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GAMBERO ROSSO X CASTELLO DI CIGOGNOLA 

Cigognola, il futuro punta sulla Matura 
La tor re del Castel lo di C igogno la 
d o m i n a l ' ingresso nel la Valle Scu-
ropasso. L 'anno di cos t ruz ione è il 
1212, d o p o la f ine de l f euda les imo 
osp i tò una cor te r inasc imenta le , 
m e n t r e già a l l ' in iz io d e l l ' 8 0 0 di-
venne luogo di p roduz ione vi t i -
v in icola. Acqu is ta to nel 1982 da 
Gian Marco e Letizia Morat t i , ogg i 
il p roge t t o è segu i to dal f ig l io Ga-
briele, m e n t r e la d i rez ione tecn ica 
è a f f ida ta al d i r e t t o re Gian Ma t teo 
Baldi e a m p i o t e a m a suppor to . 
Qui, in questa Valle dove per la 
p r ima vol ta già nel 1865 il Con te 
Giorgi d i V is tar ino produsse il pri-
m o M e t o d o Classico, il f u t u r o del-
la can t ina guarda a un r i to rno p iù 
sp in to verso la natura l i tà de i pro-
cessi f e rmen ta t i v i e verso la pul iz ia 
e g e n u i n i t à s e m p r e p iù al ta de l le 
e t i c h e t t e p rodo t te : a C igogno la si 
sta lavorando m o l t o sul le f e rmen-
taz ion i spon tanee, su una Barbera 
senza solf i t i , e sull ' i-
dea di uno s p u m a n t e 
ancestrale, con a lcun i 
p roge t t i par t ico lar i e 
spe r imen taz ion i che 
usc i ranno in p icco le 
t i ra tu re per spostare 
l 'asticella. 

In to ta le sono 36 gl i 
e t tar i d i p ropr ie tà 
che c i r c o n d a n o la 
s t ru t tura , di cu i 28 vi-
tat i , a farla da padro-
na, non poteva essere 
a l t r imen t i , è il p i no t 
nero che qu i in Ol t re-
pò trova ter ren i par-
t i c o l a r m e n t e vocat i 

per la p roduz ion i di o t t i m e basi 
s p u m a n t e per il M e t o d o Classico. 
C o m p l e t a n o il parco v igne t i gl i 
e t tar i a base di barbera e nebb io -
lo: d i fa t to il P i e m o n t e è lì a una 
manc ia ta di ch i l ome t r i . Le v igne si 
es tendono in una fascia c o m p r e -
sa tra i 250 e i 350 di a l t i t ud ine , 
con p e n d e n z e i m p o r t a n t i . Il c l ima 
è m i t i g a t o da b u o n e escurs ioni 
t e r m i c h e tra il g io rno e la not te , 
i suol i a l te rnano strat i d i argi l la e 
presenza di marne, la m a t u r i t à fe-
nol ica de l le uve è per fe t ta . Dopo 
aver p u n t a t o per a lcun i ann i con 
forza sul v ino Barbera, negl i u l t i m i 
ann i il p roge t t o è a n d a t o i ncon t ro 
a i m p o r t a n t i r iv isi tazioni, coinvol-
g e n d o nuove f igure legate al p i no t 
nero in rosso, g iovani eno log i loca-
li e professionist i per un p r o g e t t o 
corale che si vuo le d iscostare dal 
m o d e l l o de l classico consu len te 
un ico da ' f ly ing w inemaker ' . 

CARTA D'IDENTITÀ 

1 2 1 2 anno di costruzione del Castello 

1 7 4 2 anno di acquisizione del Castello 
da parte della famiglia Moratti 

1 9 8 2 Avvio della produzione vitivinicola 

Giappone, Cina e Inghilterra 
Paesi importatori 

42,08 Ettari totali di proprietà 

29,09 Ettari vitati 

150mila Bottiglie prodotte annualmente 
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1. Il Castello sulle coll ine a dominare l'accesso alla Valle Scuropasso: 
la sua costruzione risale al Duecento. Qui. nel 1865, venne alla luce 
il p r imo Metodo Classico ch iamato anche "champagne italiano". 

2. Una bott igl ia del Castello di Cigognola: la Maga, barbera in purezza 
che matura 12 mesi in barrique. 

Metodo Classico e rossi fermi 
Il nucleo produt t ivo sono le quat t ro cuvée di Pinot Nero elaborate sotto il 
cappel lo Moratti, ment re il brand Castello di Cigognola è dedicato ai vini fer-
mi. Il Metodo Classico prevede uve raccolte in cassetta e una sosta sui lievi-
ti di a lmeno 36 mesi. Il prodot to d'ingresso è il blanc de noirs Cuvée 'More 
Brut. Sempre base, ma priva di dosaggio, è la Cuvée 'More Pas Dosé. più 
sotti le e delicata. In onore di Angelo Moratti, la Cuvée de l l 'Ange lo Pas D o s é 
2012: è questa la pr ima annata prodot ta ed evidenzia un livello superiore in 
complessità e profondità con i suoi 72 mesi sui lieviti. Chiude il catalogo 
il M e t o d o Class ico Rosé Millesimato. u l t ima versione la 2013: un Brut 
morb ido ed elegante nel finale che ricorda note di tè verde. Tra i vini 
fermi, spiccano la Barbera La Maga 2016 che matura per 12 mesi 
in barrique e il Per Papà 2013, un Nebbiolo proveniente da un 
vigneto di tre ettari: rosso impor tante dal finale lungo. 

•:• Castello di Cigognola - Cigognola (PV) - p.zza Castello, 1 
0385284828 - castel lodicigognola.com 
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