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Damilano e il nuovo nato

Bella presentazione di fre vini dell'azienda wvitivini-
cola Damilano da Cracco a Milano, nel corso di
un pranzo memorabile, Per I'occasione lo chef
Cracco e i Damilano ribaltano I'ordine costituito
che regge da sempre i percorsi di degustazione:
s'inizia con il Barolo Cannubi 1752 Riserva 2010
servito con una golosa faraona, per proseguire
con il Cannubi 2013 abbinato con una gusto-
sa animella e, infine il G.D. Langhe Chardonnay
2015, per I'appunto il nuovo vino, tenuto a batte-
simo proprio nel locale di Cracco (a fine anno si
frasferird, ma questa & un‘alfra storia), da Paolo e
Guido Damilano. Ad accompagnarlo in armonia,
Triglia, lenficchie, frutto della passsione e noccio-
le. Non appena si citano i vini Damilano, subito
ariva l'associazione con Cannubi: la famiglia
possiede infatti, fra proprietd e gestione, ben dieci
eftari nella collina simbolo del Barolo (la parte sto-
fica si estende per 15 eftari in futto). Cannubi & in-
fatti particolarmente vocata per la produzione di
Barolo. Questa preziosa collina si trova ai piedi del
paese di Barolo e si allunga lungo la strada che
porfa ad Alba, teminando dolcemente quasi
davanti alla cantina Damilano. Cannubi possiede
dei suoli unici, formatisi circa 10 millioni di anni fa,
che ad un esame fisico rivelano un'elevaia quan-
titd di sabbia fine, associata ad un elevato tenore
di calcare con importanti fracce di ossido di ma-
gnesio e manganese, che hanno come risulta-
to quello di dar vita a vini di distinguibile finezza.
Inoltre I'esposizione quasi inferamente a sud-sud/
est e I'dltitudine (la sormmita della collina tocca
quasi i 300 m sim e supera per altitudine anche
la piazza principale di Barolo) costituiscono due
ulterion caratteristiche di eccellenza per la colfi-

vazione della vite e la perfetta maturazione del
grappoli, specialmente quelli del Nebbiolo che
vengono raccolti a oftobre inolfrato.. La bottiglia
pit antica, con la scritta Cannubi risale al 1752...
praticamente il Barolo non era ancora nato che
il Cannubi esisteva gid! Ed ecco spiegafo anche
I nome del vino, giunto quest‘anno alla sua terza
edizione (la prima datava 2008). Un vino unico,
prodotto in appena seimilatrecento bottiglie e
cento magnum. | Damilano acquisirono questa
particella nel 1935, sono vigne che hanno dai
frenta ai cinquanta anni, con una resa di quaran-
fa quintali ad ettaro. | sucli sono per un quaranta-
cinque per cento sabbia, per un trentacinque per
cento limo e il resto & argilla. La fementazione av-
viene in acciaio; il vino sosta cingque anni in botti
fimate Stockinger; fa due anni in bottiglia: quindi
esce sette anni dopo sul mercato. Il venitaglio ol-
fattivo € ampio, spazia dal sottobosco alla viola,
al’'humus, al fabacco ma nel bicchiere evolve e
confinua a crescere in una comucopia di profu-

mi. La trama é fitta, il tannino ben presente e ri-
chiede quel po’ di tempo di attesa nel calice per
lasciarlo distendere, Poi esprime tutta la sua forza
eppure anche la sua grazia, d'alfronde € un gran
Barolo di razza! Val la pena procurarsene qualche
bottiglia (il costo si aggira sugli oftanta euro) e go-
dersela anche piu avanti nel fempo, non potrd
che sorprenderci ulteriormente. Bravo I'enologo
Alessandro Bonelli che affianca Guido Damilano
in canting, e il consulente esterno Beppe Cavio-
la che sono riusciti a redlizzare, grazie anche al
confributo dell'agronomo  Giampiero Romana,
un progetto di notevole levatura. Buono anche
il Cannubi 2013 dai profumi di liquerizia amara
e da un sorso fine e speziato. E veniamo all’ulti-
mo nato, G. D. che sta per Giacomo Damilano,
i nonno del frio che aftualmente guida I'azienda,
Paolo, Mario e Guido. Un uomo illuminato che ne-
gli anni 20 aveva intuito la vocazione e le poten-
Zialita dei vigneti di casa costruendo le basi della
Cantina, che spingeva figli e nipoti a viaggiare e
ad imparare la lingue (aftualmente infatti sono
presenti in 36 Paesi al mondo, con una quota ex-
port del seftantacinque per cento). "Il nostro desi-
derio — ¢i ha spiegato Paolo Damilano durante |l
pranzo - era creare un bianco capace di offrire in
ogni sorso | valor della nostra esperienza in vigna
e in cantina, ma con un'alira. .. tonalitd. Abbiamo
scelto lo Chardonnay perché € al tempo stesso
vifigno di grande tradizione nel nostro territorio e
indiscusso leader intermnazionale”. In questa prima
annata, la 2015, é stato prodotto in ventiquattro-
mila boftfiglie. Un vino burroso, avvolgente, dai toni
tostati perfetto per una clientela internazionale.
Siamo curiosi di scoprime I'evoluzione,



