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rodolfo migliorini, trentasei anni, sguardo forte e ri-

soluto e modi di rara sensibile autentiCità, è alla sua 

quinta vendemmia in solitaria, dopo la serie di tristi 

lutti Che l’hanno Colpito fra il 2007 e il 2008. 

Prima la madre, Jolanda, da sempre al fianco del celebre pa-
dre, Valentino, che le è sopravissuto di pochi mesi, e poi anche 
il fratello, Alfonso. Nel giro di pochi mesi Rodolfo si è trova-
to solo, ma non si è perso d’animo e ha saputo dimostrare 
sul campo di avere la stoffa per portare avanti con onore la 
difficile eredità paterna. Ecco qui le parole di Wine Advocate, 
la famosa rivista di Parker, a suggellare il suo successo per-
sonale: “Rodolfo Migliorini forse troverà un po’ di conforto 
sapendo che questa è la più bella serie di vini che la sua tenuta 
abbia mai prodotto. I Barolo sono particolarmente imponenti, 
da quello di maggiore a quello di minor livello. I vini hanno la 
miglior trasparenza che io abbia mai trovato in azienda.” E lo 
testimonia con i punteggi, tutti fra i 93 e i 97 centesimi.
Un’eredità difficile, scrivevamo, perché il padre Valentino Mi-
gliorini è stato un uomo dotato di un intuito straordinario, un 
solitario condottiero, un grande precursore dei tempi, un in-
novatore, un visionario, un artista delle idee. Un uomo che 
ha fatto, assieme ad un pugno di piemontesi, la storia del 
Barolo. Valentino non era né un vignaiolo né un piemontese. 
Aveva un ristorante stellato in provincia di Piacenza, che gli ha 
garantito per un certo periodo i fondi per concretizzare i suoi 
sogni e acquistare in Località Manzoni Soprani a Monforte 
d’Alba una vecchia cascina del 1700, circondata da splendidi 
vigneti in eccellente posizione, per produrre vini che voleva 
memorabili. Quando vi arrivò, nel ‘74, la gente scappava da 
queste terre e il Barolo era circondato da una grande indif-
ferenza di mercato. Da qui iniziò l’avventura che lo avrebbe 
portato alla creazione di un’importante realtà vitivinicola della 
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nelle colline di langa trapuntate di borghi 
antichi e di fieri castelli, terra nella quale 
vitigno e terroir si sposano in un connubio 
perfetto, ecco un’azienda che da trentotto 
anni È ben radicata sul territorio.  
sessanta ettari dislocati nelle aree più 
vocate e una lunga storia da raccontare, 
fatta di tradizione e rispetto per la natura, 
alimentata da continue ricerche mirate  
alla creazione di nuovi percorsi alternativi.

Langa. L’intuito gli diceva che, seppur andando controcor-
rente – caratteristica che lo contraddistinguerà sempre fino 
alla fine dei suoi giorni e che Rodolfo ha fatto sua – avrebbe 
saputo dimostrare le enormi potenzialità di questo vino. Gli è 
stato riconosciuto nel tempo un efficace lavoro di valorizza-
zione del Barolo, con la creazione di un movimento enolo-
gico intorno a questo grande vino, che Rodolfo continua a 
portare avanti con umiltà, dedizione e grande forza. I valori 
delle scelte strategiche totalmente nuove per le Langhe gli 
valsero il rispetto e la credibilità di quella comunità chiusa 
che guardava con diffidenza il forestiero. Fu il primo a fare il 
primo blend di tutta la zona fra Nebbiolo e Barbera dando vita 
nel ‘76 a Bricco Manzoni, fu il primo a far arrivare un vitigno 
bianco, fu il primo nella zona del Barolo nel ’78 ad utilizzare 
le barrique, il primo a servirsi, sempre nello stesso anno, del 
metodo classico per creare il primo spumante di Langa, il 
Valentino Brut ’Riserva Elena’. 
Dal nucleo storico di Rocche di Manzoni in località Manzoni 
Soprani, caratterizzato da terreni calcarei argillosi, vengono 
poi acquisiti, nelle zone più rappresentative, i vigneti di Santo 
Stefano a Perno, su suoli calcarei e sabbiosi; di Madonna 
Assunta La Villa, (terreni calcarei argillosi con marne grigio 
azzurre); di Ciabot d’August Ginestra, con strati compatti di 
marne grigiastre; di Big d’Big (suoli calcarei sabbiosi) e di 
Pianpolvere Soprano (terreni calcarei alternati a strati di mar-
ne e arenarie di prima conformazione geologica), per un to-
tale di sessanta ettari. A Pianpolvere Soprano, un vigneto ad 
anfiteatro di rara bellezza con un’esposizione straordinaria, è 
stata adottata una coltura di ispirazione biodinamica, intro-
ducendo delle varietà animali che hanno trovato un habitat 
ideale anche grazie ad uno spazio lacustre di acqua sorgiva 
del vigneto: un esperimento che Rodolfo, con il tempo, esten-

derà anche agli altri vigneti. In vigna si concima con stallati-
co e letame derivanti dai quaranta capi della nuova stalla di 
proprietà, attraverso la quale si controlla meglio la qualità del 
foraggio, per una produzione migliore. A Podere Rocche dei 
Manzoni si rispetta ogni singolo passaggio della produzione 
senza intervenire con forzature, perché è nei vocati vigneti 
che si crea il vino, il resto viene da sé, nella naturalità. La 
vendemmia è rigorosamente manuale e l’uva viene raccolta 
in piccole casse da sei chili e pigiata in velocità per impedire 
fermentazioni indesiderate. In cantina non si compiono lavo-
razioni o correzioni, non si usano concentratori né filtrazioni, 
si utilizzano solamente lieviti naturali. La cura e l’attenzione 
ai singoli dettagli, dal più piccolo e apparentemente insigni-
ficante, al più grande, è una caratteristica di quest’azienda 
solida e dinamica, che esporta il 75% all’estero, dove gode 
di fama grazie al lavoro svolto da Valentino e Rodolfo. “Ho 

seguito mio padre prima al ristorante e poi in cantina fin da 
quando avevo i calzoni corti. Sono praticamente nato in can-
tina: mio padre mi ha instillato la passione per questo lavoro 
che non mi pesa mai, perché è la mia realizzazione, il mio 
mondo, la mia vita. Ho fatto delle esperienze all’estero, in par-
ticolar modo a Bordeaux, in Champagne, nel Sauternes, ma 
mi sono velocemente rimboccato le maniche in casa e ho 
ben presto seguito attivamente tutte le fasi aziendali”.
La scenografica cantina è stata realizzata come un tempio, 
un edificio sacro, per dare l’adeguato tributo al Vino. L’anima 
artistica dei Migliorini si percepisce anche dalla fine architet-
tura di questa lussuosa ed elegante cattedrale, tutta sotter-
ranea per un minor impatto ambientale, nella quale si affina 
il vino accompagnandolo con la musica “perché è vivo e va 
seguito nel tempo, anche per farlo invecchiare bene, e non 
‘solamente’ per produrlo bene”.


