Pignoletto

Amore

al primo sorso!

11 Pignoletto ¢ un vino moderno. Appaga il palato di tutti, perché riunisce tutte
le qualita richieste oggi a un vino: ¢ bianco (quindi meno impegnativo), ¢ secco
(quindi meno calorie) e nella sua forma piu classica ¢ leggermente frizzante. E
estremamente versatile, oltre alla versione frizzante, ¢ ottimo nella versione
fermo, spumante, passito, mosto cotto (la tradizionale Saba). E’veramente un
fiore all’occhiello dell’enologia bolognese ed ¢ DOCG.

Di colore giallo paglierino puo virare al verdognolo.

Piacevole al gusto ¢ fruttato, fresco e complesso. Al naso ricorda fiori di campo
e biancospino, alla bocca pesca e susina. E un vino di immediata beva, ma di
lunga persistenza e piacevolezza. Ottimo come aperitivo, si abbina con antipasti
di salumi e stuzzicherie. Puo essere apprezzato sia con tortellini e primi piatti a
base di pesce o verdure, che con secondi di carni bianche e pesce alla griglia o

PIGNO! [DOC E DOCG) IN CIFRE

in umido. E ideale anche con la Crescenta tipica
Bolognese. Risulta piacevole in ogni momento
della giornata.

Il Pignoletto prende il suo nome da una localita
nel territorio di Valsamoggia,

nei Colli Bolognesi, dove il suo vitigno il
-59'®20. . & oni Grechetto Gentile cresce rigoglioso.

Dalla Valle di Samoggia si ¢ diffuso sui Colli
Bolognesi e, sopravvissuto alla crisi filosserica,
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si ¢ esteso ai colli di Imola, alle colline modenesi e poi alla pianura fra Panaro
e Reno, fino all’attuale area definita dalla DOC Pignoletto (2013).

Con il suo vigore vegetativo, la sua buccia spessa e il suo grappolo
compatto, il Grechetto gentile, pur essendo a bacca bianca, presenta alcune
caratteristiche dei vitigni a bacca rossa.

Autoctono, ha origini antiche. Gia Plinio il Vecchio, nel I d.C., nella sua
Naturalis Historia cita un vino Pinum-Laetum, non molto apprezzato dai
romani “perché non abbastanza dolce per essere buono”. “Dolce no, il

Pignoletto non lo ¢, anzi ¢ proverbiale il suo finale amarognolo, che pud



diventare valore aggiunto se bene armonizzato” E. Gucci

Fortemente legato alla tradizione bolognese, dal Rinascimento lo troviamo nei
banchetti e sulle tavole di nobili ed ecclesiastici. Nel 1674 1’agronomo
bolognese Vincenzo Tanara in Economia del cittadino in villa, scrive di un’uva
Pignola. Nell’800 lo troviamo nella preparazione del “vero ragu alla bolognese”
nel manuale di Pellegrino Artusi La Scienza in cucina e 1’ Arte del mangiar bene.
Oggi il Pignoletto oltre ad essere DOCG ¢ protagonista di una splendida
rinascita, di nuove originali interpretazioni ed ¢ alla conquista di nuovi
mercati.
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