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Nota de prensa

VINO, ENVEJECIMIENTO Y LOCALIZACION SENSORIAL ENTRE MADERAS,
CERAMICAS Y PIEDRAS

GABRIELE GORELLI MW: LA NARRACION DEL ENVEJECIMIENTO FORTALECE EL
POSICIONAMIENTO

(Milan, 14 de noviembre de 2024). “Una técnica al servicio del relato y de la identidad”. Con estas palabras
el Maestro del Vino Gabriele Gorelli resumié el objetivo de los “Nuevos ciclos de envejecimiento entre
maderas, ceramicas y huellas del territorio”, tema hodierno en Simei de Unione italiana vini (Fiera Milano
Rho, del 12 al 15 de noviembre) con la presentacion de tres casos de estudio especialmente interesantes.
“Hemos hablado de poner el territorio en centro, de exhaltarlo valiéndonos de diferentes métodos de
envejecimiento — explicé Gorelli -. Hemos debatido el uso de la cerdmica en dos situaciones hibridas: los
depdsitos para el Timorasso gracias a Vietti y las barricas en el caso del Coteaux Champenois de Henri
Giraud. Hemos trazado una linea ideal del vifiedo a los barriles de envejecimiento a través de Maison
Moussié que tuesta sus barricas colocando en su interior las piedras de la vifia de donde procede el vino.
Son métodos derivados de una investigacién técnica valida y demostrable que permite crear y producir
elementos distintivos raros y caracteres que — sefiald el Maestro del Vino — representan una ocasién de
relato y posicionamiento del vino y pueden enriquecer la comunicacién destinada al consumidor”.

Fabio Rapalino, bodeguero de Vietti — una histérica bodega del drea de las Langhe,- nos ha explicado las
diferentes etapas de la investigacion y del estudio que permitieron seleccionar la cerdmica como el material
O6ptimo para oxigenar el Timorasso, una variedad del Piamonte muy interesante y estructurada que
requiere una incorporacion constante de oxigeno y que Vietti en la actualidad envejece en depdsitos
hibridos de acero y ceramica realizados para este fin.

Con una historia empresarial de 400 afios, Sébastien Le Golvet, maestro de bodega de Henri Giraud
Champagne, opté por centrarse en el uso de la ceramica para los fondos de las barricas, asi como en el
caracter y los elementos distintivos de la madera utilizada. La Maison de Champafia identificé 10 terrufios
distintos en el bosque de Argonne cuya madera estd marcada para permitir trazar su origen hasta la propia
vid.

Finalmente, Maison Moussié Tonnellerie, representada por su consejero delegado Thomas Moussié,
acompafiado del investigador Enrico Nicolis, desarrollé un método de tostado de la barrica inspirado en la
sauna, - similar a una lenta coccién al vapor — y conseguido colocando y calentando las piedras dentro de la
barrica. Michele Scammacca del Murgo (Etna Doc), demostré que utilizando las piedras del propio vifiedo
de vendimia se consigue un extraordinario efecto a la hora de brindarle localizacién sensorial al vino auln
por envejecer.

La presentacion se desenvolvié acompafiada de una cata (también comparativa) de los vinos presentados a
través de sus técnicas de envejecimiento.
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