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Ligureggiando in Riviera di Ponente,

fra Ormeasco, Vermentino e Pigato

Una strafta lingua di fera ad arco lunga quasi 400
chilometri da La Spezia a Ventimiglia. La Liguria &
cerfamente una delle regioni ftaliane con i pae-
saggi piu suggestivi del paese, una carafteristica
che ha influenzato fortemente la culfura enoga-
stronomica di questa tera e, in particolare, la vifi-
coltura e la produzione di vino. Un paesaggio che
non ha vie di mezzo: di fronte il mare - che bagna
lintera parte meridionale della regione - e diefro i
monti. La Liguria €, franne poche eccezioni (Alben-
ga e San Remo), priva di pianure significative. Lo
spazio utiizzabile & estrernamente ridotto. La Ligu-
fia nei suoi 5.400 chilometri quadrati, pur essendo
una delle piu piccole regioni italiane, racchiude un
tale campionario di geodiversita e di vitigni autoc-
foni (circa un'‘oftantina) che pud essere considera-
ta uno straordinario museo a cielo aperto. Ha in s&
il "carattere” sia dell Appenino sia delie Alpi.

Una regione che ho sempre amato. Quando ho
ficevuto la telefonata di Paul Balke, che stava or-
ganizzando un incontro con alcuni produttori del-
la Riviera di Ponente, ho aderito con entusiasmo.
Massimo Lupi, dellazienda Lupi, & stato il nostro
futor, organizzando le degustazioni e le visite sul
femitorio,

Ariviamo dunque a Pieve di Teco, dove ha sede
I'azienda di Massimo e dove incontreremo a cena
i produttori del tour. Ecco i nomi delle aziende:
Berry and Berry, Cascina Nirasca, Eredi Ing. Guglie-
rame, Fontanacota, Innocenzo Turco, Lupi, Maria
Donata Bianchi, Ramoino.

La Liguria delle anfiche signorie la ritroviamo per-
correndo i bei portici di Pieve di Teco, un fempo
snodo cruciale per i commerci e attivo cenfro
artigianale. Nel corso dei secoli fu feudo dei Cla-
vesana, quindi possedimento dei Genovesi, per
essere infine ceduta ai Savoia. Piccoli negoziefti
propongono prodotti locali, fra cui i rarissimo aglio
di Vessalico, per intendifori € gourmand. Da non
mancare un gioiello in miniatura: il Teatro Salvini, si
dice il pits piccolo d'ttalia, nato per iniziativa privata
nel 1834 sul sifo di un antico fomo.

Lindomani si parte per Pomassio (un paese di 600
anime), alla scoperta della doc Omeasco di
Pomassio (ficonosciuta nel 2003, si estende su 13
comuni). Le sue vigne sono un tutf'uno col pae-

saggio incontaminato, aspro, boscoso e ricco di
corsi d'acqua dove nasce. Siamo nella Valle Arro-
scia, percorsa dal forrente Aroscia, nell'entroterra
del Ponente ligure, fra llmperiese e il Savonese. Qui
passavano le anfiche vie «marenche» (che con-
ducono al mare) e la via del sale, passaggio del
prezioso minerale frasportato per secoli a dorso
di mulo attraverso questi monti, che, insieme ad
olio, acciughe e merci d'olfremare, viaggiavano
dai porti della costa ai mercati della ricca pianura
padana. In un contesto in cui le valii della Liguria
sono perpendicolar, la Valle Aroscia non 1o &, e
gia esprime la sua dtipicita. LAlta Valle Aroscia
conserva un ambiente fra i meglio preservati di
tufta la Liguria: qui € possibile ammirare una na-
tura incontaminata, le vigne si spingono fino agli
800 metr, circondate da cime che superano i
2.000 metri. LOmeasco di Pomassio € un vitigno
di montagna, di selva e di macchia, con vigne
che dai 60 possono spingersi agli 80 anni d'efd. Gli
ettari sono circa una quarantina su suoli profondi,
arenacei e calcareo-marnosi. Le pendenze sono
fra il 35 e i 50%, con una distanza dal mare fra i
16ei29km.

In questo cozzare fra corenti fredde e aria mite
proveniente dal mare, il teritorio beneficia di un
microclima unico, con escursioni termiche impor-
tanti, sufficienti piogge e temperature oftimali con
scarse gelate invemnali. Qui la meccanizazione
non esiste e il legame con il feritorio € inscindibile.
Le vigne autunnali con le foglie rosse, il verde degli
alberi e 'argento degli ulivi sotto il cielo blu e il bian-
co della neve, unite da spruzzate di giallo, di rosa,
di viola, dipingono “un arazzo multicolore”, come
lo defini Mario Soldati, “forse il piti spettacoloso ed
originale paesaggio vificolo che abbia mai visto
in vita mia”.

Secondo fonti storiche ormai acclamate, la co-
munita benedettina esistente in teritorio di Ormea,
che confina con Pomassio, in stretti contatti con i
centri del Pavese dove si coltivava il Dolcetfo da
cui presunta derivazione, ne seleziond la progenie
giunta fino a noi. Notizie certe sulla sua colfivazione
si frovano nella storia dei Marchesi di Clavesana,
Signori di Pomassio; risale infatti al 1303 un editto
del Podestd di Pomassio (Marchese Clavesana),

con il quale viene imposta la coltivazione di que-
sto vitigno su tutto il teritorio governato, in quanto
il vino prodotto era gia dllora attamente apprez-
zato. Da allora la coltivazione dellOmeasco nel-
le zone inteme della provincia si & affermata de-
finiivamente, caratterizzando i teritori intomo alla
Valle Aroscia. Se 'Omeasco da circa mille anni
¢ attore della storia di questo teritorio, la sua ca-
rafferizzazione si € evoluta grazie al suo perfefio
adattamento ed allacquisizione di caratter propri
assunti proprio qui.

Il colore dell'Ormedaisco € rosso rubino intenso con
riflessi violacei da giovane, profumo intenso, ricco
di aromi di frutta (ciliegia matura, mora, ribes, con-
fettura di prugne, viola appassita) e di spezie; se
affinato, nella versione “Superiore” diventa granato
con naso pill ampio e persistente dove prevalgo-
no sentori di frutta matura, resine boschive, legno,
vaniglia e pepe nero, con uninconfondibile nota
di macchia mediteraneq, di balsamico e un fi-
mando preciso al mare lontano; secco, fresco,
fannico discretamente morbido e strutturato, con
persistenza aromatica piacevomente fruttata e
persistente. Rispetto ai pit camosi e fruttati Dolcetto
piemontesi, 'OmMmeasco si presenta meno struttu-
rato, con colori meno saturi e sapori di particolare
sapidita, Il suo profilo fresco non gli impedisce di
sviluppare aromi e gusti infensi, di complessita a
tratti sorprendente. E' un vino versatile in cantina:
offre alla fipologia Rosso e Rosso Superiore, rag-
glunge buoni risultati anche nelle versioni Passi-
to e Passito liquoroso. Vinificato in rosato, da vita
allOmeasco Sciac-ia (da non confondere con
lo Sciacchetrd delle Cinque Terre, raro vino bianco
passito), che significa “schiaccia e frai” in quanto
le uve pigiate sono lasciate macerare per un bre-
ve periodo insieme alle bucce che poi vengono
eliminate prima della fermentazione.

Durante la degustazione predisposta dai produt-
fori, abbiamo assaggiato 24 vini, fra Vermentino,
Pigato, Rossese di Dolceacqua, Granaccia e Or-
measco di Pomassio. Qualche nota generale su
questi vitigni. Il Vermentino della Riviera Ligure di
Ponente deve vedere il mare: & coltivato general-
mente piu vicino alla costa, fra Savona e Imperia.
In questa parte della Liguria, pur mantenendo i

fratfi di base, con profumi difiori di campo e pesca
gialla, sviluppa aromi pitl minerdli. La zona di Diano
Casstello, come ci spiega Marta Trevia dell'‘azienda
Maria Donata Bianchi, che andremo a visitare, co-
stituisce un comprensorio dove il Vermentino frova
una felice collocazione.

Il Pigato & parente stretto del Vermentino, si fratta
di un clone particolamnente fortunato. Per carat-
ferisfiche ampelograliche deriva da un clone
di Malvasia. Mentre il Vermentino da il meglio di
sé nel temazzamenti che si affacciano sul mare,
I'attitudine adatta per il Pigato & circa 300 metr,
soglia che gli garantisce il calore ma anche una
buona escursione fermica nottuma e una relativa
vicinanza al mare, tutli fattori indispensabili per il
corretto sviluppo del'ampia gamma di profumi e
della sua naturale aciditd. Il suo nome deriva dal
termine dicleftale “pigau”, parola didlettale che
signifJca “macchia”, riferita alla macchiolina color
ruggine presente sugli acini maturi. Le sue zone di
maggiore coftivazione sono quelle dell’Albenga-
nese, delllmperiese, della Valle Arroscia. Ortovero,
il comune che vanta la maggiore quantita di vino
prodotta e dove sono presenti numerose aziende
agricole e cooperdtive, € considerata la culla del
Pigato: la sua vicinanza al mare dona ancora al
vino una sapiditd molto pronunciata. Poco olfre, si
enfra in provincia di Imperia, la valle si restringe sul
torrente Arroscia, le montagne fanno da catino e i
campi diventano fazzoletti i terra ricchi di alberi di
cachi, pesche e rosmarino. Siamo a Ranzo, fra ulivi
e macchia mediteranea, sui terazzamenti con i
classici muretti a secco, i vigneti su falde di terra.
Qui esistono dei probabili cru, come “Bon[]gliara”
0 le "Russeghine” (per la terra veramente rossa): il
vino che ne deriva, sapido e minerale, & I'espres-
sione fedele di un teroir d'eccezione. Al naso ha
profumi di pesca ed albicocca mature con note
di agrumi, miele ed un sentore fipico dei profumi
della macchia mediteranea, erbe aromatiche
(salvia, rosmarino, timo e a volte basiico). Sul pa-
lato ha corpo, struttura, & sapido e nel [Inale si fi-
sconfra la mandorla amara.

llRossese di Dolceacqua, vino eliittico, né tondo né
dritto, che colpisce per le sue sfumature delicate,
per il suo equiliorio fra acidifa (cinque g/L) e alcool.
Colore poco carico, fannicitd delicata e soffusa.
Presenta una morbidezza, un‘ampiezza sefosa
e una spiccata sapidita. Snello, agile, leggiadro,
colpisce per la sua finezza sussurrata, per il gioco
sapido-amaricante del finale, per la frama succo-
sa, per la beva coinvolgente. Olfattivamente c'e
da divertirsi: rosa, ifis, glicine, fragolina di bosco,

fibes, lampone, ciliegia, profumi di soffobosco, fer-
ra umida, muschio, macchia mediterranea, con
fichiami marini, balsamici e speziati. ' un vino ver-
satile e gourmand, che ben si abbina alla tavola,
capace com'e di valorizzarla senza imporsi.

La Granaccia & un vitigno mediterraneo che po-
frebbe essere colfivato in maniera frasversale in
futta la Liguria, come il Vermentino. Oggi viene so-
prattutto allevato a Quilano, dove da alcuni anni
si impongono vini monovarietali in grande cresci-
fa, mentre generaimente viene usato in uvaggio.
In questa parte della regione si esprime con vini
eleganti, con sentori di prugna e frutti rossi, legger-
mente speziati, di fior appassiti (viola e rosa); in
bocca sono caldi e rotondi, sapidi e fini, di buona
struttura, con prospettive di crescita nel futuro vitivi-
nicolo ligure.

Tomando ai 24 campioni assaggiati, ¢i sono pia-
ciuti, fra i Vermentino, quelli di Maria Donata Bian-
chi (i Vermentino 17 e Antico Sfizio '17) € Ramoino
(Montenero 17). La prima azienda, a conduzione
familiare softo la guida dell'enologa Marta Trevia,
possiede 4 eftari, 3 intomo allazienda a Valcrosia
su vigne ferrazzate che foccano i 350 metr su suo-
i argillosi e sassosi € uno a Diano Castello, in fre
appezzamenti con le vigne pili vecchie, su terreni
calcarei. La seconda azienda, Ramoino, si svilup-
pa su 6 effar fria Camporosso, Dolceacqua (con
cantina), Bestagno, Ortovero Borgomaro e Sarola,
dove ha sede la cantina storica, su suoli sabbiosi
e drenanti, con vigne suddivise fra 18 vigneti con
una media di una quindicina d‘anni d'efd. Siamo
alla terza generazione con Fabrizio e Fabiana Ra-
moino e il marito Danilo.

Fra i Pigato, ci sono piaciuti Pefraie ‘17 e il Vigna-
mare Igt 2012 di Lupi. Massimo Lupi, seconda
generazione, enfra nel 2007 in affivitd, affioncan-
do il padre Tommaso dopo la laurea in enclogia
ad Alba. Vinifica 7 eftari in affitto, alirettanti come
acquisfo uve. Tra i Rossese di Dolceacqua, ¢i ha
colpito il Sero dei Becchi ‘17 di Ramoino. Tra le
Granaccia, Capuccini ‘16 di Innocenzo Turco. La-
Zienda agricola, nel comune di Quiliano, fisale al
1898 e passa a Lorenzo Turco, aftuale proprietario,
nel 1997. La proprietd si estende su circa 5 ettar
vitati su ferreni argillosi e sabbiosi, le vigne spaziano
dai 25 ai 50 anni d'etd,

L'azienda Berry and Berry di Alex Berriolo, esfroverso
e simpatico vignaiolo nonché consulente di molte
cantine del territorio, ha scelto di uscire da qualsiasi
denominazione di origine o di indicazioni geogra-
fiche. Quindi i suoi sono vini bianchi o vini rossi e
punto, trai quali abbiamo apprezzato il suo Poggio

del Santo 2016 (un sangiovese in purezza). Berrolo
gestisce 15 vigneti su una superficie di 2 eftari fra
le provincie di Imperia e Savona. Fra gli Omeasco
di Pomassio, ¢i sono piaciuti il Superiore '15 di Eredi
Ing. Guglierame, il Superiore 15 di Fontanacota e
il Rosso 17 di Cascina Nirasca.

Guglierame & un‘azienda storica, dal ‘92 condotta
dai fratelli Agostino e Raffaele. | vigneti, 2,5 ettari,
tramandati di generazione in generazione, pro-
vengono dai poderi del Marchesato Scarella (da
cui la famiglia Guglierame discende) posti nelle
posizioni piti vocate. Nel 1840 siinizia la vendita del
vino e dal 1958 simbotiglia tutto. Limpegno della
famiglia fu fondamentale per arivare alla Doc Por-
nassio. | ferreni vitati accorpati sono fra i 550 e 600
meti d'altezza, formatisi da depositi marini con
una composizione arenaceo-Mamosa.

Lazienda Fontanacota, fondata da Marina Berta
nel 2001, comprende due distinte tenute, la pit
grande situata in Val Prino (IM) con 35.000 metri di
vigneti su terreni argillosi e la seconda a Pomassio
con 13.000 metri di vigneti.

Cascina Nirasca € guidata da due giovani vitivi-
nicolfor, Maglio Gabriele e Temesio Marco, che
dopo aver maturato un‘esperienza decennale nel
seftore, hanno deciso di intraprendere questa nuo-
va awentura nel 2003. Quasi 5 ettari di vigneto, fra
proprietd e affitto, frazionati in 22 parcelle, situati tra
400 e i 500 metri di alfezza.

Leggo ora una nota della Coldirefti Liguria sulle
esportazioni dei vini liguri oftre i confini nazionali,
che segnano, nel primo semestre del 2018 (dati
appena diffusi), un aumento del valore economi-
co pari al 54% fispetto all‘anno precedente. Mi au-
guro che sia un segnale che si rinforzi nel tempo,
perché i vini ligur modemi hanno saputo affian-
carsi dalla pessima fama che avevano nei secoli
addietfro, tanto da non trovare consumo al di fuori
del luogo di produzione. Da parte nostra, cara Li-
guria del vino, i teremo d'occhiol




