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Beppe Colla, classe 1930,

aveva il Moscato
uva e vino, nel cuore.

E non soltanto perché aveva vissuto trale colline

del Moscato a Santo Stefano Belbo, nato da una famiglia
legata a doppio filo alla vite e al vino

fin dai primi anni del Settecento.

In particolare era orgoglioso di quel papa - Pietro Colla

che si era distinto in un’epoca eroica come uno dei migliori
interpreti italiani della lavorazione spumantiera,

secondo lo stile rigoroso che proveniva dalla Champagne.

Beppe Colla 1930 — 2019




Il Moscato, il vino della nostalgia

Quel ricordo cosi profondo, decisamente nostalgico per quei vini Moscato che — a dispetto del-
le moderne interpretazioni — sapevano resistere al tempo, rivelavano in Beppe Colla uno stato
d'animo di forte rammarico per cio che il Moscato avrebbe potuto essere e non & mai diventato:
ricordava quel Moscato, preparato con gli strumenti degli anni Quaranta e Cinquanta del Nove-
cento — molto piu rudimentali delle tecnologie di oggi — come un vino giallo dorato intenso, ricco
di profumi floreali e fruttati, sapido, coinvolgente e longevo, che dopo anni di conservazione nelle
silenziose cantine continuava a parlare lo stesso linguaggio dell'uva di origine e a gratificare anche
il degustatore piu attento.

A partire dagli anni Cinquanta il suo impegno, solerte e lungimirante, si sarebbe orientato verso
altri vini sulle colline albesi, legate a vitigni a frutto nero come Dolcetto, Barbera e Nebbiolo.

Tuttavia, Beppe € rimasto sempre profondamente legato al ricordo di suo papa Pietro Colla, nato a
Brescia nel 1894 e presto tornato in terra piemontese, a Canelli, da uno zio che lavorava alla Gancia, la
stessa azienda dove papa Pietro avrebbe iniziato la carriera di moscatista e di “champagnista” avendo
come maestri Giuseppe Gallese, Carlo Mensio e Giacinto Strucchi (luminari enologi del tempo).

Beppe ripeteva cio che suo papa soleva dire a proposito del Moscato: “Un buon Moscato deve
avere 7 gradi di alcool, 7 di beaumé e 7 di acidita. e la regole dei tre sette.” Praticamente questo
“buon Moscato” poteva arrivare a 14,5 di alcool complessivo. “Aftri tempi, altre vigne”, commentava
Beppe non senza rimpianti.

Parlando della speciale annata 1947 i suoi ricordi richiamavano ancora le terre del Moscato. “Za
guerra era finita da poco e i problemi erano molti. Da qualche anno le aziende che vinificavano cerca-
vano di non comprare I'uva, perché gia in passato avevano perso il prodotto per cause esterne (i bom-
bardament;). Chiedevano ai viticoltori di pensare loro alla vinificazione e poi avrebbero comprato il
vino. Cosi mio papa Pierino, per dare una mano ai suoi amici viticoltori, aveva creato a Santo Stefano
Belbo, a casa sua, una sorta di cantina cooperativa dove vinificava le uve Moscato di otto confinanti.
Una fatica enorme, gia solo per I'acqua che occorreva in vinificazione utilizzando i sacchi olandesi,
un mare ! Non c'era I'acqua potabile nelle case, bisognava andare in Belbo a prenderla con i buoi. £
quello dell'acqua era il problema della Langa intera!”

Barbaresco e Barolo, i vini del destino

Il passaggio dal Moscato ai grandi vini rossi albesi avvenne a sequito del diploma a pieni voti
ottenuto alla Scuola Enologica di Alba. Il titolo di enotecnico gli spalanco le porte delle Cantine
Bonardi, una delle firme storiche dell'enologia albese di quegli anni.

Ere il 1949, la guerra era finita da poco e nella gente c'era tanta voglia di fare. Beppe aveva 19
anni, un diploma tra le mani, molta inesperienza, ma anche tanto entusiasmo e intuito, compresa
la voglia di rischiare e provare nuove vie. E cosi si fece strada la prima delle sue intuizioni di tecnico
d'avanguardia, come amava raccontare lui stesso:

"Nel 1949, con la mia prima vendemmia delle uve da Barolo mi ero reso conto che la durata delle
fermentazioni-macerazioni di 2 mesi e oltre era eccessiva. La svinatura avveniva tra Natale e Ca-




podanno se non ai primi di gennaio dell'anno successivo. F vero che era una comoditd in quanto il
lavoro dj svinatura e torchiatura, molto impegnativo data |'attrezzatura del tempo, avveniva con calma
e tanta disponibilita di manodopera, ma comportava vini molto piu tannici. Inoltre, le vinacce, finita
la fermentazione tumultuosa che le teneva in sospensione, sedimentavano e alla svinatura il vino
filtrava tra le stesse, perdendo parte del colore. lo ritenevo, non per esperienza ma per intuizione, che
la durata di 15-20 giorni fosse ottimale per ottenere un prodotto completo e armonico, con una carica
di tannini e polifenoli sufficiente a garantirne un lungo invecchiamento”.

E cosi fu. Dopo giorni di discussioni per convincere il titolare Felice Bonardi — enatecnico di lungo
corso — della bonta della sua intuizione, Beppe Colla ottenne di fare una prova su due botti nella
vendemmia 1950 con una macerazione di 18 giorni. | risultati furono talmente convincenti che negli
anni successivi quella soluzione venne adottata su tutta la produzione e poco per volta coinvolse
anche altri produttori.

Nel 1947 ci fu la rifondazione del Consorzio di Difesa dei Vini Tipici di Pregio Barolo e Barbaresco.
Felice Bonardi ne era il vicepresidente e cosi, lavorando in quella cantina, Beppe Colla partecipo al
rilancio di un organismo — fondato nel 1934 — che avrebbe favorito lo sviluppo del settore vitivini-
colo del territorio.

“In ltalia — ricordava spesso Beppe — /'organizzazione del settore vitivinicolo era al medioevo. F la
realta albese non faceva eccezione. Di enotecnici allora ce n'erano pochissimi. In Langa, ad esempio,
si contavano sulle dita di una mano. Non solo: chi produceva uva e vino e aveva dei figli, facilmente
non Ii faceva fermare a lavorare in azienda, ma preferiva che scegliessero un‘occupazione esterna. I/

classico posto fisso gia allora era piv appetibile di un‘occupazione nell azienda di famiglia”.

Anche dal punto di vista tecnico e tecnologico la situazione non era migliore. “/ soldi a disposizione
erano scarsi. — ricordava Beppe — Le botti erano vecchie, le attrezzature e le poche macchine si ag-
giustavano cinquanta volte. Altro che investire e migliorare I'assetto produttivo. Mancavano le risorse
per fare investimenti. £ non solo di medio e lungo periodo”.

Anche il mercato del vino era poco vivace, sia in ltalia che all'estero. L'esportazione era pratica-
mente inesistente 0 quella poca era poco promettente perché orientata verso gli italiani sparsi per
il mondo, i quali non avevano un‘immagine meritevole del nostro vino.

Drastico era il giudizio di Beppe Colla sulle qualita del vino di quegli anni e sulle aspettative di mer-
cato: “Allora, il vino doveva avere tre caratteristiche: costare poco, avere solo piccoli difett], essere un
po’ dappertutto perché faceva parte piu della dieta alimentare che del piacere consapevole”.

Lincontro con la Borgogna e i suoi vini

La diagnosi sulla qualita e le caratteristiche dei vini italiani degli anni Cinquanta puo essere sinte-
tizzata dalla forma dei calici dove si assaggiavano il Barbaresco e il Barolo.

“Piu che dei calici — ricordava Beppe Colla — guelli erano bicchieri, tozzi, piccoli e di vetro qualsiasi,
non fatti certo per esaltare gli aspetti organolettici dei vini, anche di quelli di qualita. Tutt altra cosa la
Francia, dove gia in quegli anni erano in uso tantissimi calici, di varie forme e dimensioni”.




Per Beppe Colla la Borgogna, i suoi produttori e i suoi vini sono sempre stati un miraggio. Ci ando
per la prima volta nel 1953 grazie ai buoni rapporti con Arturo Bersano di Nizza Monferrato, uomo
di grandi vedute e chiare intuizioni di modernita a favore del vino piemontese.

“[arrivo in Francia, a Digione e poi in Borgogna, per me € Stato traumatico. — mi ha rivelato alcuni
anni fa Beppe Colla — /n quel paese il vino era davvero un prodotto importante, che coinvolgeva la
gente e ne scandiva la vita. Anche la Francia era appena uscita dal logorante conflitto mondiale, ma
faceva trapelare una cultura del vino che per noi italiani era inimmaginabile”.

Vari sono stati gli aspetti del mondo vinicolo che lo hanno colpito in quel primo viaggio in Borgogna:

e innanzitutto il fatto che nelle vigne ci fossero tanti giovani a lavorare. Colpiva I'orgoglio
con cui si vantavano che la loro famiglia coltivava quel vigneto da 4-5-6 generazioni; altro
che i giovani delle nostre colline, la cui ambizione maggiore era quella di lasciare la terra
e andare a lavorare sotto padrone;

I'accuratezza del lavoro in cantina, pur senza strutture imponenti o sfarzose:

I'uso di tappi di sughero ben piu lunghi di quelli utilizzati in Langa e la tradizione di stoc-
care le bottiglie coricate per affinare il vino, tutto il contrario di cio che capitava in ltalia
con poche partite stoccate e in prevalenza in piedi;

la figura del sommelier, da noi sconosciuta: stappava con cura la bottiglia, verificava il tap-
po e i suoi eventuali difetti, degustava una lacrima di vino nel “faste vin" e poi lo serviva
al commensale per la definitiva approvazione.

Questo viaggio in Borgogna & stato come una rivelazione, Beppe € tornato con una visione differente
del vino: bisognava colmare in fretta i ritardi rispetto ai Francesi se si voleva competere con loro e
la loro grande tradizione.

Le vicende di Beppe Colla nei vini albesi erano destinate ad arricchirsi di nuove tappe.

Nel 1956, il suo spirito libero e il piglio imprenditoriale lo convinsero che era I'ora di passare dalla
dipendenza alla titolarita aziendale con I'acquisto della storica Cantina Prunotto, un‘azienda picco-
la, ma di grande prestigio, che ha fatto del Barolo e del Barbaresco i due interpreti qualificati della
sua produzione e della sua immagine.

Lo spirito innovatore in vigna e in cantina: primogeniture

Dopo quel primo, elettrizzante incontro, la curiosita, la voglia di crescere nella professione e il
desiderio di aiutare il vino di Langa a puntare in alto lo porto negli anni successivi a frequentare
con una certa assiduita i produttori della Borgogna, che ha sempre considerato i suoi maestri per
le attivita in vigna, in cantina e sul mercato.

Inoltre, il suo spirito tenace, quel modo di essere rigoroso prima con sé e poi con gli altri continua-
vano ad aiutarlo a vedere e risolvere i problemi di un mondo globale del vino.

Il mondo del vino albese lo ricorda anche per altre iniziative pionieristiche come quando, negli anni




Sessanta, diede il via alla vinificazione in purezza delle singole vigne in un settore dove da sempre
prevaleva I'arte dell'assemblaggio.

Fu proprio alla Prunotto, nel 1961, che Beppe Colla inizio a vinificare separatamente le grandi vigne,
riportandone in etichetta il nome, ovvero la menzione di origine.

Se sia stato davvero il primo a percorrere questa strada o sia stato accompagnato da qualche
altro, poco importa. Cio che davvero conta ¢ il fatto che Beppe € stato tra coloro che per primi
credettero in questa strategia di produzione, decisamente innovativa per le colline piemontesi.
Beppe Colla, che nel vino ha sempre cercato piu I'armonia che la potenza, in stretta sinergia con
la capacita di resistere al tempo, ha goduto di una posizione privilegiata : “...all'epoca pochissimi
erano I viticoltori che vinificavano direttamente le loro uve e nemmeno troppi erano anche i vinificatori
che le acquistavano per farne vino. Percio, ho potuto spaziare nella ricerca delle migliori uve aa vini-
ficare separatamente nelle zone universalmente ritenute piu vocate ai vari vitigni e quindi piu adatte
a produrre grandi vini seppure da singole vigne”.

In quel periodo storico, pochi intuirono la grandezza di quella scelta strategica. Molti furono i pro-
duttori che lo criticarono per una decisione ritenuta troppo filo-Borgogna e poco aderente alla
tradizione di territorio.

Ma, come al solito, quando le innovazioni sono ispirate soprattutto alla sostanza e alla qualita, la
strada inaugurata da Beppe Colla nel 1961 venne ben presto seguita anche da altri produttori e
0ggi & una pratica assodata che nessuno piu sottovaluta.

Le vigne che hanno accompagnato Beppe Colla in questa strategia vincente sono state numerose
e non legate soltanto ai due grandi vini, Barolo e Barbaresco.

Beppe si cimento anche nel Dolcetto d'Alba con la zona Cagnassi di Rodello, nella Barbera d'Alba
con Pian Romualdo di Monforte d'Alba, nel Nebbiolo d'Alba dapprima con Valmaggiore e poi con
Occhetti Bric Rossino e poi solo con Occhetti, nella Freisa con Ciabot del Prete a Santa Rosalia.
Il trionfo fu comunque con il Barbaresco di Montestefano e Rabaja e con il Barolo di Bussia, La
Ginestra e Cannubi.

Ma, nel vino piemontese, le “primogeniture” di Beppe Colla furono tante altre, che ci limitiamo a
ricordare in una semplice sequenza.

Negli anni Cinquanta fu il primo a sperimentare |'uso della barrique borgognona sul Barolo, espe-
rienza che —anche in virtu dei gusti di allora — mando presto in soffitta.

Beppe Colla fu tra i primi a usare tappi di diametro piu ridotto, ma di maggiore lunghezza (almeno
50 millimetri) nella tappatura delle bottiglie di Barbaresco e Barolo.

Nella giostra degli imbottigliamenti, a Beppe Colla va il merito di aver reso sistematica la pratica
dell'affinamento in bottiglia dei vini prima del loro avvio al mercato. E in questa pratica, Beppe
comincio a tenere le bottiglie coricate piuttosto che in piedi, come era avvenuto fino a poco tempo
prima, smentendo la convinzione secondo la quale la bottiglia coricata favorisse I'insorgere del
gusto di tappo. La bottiglia coricata divenne una prassi non solo nella fase di affinamento del vino,




ma — per i grandi vini di longevita come Barolo e Barbaresco — anche nelle confezioni di cartone o
di legno destinate al mercato.

Altra primogenitura & stata I'indicazione dell'annata in etichetta, in sostituzione di quella lunetta
che finiva per complicare la vita nel confezionamento. E questo non solo per Barolo e Barbaresco, i
primi ad adottarla, ma anche per prodotti giovani (Dolcetto, Nebbiolo, Freisa o Barbera), con coef-
ficienti di credibilita e di immagine ben pit modesti.

La complicita con i suoi amici viticoltori

Anche la pratica del diradamento — oggi universalmente operata da chi produce grandi vini - ha in
Beppe Colla un interprete antesignano in quel rapporto speciale che sapeva intessere con i viticol-
tori suoi amici, che poco per volta riusciva a convincere che era meglio tenere a bada la quantita a
vantaggio della qualita. A patto di pagare il giusto, sempre.

Erail 1981 quando per la prima volta Beppe Colla riusci a realizzare il diradamento dei grappoli nella
fase di avvio della maturazione. Come ando me lo ha raccontato lui stesso: “Ne/ 1981 si prospetta-
va una vendemmia eccessivamente abbondante e, vincendo le ataviche resistenze dei viticoltori, a
Montestefano di Barbaresco riuscii a convincere Dario Rocca e i suoi figli a diradare con prudenza,
tagliendo circa un terzo della produzione. /I risultato fu talmente efficace, con una qualita molto mag-
giore rispetto alla parte della vigna non diradata, che da allora tale pratica fu seguita da tutti coloro
che aspiravano a ottenere vini di piena soddisfazione”.

Ricordo anche la grande convinzione con cui abbraccio, nella sua veste di presidente del Consorzio
Barolo e Barbaresco, il progetto della Doc Langhe. E non solo come strategia per dotare il Barolo e
il Barbaresco di un vino di ricaduta a cui destinare le uve non meritevoli della denominazione di pri-
mo piano. Ma anche per creare una casella di qualificazione per quei vitigni che fino ad allora non
avevano avuto |'onore di un‘autonoma denominazione (Freisa, Favorita, Chardonnay e altri ancora).
Il dialogo tra la Doc Langhe come denominazione di ricaduta e quelle di livello superiore (Barolo,
Barbaresco, Dolcetto d'Alba, Barbera d'Alba, eccetera) privilegiava la ricerca metodica della qualita
che gia nel passato portava i viticoltori a raccogliere le loro uve in tempi successivi: dapprima quelle
migliori per farne grandi vini di qualita e di resistenza al tempo e, poi, quelle di secondo livello per
farne vini di pronta beva e pit consueti.

Oggila “Doc Langhe” € una realta straordinaria, che vale un volume produttivo di oltre 16 milioni di
bottiglie, con il Langhe Nebbiolo come interprete davvero autorevole con i suoi 6 milioni di bottiglie
e forse qualcuna in piu.

Un uomo di stampo istituzionale e di larghe vedute

Il legame profondo che Beppe Colla mantenne sempre con i vini di qualita e di origine lo porto a
ricoprire ruoli di responsabilita istituzionale.

Fu presidente illuminato e sensibile dell'Associazione Consorzio Barolo, Barbaresco e Vini d’Alba
in un periodo delicato come quello dello scandalo del metanolo. Le sue lacrime durante l'intervista
con Paolo Frajese furono piu efficaci di tante parole. Qualcuno le aveva erroneamente interpretate
come un atto di debolezza. Tutt'altro. Quella era la reazione di un uomo ferito, a meta strada tra




lo sconforto e la rabbia nei confronti di un settore che continuava a non capire la grandezza dei
vini albesi e piemontesi. La rabbia, in particolare, era per quei produttori che, in nome del facile
tornaconto, avevano accettato persino di mettere a repentaglio la salute del consumatore e I'onore
di un mondo produttivo che aveva superato ostacoli immensi e che non meritava di trovare in casa
propria gli avversari pit subdoli e pericolosi.

Grande e stata poi la sua passione per la qualita della cucina tradizionale e delle materie prime che
ne caratterizzavano I'originalita. Intul in tempi non sospetti, insieme ad altri grandi del territorio
(Luciano Degiacomi, Renato Ratti, Giacomo Oddero, ecc.), che il binomio vino-cucina poteva essere
un ottimo strumento di valorizzazione per lanciare le Langhe e i suoi prodotti di qualita. Percio, la-
voro alla fondazione dell'Ordine dei Cavalieri del Tartufo e dei Vini di Alba, del quale fu anche Gran
Maestro negli anni Novanta.

Nel 1998 pubblico un libro di memorie, “Ricordi di Vini“, in cui racconta in scioltezza una serie di
ricordi della sua vita con riferimenti alle Langhe e Roero, con I'obiettivo che le testimonianze del
passato non vadano perse a vantaggio delle generazioni future.

Per questa sua passione per non dimenticare cio che di buono veniva dal passato lavoro per selezio-
nare la Bizzarria, un uva curiosa per quei grappoli in parte neri e in parte bianchi. Ogni vendemmia,
quei grappoli “variopinti” erano un suo piccolo orgoglio, che mostrava con soddisfazione.

Tanta maestria non andra persa. Ne saranno testimoni il fratello Tino, la figlia Federica e il nipote
Pietro, che lo hanno accompagnato nella sua ultima creazione, la Poderi Colla (costituita dalle
Cascine Drago, Tenuta Roncaglia, Dardi le Rose e Bricco Bompe), e daranno continuita a cio che
Beppe aveva intuito e ideato.

Beppe Colla e i Cavalieri del Tartufo
Dal libro “Per Luciano Degiacomi”.

Da queste parole del primo Gran Maestro Luciano Degiacomi si capisce il perché della nascita
dell'Ordine dei Cavalieri del Tartufo e dei Vini di Alba “... da molto tempo mi andavo chiedendo che
cosa potevo fare io per le Langhe, per valorizzarle, per farle conoscere, per ridare vita ad aspetti e
possibilita rimaste in ombra. . .. Le Langhe potevano e dovevano essere rilanciate, anzitutto sul piano
turistico, facendole conoscere, apprezzare e capire. Gli ingredienti non mancavano: basti pensare ai
panorami che si offrono ai visitatori, ai castelli e ai paesi arroccati sui colli, ai vini dell’Albese, alla
gastronomia. Occorreva soltanto amalgamare il tutto, cioé organizzare le iniziative necessarie per tale
valorizzazione.

...La spinta doveva partire da qui, e far leva sulle pitr valide tradizioni dell Albese”.

“Questa convinzione trovava valido conforto e sostegno nel favorevole risultato del concorso gastro-
nomico indetto dalla Famija Albeisa nel 1961-1962 fra i ristoranti dell’Albese e intitolato Il Piatto d"0-
ro. Quel concorso, che aveva come Sottotitolo il motto “alla ricerca della cucina della Langa Albese”,
vide in lizza ben 84 ristoranti della zona, valutati da commissari che, in modalita segreta anche uno
dall‘altro, giudicavano sui sequenti temi:




Vivande, loro confezione e presentazione
Vini e loro abbinamento con le vivande
Prezzo in relazione alla lista

Attrezzature e servizio
o Servizi igienici

La manifestazione fu una rivelazione perché facendo leva sulla piu valida tradizione enogastronomica
della zona, aveva richiamato [ attenzione di molti sulla cucina dell’Albese e convinto gli albergatori piv

facile ma controproducente strada della cucina di massa, anonima e fasufla”.

| tempi erano maturi per I'avvio di una nuova azione in grande stile, focalizzata sulle potenzialita della
cucina e dei vini dell'Albese e che li rilanciasse all'attenzione dell'opinione pubblica vicina e lontana.

Cosi, il 22 febbraio 1967, in una minuscola trattoria di Grinzane Cavour, da un piccolo gruppo di
amici tra cui Luciano Degiacomi, Beppe Colla, Giovanni Bressano, Bartolo Mascarello, Renato Ratti
per citarne alcuni, nasceva una confraternita enogastronomica denominata Ordine dei Cavalieri
del Tartufo e dei Vini di Alba, avente come scopo il rafforzamento o addirittura la creazione di una
coscienza raffinata della buona tavola, attraverso un rilancio della cucina della zona. A tal fine I'Or-
dine incluse nel suo programma di attivita un'azione di propaganda nei confronti dei buongustai
nati lontani da questa terra e un‘azione capillare fra gli albergatori e i vinificatori della zona per
incoraggiarli sulla strada dei piatti e dei vini tradizionali dell'Albese.

Alla base c'era la consapevolezza della necessita di azioni mirate e continue, supportate da sforzi
non comuni e da programmi a lunga scadenza, che gli Enti preposti in Provincia e Regione per
svariati motivi non facevano e di cui c’'era invece la necessita impellente.

L'Ordine assumeva, quindi, nel quadro di questi principi animatori, una funzione ben pit respon-
sabile che non quella di una associazione di gaudenti, come a prima vista suggerirebbe il nome.

L'ambizione & comunque da subito di trascendere il carattere locale dell'organizzazione per farle
assumere un respiro pit grande. In quest’ottica si inserisce la creazione del/'Enoteca Regionale
Piemontese di Cavour, nata nel 1967 dopo 4 lunghi anni di passione, che fungesse da casa di tutti
i vini del territorio, e il progetto delle Strade dei Vini di Alba, un ulteriore strumento di promozione
rivolta al turismo per incidere ancora di piu sulla realta vitivinicola delle Langhe.

Beppe Colla succedette a Luciano Degiacomi nella direzione dell'Ordine dal 1994 al 2002 conti-
nuando con la stessa passione, competenza e dedizione profuse dal predecessore, a cui lo univano
una profonda amicizia, grande rispetto e comuni sentimenti.

Ogni capitolo era frutto di una lunga ricerca prima bibliografica e dopo delle materie prime e dei
vini, per offrire delle esperienze sempre uniche e irripetibili ai commensali, nell'ottica di un miglio-
ramento qualitativo e di una crescita continui.

Memorabile & rimasto, tra gli altri, un capitolo incentrato sul vino Barolo e sulla versatilita di questo
vino negli abbinamenti gastronomici a dispetto della falsa credenza che lo vorrebbe un vino solo
per eventi importanti e speciali, oltre che a dimostrazione della grande potenzialita di invecchia-
mento.




1949 Diplomato alla scuola Enologica di Alba, & subito assunto dalla ditta Bonardi di Alba (una
delle piu importanti del tempo) per la quale inizia a vinificare il Barolo e il Barbaresco.

1955 Il Tribunale di Alba lo nomina perito per dirimere le controversie nel mercato delle uve di Alba

1956 Acquista la cantina Prunotto di Alba, dove rimane fino al 1993

1961 per primo inizia a selezionare e a vinificare separatamente le porzioni migliori di tutti i vigneti
dell'Albese (Barolo, Barbaresco, Barbera d'Alba, Nebbiolo d'Alba, Dolcetto d'Alba, Freisa), indican-
do in etichetta la provenienza con I'utilizzo del termine Cru.

1960/1970 Promuove e supervisiona la delimitazione delle aree di produzione dei vini Doc e Docg
di Alba, e collabora alla stesura dei disciplinari di produzione.

1967 Insieme ad un gruppo di appassionati fonda I'Ordine dei Cavalieri del Tartufo e dei Vini d'Alba,
di cui e stato il Gran Maestro dal 1994 al 2002

1970 Promuove ed aiuta la nascita e lo sviluppo delle Strade dei Vini di Alba, nate in seno all'orga-
nizzazione dei Cavalieri del Tartufo

1985/1988 ¢ presidente del Consorzio di Tutela del Barolo, del Barbaresco e dei vini di Alba

1998 pubblica il libro “Ricordi di Vini” in cui racconta alcune delle sue esperienze vissute in oltre 50
anni di vendemmie, in qualita di enologo ed esperto dei grandi vini delle Langhe.

Nel 1994 mette a frutto la grandissima esperienza acquisita anni di attivita e fonda, insieme al fra
tello Tino e alla figlia Federica (a cui si aggiungera in seguito il nipote Pietro) I'azienda vinicola Poderi
Colla, che conta vigneti a Bussia di Monforte, a Roncaglie di Barbaresco e ad Alba a Cascine Drago.




" Investitura a Chevalier della Confrérie des Chevaliers du Tastevin, Clos de Vougeot, maggio 1965"




CAPITOLO
"CANNUBI”

187° DELL'ORDINE DEI CAVALIERI
DEL TARTUFO E DEI VINI
DI ALBA

Nel Salone delle Maschere del Medioevale
Castello di Cavour, alle ore 11 di Domenica
25 del mese di aprile MCMXCIX

a chiamata del Gran Maestro, viene celebrato il

187° CAPITOLO DELL'ORDINE

denominato

"CANNUBI"




PRANZO "BAROLO”

25 aprile 1999 » ore 12,00

Aperitivo

NEBBIOLO DA BAROLO 1998

Bugie salate

Lista dei vini e delle vivande

BAROLO 1995 di Giacomo Anselma
Serralunga d'Alba

BAROLO 1990 di Giacomo Anselma
Serralunga d’Alba

BAROLO 1985 di Luciano Rinaldi
Barolo

BAROLO 1971 di Bartolo Mascarello
Barolo

BAROLO 1967 di Giuseppe Rinaldi
Barolo

BAROLO 1964 di Bartolo Mascarello
Barolo

BAROLO 1961 di Giacomo Borgogno
Barolo

BAROLO 1952 di Giacomo Borgogno
Barolo

BAROLO 1947 di Giacomo Borgogno
Barolo

Pate di fegato

Costolette di capretto

Riso al Barolo stravecchio

Filetto alla pietra con salsa al Barolo
Stracotto al Barolo

Formaggi stagionati:

Testun, Castelmagno, Bettelmatt
Pasta frolla con zabaione al Barolo

Fragoline di bosco infuse al Barolo

Amaretti morbidi di Cossano Belbo
e nocciole tostate

BAROLO 1995 CHINATO - preparato con estratto vecchio di 48 anni

BAROLO 1991 BRULE’

GRAPPA DI BAROLO STRAVECCHIA 1978

Caffe
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English version:
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