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Poco noto, merita, invece, di cssere

conosciuto perché rappresenta bene |’crmlogia

del Piemonte settentrionale, specie
quella che gravita attorno alla Valsesia

A L'enologia piemontese &
resa famosa da grandi vini
rossi quali Barolo ¢ Barba-
resco, apprezzati in ltalia ¢
all’estero; inoltre non man-
cano bianchi ancor pili ce-
lebr come I'Asti Spumante.
A fiance di questi vini mol-
to rappresentativi, ne esi-
stono altri che si potrebbero
definire minon. Minori solo
per notorietd, perché si
tratta pur sempre di pro-
dotti di alto profilo, che na-
scono da vigneti con pro-
duttivitd contenuta, allo
scopo di ottenere un'elevata
qualita delle uve. Va citato,
in merito, il Boca, rosso ori-
ginario dei Colli Novaresi. |
suoi vigneti dimorano non
lontano dal fume Sesia, po-
co pit a nord dell’area del
Ghemme e vicino alla zona
del Gattinara,

LA ZONA
Il comprensorio in cui na-
sce il Boca include, oltre a
yuelle citate, numerose al-
tre doe. Si presenta molto
diverso dalle alire aree pie-
montesi, soprattutio per la
natura del terreno. Il suolo,
infaui, & acido, privo di cal-
care ¢ ricco di ferro. I oni-
gine glaciale, presenta dolei
colline nate da accumuli i
ghiaie moreniche, portate
dai fiumi nei periodi in cui
i ghiacciai che si estendeva-
no sull’area si ritirarono.
‘arte del matenale ciottolo-
so proviene dal Monte Ro-
s, rilievo dal quale nasee il
Sesia. La zona era arida e
battuta da venti forti, che
favorirono il deposito di

strati di granuli di minerali
argillosi, di quarzo, di ferro
e di altri ancora, che oggi
costituiscono il principale
suolo delle colline. Si tratta
di un terreno poco fertile,
ma vocalo alla coluvazione
della vite. In realia, non
tulti i vitigni trovano qui la
loro collocazione ideale. F
il caso del Barbera che.
piantato in zona, dette ri-
sultati a dir poco insoddi-
slacenti; per contro, Neh-
biolo, Uva rara e Vespolina
si esprimono a elevati livel-
li. Soli o congiuntamente,
danno vita, infatti, a Cauti-
nara, Ghemme, Sizzano,
Fara, oltre allo stesso Boea
e ad altri rossi. Non solo il
terreno, ma anche il clima
dei Colli si differenzia da
|llu‘||u del resto del Pie-
monte, in quanto d'estate &
generalmente pin fresco di

molie altre plaghe,
1A STORIA

Riferendosi alla zona, i
pud parlare di civilta eno-
logica esclusivamente a
partire dal periodo roma-
no. Segui una parentesi se-
(‘tll.d.l'l' lll .|]|lu|‘i||unu ||u,'| 'b."|-
aueto. alla documemazio-
e rinvenuta si apprende
che ¢ solo dalla meta del
Medioeva che la viticoltura
riprese a Ln'\i.lll'!ll;ir\'-!. P'ro-
sperd a tal punto che, all’e-
poca delle guerre di confi-
ne tra Vercellesi ¢ Novare-
si, la distruzione dei vigneti
era una rappresagha di
prammatica. Fu solo a par-
tire dal Settecento che la
produzione vinicola poté

Sopra, tipiche chitazion

l'f{';h: l(‘]!}i"\”i [
a destra, un fratio del fiume
Sesia (foto M. Ercole).
Soito, grappoli di Nebbindo




VINO DA CONOSCERE

prosperare gravie all'ammi-
nistrazione dei Savoia, che
garunti alla regione la ne-
cessaria stabilita politica.
LE UVE

Il Boca nasce da uve Neb-
hiolo localmente chiamate
Spanna (4570 per cento),
Vespolina (20-40 per cen-
to) ¢ Uva rara, detta anche
Borarda novarese (massi-
mo 20 per cento). In parti-
colare il Nebbiolo, che qui
& eoltivato da secoli, confe-
risce cleganza e corposita
al vino. La Vespolina gene-
ra rossi intensamente colo-
rati: vinificata con il Neb-
biolo, ne arricchisce il hou-
quet. L'Uva rara di vita a
un prodotto colore rosso
rubino scarico ¢ prolumo
fresco, vinoso, vive, grade-
volmente fruttato, morbido,
sapido ¢ piacevole. Insieme
ad altri vitigni contribuisce
a fornire sapidita al vino.
Vespolina ¢ Uva rava confe-
riscono, inveee, al Boea u-
na particolare fragranza.

1L VINO

Ha origine nella zona costi-
ita dall'omonimo Comu-
ne e, in parte, da l|m-lli di
Maggiora, Cavallirio, Prato
Sesia e Grignasco, tutti in
!ll‘ll\-‘illl'iil di Novura, dove i
terreni adatti alla produzio-
ne sono collinari ¢ ben c-
.n|m.-|i. Le uve non possone
essere coltivate ad altitudim
superion a 550 metri ¢ de-

VOIO AVEre U Tesit 1issis
ma di 9 tonnellate per etia-
ro. Il vino pud essere com-
mercializzato solo dopo un
invecchiamento di alimeno
3 anni, contegriati o partire
dal 1° pennaio SUCCESSIVO
alla vendemmia ¢ dei quali
almeno 2 in botti di legno
di rovere o di castagno. Al
consumo, presenta colore
rosso rubino brillante con
leggere sfumature granata;
adore caratleristico con
gradevole profumo di mam-

DENOMINAZIONE

Boca doc.

ANALIS| ORGANOLETTICA
Colore rosso rubino brillante
con leggere sfumature grana-
ta: odore caratteristico, con-
notato da gradevole profumo
di mammola; sapore sapido,
pieno, asciutto, armenico,
con fondo di melagrana.
TEMPERATURA DI SERVIZN0
16-18 °C.

ABBINAMENTI

Terrine di selvaggina da pe-
lo, ravioli d'anatra, tagliatelle
al ragl bolognese, lasagne
al forno, ossibuchi di manzo
in umido, formaggi a pasta
dura lungamente stagionati.

uml;l: sapore 5;1[:5.-.!0. asciut-
1o, armonico, con fondo di
melagrana, sostenuto da al-
meno 12 gradi aleolict.

CLI ABBINAMENTI

Il Boca si serve a 16-18 gra-
di di temperatura per ae-
compagnare antipasti molto
saporiti come terrine di sel-
\'-.lg;:ina da pelo ¢ pate di
carni rosse, oppure primi
piatti con ripicni o sughi di
came: ravioh d'anatra, bom-
ba di riso al piccione disos-
sato, spaghetti alla chitarra
al ragoiit i castrato, taghia-
telle al ragn ll:l.‘]lugl'lt'.‘-vl‘, lasa-
e al formo. Si accosta, inol-
trey a fagianella in casseruo-
la, filetto di capnolo alla pic-
tra ollare, ossibuchi di man-
zo in umido, boeul bourgui-
gnon. Si pud proporre, infi-
ne, con formagg a pasta du-
ra lungamente stagionati.
PRODUTTORI

Podere Ai Valloni (Boca vi-
gna Cristiana), Boca; Val-
lana A. & Figlio, Maggiora.
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