta, il Cornalin è coltivato anche in Vallese (Svizzera), dove è chiamato Humagne Rouge

Vigneti

Le uve provengono dal vigneto secolare di Cartesan (piantato nel 1906!), situato a 610 metri slm nel comune di Quart. Il suolo è misto, essendo in parte di origine alluvionale, in parte di origine glaciale. Le viti sono ancora franche di piede, ossia non sono innestate. Il vigneto è coltivato secondo pratiche agronomiche rispettose dell’ambiente e delle tradizioni valdostane

Peculiarità enologiche
Le uve sono state raccolte dopo una breve sovramaturazione su pianta.

Il vino è stato vinificato con un metodo “artigianale all’antica”: fermentazione senza inoculo di lieviti con lunga macerazione pellicolare (25 giorni), numerose follature quotidiane durante i primi 7 giorni, soggiorno di 5 mesi sulle fecce fini. Per non alterare la ricchezza originaria dei profumi e dei sapori, il vino non è stato sottoposto né a chiarifiche né a filtrazioni e non ha subìto la stabilizzazione tartarica, per cui potrà presentare un innocuo sedimento dal colore violaceo traslucido di natura cristallina (sali di potassio dell’acido tartarico).

Il vino è stato quindi ottenuto ricorrendo al solo impiego dell’additivo metabisolfito di potassio, utilizzato come antiossidante e antimicrobico. Il quantitativo di SO2 totale in bottiglia è pari a circa 60 mg/L
Colore

Rosso violaceo tendente al granato con l’affinamento in bottiglia

Profumo

Composito e intenso, con spiccati sentori floreali, di uva passa e di confettura di frutti di bosco

Sapore

Pieno, asciutto e corposo
Abbinamenti enogastronomici

Secondi piatti importanti, a base di carni rosse o di selvaggina. Accompagna ottimamente formaggi grassi stagionati 
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di Giulio Moriondo

Vin de table

Forchà

Vendemmia 2009
Vitigni

Pinot Noir 65%, Cornalin 25%, Vien de Nus 10%
Origine dei vitigni

Il Pinot Nero è originario della Borgogna ma è diffuso in tutto il mondo vitivinicolo; il Cornalin e il Vien de Nus sono vitigni autoctoni valdostani. Il Cornalin è coltivato anche nel Vallese svizzero, dove è conosciuto come Humagne Rouge

Vigneti

Le uve provengono dal vigneto di proprietà di Jacquemin (piantato nel 1989), situato a 620 metri slm nel comune di Nus. Il suolo è misto, essendo in parte di origine alluvionale, in parte di origine glaciale. 

Le viti sono coltivate secondo pratiche agronomiche rispettose dell’ambiente, senza utilizzo di diserbanti

Peculiarità enologiche
Il vino è stato vinificato con il metodo del “rigoverno alla toscana”.

La fermentazione delle uve Pinot Noir e Cornalin ha preso avvio spontaneamente senza inoculo di lieviti. La macerazione pellicolare è durata 10 giorni con numerose follature quotidiane durante i primi 7 giorni. A fine inverno il vino è stato “rigovernato” con uve Vien de Nus lasciate appassire in cassetta; il vino base ha rifermentato per più di un mese. Successivamente è seguito un soggiorno di 5 mesi sulle fecce fini.

Per non alterare la ricchezza originaria dei profumi e dei sapori, il vino non è stato sottoposto a filtrazioni e non ha subìto la stabilizzazione tartarica, per cui potrà presentare un innocuo sedimento dal colore violaceo traslucido di natura cristallina (sali di potassio dell’acido tartarico).

Il vino è stato quindi ottenuto ricorrendo al solo impiego dell’additivo metabisolfito di potassio, utilizzato come antiossidante e antimicrobico. Il quantitativo di SO2 totale in bottiglia è pari a circa 80 mg/L
Colore

Rosso granato, tendente all’aranciato cupo con l’affinamento in bottiglia

Profumo

Complesso, variegato e intenso, con sentori di marzapane, caramello e marasca

Sapore

Asciutto, delicato, di buon tannino, con finale leggermente amarognolo
Abbinamenti enogastronomici

Primi piatti (in particolare pasta) conditi con sughi rossi delicati, anche a base di carne. Accompagna ottimamente secondi piatti a base di carne, sia rossa sia bianca, e formaggi di capra a media stagionatura. 

