Barolo & Barbaresco, stars desLanghe!
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moins, ceux dont la renommée a depuis longtemps dépass | AO A£OT T OET OAO AA 1 8AT1 AE
3AOAAECT AR A0 1T oA ANDHAOIN 6dahghel &)rdAds Bilndins que la partiecentro-
méridionale du Piémont,a chevalentre les provinces deCuneo (Coni en francais) et Asti ; elle demeue donc plus
proche géographiquementde la Ligurie NOA A O 6 A8 1 ABELCHE® Gvhghe(Langaen piémontaig T § AOO U
jour pas encorecertaine ni fixée et plusieurs versions coexistentpour la déterminer. Du reste, depuis fort longtemps,
les colineslocales&l 1 O DA OIdADO AB ddefd@hesdads celle de la gastronomieA A 1 87 Aankla | EAhR
littérature (avec notamment des auteursels Cesare Paveseu Beppe Fenogli etdansAEAT A8 AOOOAO AT I A
Du point de vue esthétgue, la premiere rencontre avec les Langhe est bisouvent saisissante la beauté- voire méme
la «perfection » - des paysages donfle® 1 A OAT OAOET 1T DAOOEAOI ET OA obt@dTadd &A O |
sibienN OGS AT ,1 @15p 3 # / ced paysagésQicoles au patrimoine mondiglout comme le vignoble de Lavaux

en Suisseet peut-étre bientétceluidel A # EOA Ad/ O GFALER 110G T, CATAGEA O1 10 b1 OO
véritable paysdans le paysun paeseccomme on dit RA A Oh E A A E O’ de #erdnteéniofiedtesmals@iers, vissésa

leur terroir , leur histoire. De fait, les meilleurs vins et vignerons du coin sorndinsi: enracinés habités, droits, sans
concessiors, directs mais attacharts.! P07 O 06 8 OO0A @k oS Oads I1&ladgheB OATAE OO0 AA 16
¢nnwh 1100 11060 O1i1 T AG Eiii AEAOGAT ATO DPOEO ABAIT 00 biI O
connaissances en la matiére acquises durant les cing dernieres années. Une période courte, mais riche.

I a région des Langhe posséde peut-étre les vignoblesT Jp AAT O 1T A AGOO AA 1 JduAOA
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| ZLEVIGNOBLEET SON HISTOIRE

A - BAROLQ Les vignes duBarolo, vin mythique par excellence s'étendent ausud-ouest de laville d'Alba, dans &
région des Langheg la zoneméridionale viti -vinicole la plusconnuedu Piémontet peut-d OOA | & 1 Aardule)désAl EA
grands cruslocaux serpente a travers de paysages superbes, dominés par des chateaux médiévalest @récisément
dans I'un d'eux,celui de Barolo, dont il emprunta ensuite le nhom, que ce vin prit ses caractéristiques actuellellais

AOAT O AA DPOAT AOA O1I1 DPOI £EI AA QadtAd mbitiéQll XerAsieded IBBardldétaic A O A A
surtout unvindouxh AAO 11 TA [T AyOOEOCAEO PAO | RivinEdidd GolbédtAFAlEt, T O 7
derniere marquise de Barolo, qui lan@ la production au début du XIXre siécle du Nebbiolo local comme vin
complétement sec, faita lamode des vins dBordeaux», comme l'indique Louis Oudart, GT T 1 1fi@r@als appelépar

Camillo Benso, corte de Cavour pour relever le niveau de ses cavé® résultat fut si apprécié que le vin fut désigné pa

le nom de la résidence de la Brquise et de &s domaines deBarolo. Un vin exceptionnel, destiné a devenir, dans le
Piémont de la maison de Savoie, l'ambassadedr A 1 &yp@sAde Fodkes les cours d'Europe. LBarolo se démontra

alors «de conservation et apte a I'exportation, comme I'écrivait Lorenzo Fantini dans sa monographie sur la
vitiviniculture . Ce vin est lié a la grande tradition gastronomique piémontaise. S'il estdevénu U 1 8 ET OOAO AA
collegues frangais«le vin des rois> en se faisant aimer des souveraingau point que Clarles-Albert et Victor-Emmanuel

Il de Savoie acquirent des domaines et des vignes dans les Langhieest également le«roi des vins», par son énorme
renommeée, car il a su devenir universel.

FAMARQUISE DE BAROL

Giulia Colbert Falletti

En 1934, les producteurs créent'association pour la défense des vins typiques de qualitBarolo et Barbaresco.Le
contexte de la productionest défini, a savoir la zone d'origine, les raisins et les caractéristiques du vin. L'associatiest

ensuite reconnue en 1947 et opre dés lors pour obtenir, bien plus tard,l'appellation d'origine contrdlée (DOC) puis
I'appellation d'origine contrdlée garantie (DOCG)le 1¢' juillet 1980. A la méme époquela production de vin dansle

Barolo est dominée par les grands négociants quiachétentdesraisins et des vins de toute la zon@our les assembler

dans lestyle «maison». Mais dans les années 1960, les propriétairemdépendants commencenta mettre en bouteille

sous leur nomdes crus provenant de leurs exploitations, avec parfois des noms deetrroirs mis en exergue Dans les

années 1980, un large éventaile misesde mono-crus est disponible, ce quiamene les producteurs locawa discuter de

la perspective de I'élaboration d'une classificatiordesvignobles de la région. Lelassementdes vigndles de Barolo est
OEAEA]I A6 QDA EEOOI EOA NOE OAI T 1,a&findu XDerGi€o®o Ap TAGO , AlGEWALG | E @
Ratti et Luigi Veronellia la fin du X)éme siécle En 1982, est créée IG1 1 O E iréjiéhAle du Barolo, dont le siége se

trouve dansles cavesdu chateau Falletti aBarolo, dans le but de promouvoir et de défendre I'imagde cevin et de son
territoire. Enfin, en 1994 est créée l'actuelle association de défense dBarolo, du BarbarescodesLanghe et du Roero,

point de référence pour les exploitations vitivinicoles des territoire s des Langhe et du Roeradd AT O 1 6 EEOOI E
contemporaine, on se doienfin A A A E O A OCahndbly AdEjbuEsA cots, mais nous ereparlerons plus loin dans

le paragraphe dédié aicru.

B - BARBARESCCC'est dansL 'histoire romainede Tito Livio que I'on recense les premiéres références au Barbaresco.
Les origines de ce vin sonattribuées a diverseslégendesNOE 1811 0 U AA Eldcedindéoneed ud Al
les Gaulois arriverent en ltalie, attirés par un vin d'excellente qualité, leBarbaritium, qui aurait donné naissance au
Barbaresco actuel. D'autres soutiennent que le nom dérive de l'arrivédardes de barbaresqui provoquérent la chute

de I'Empire romain. Le Barbaresco actuel est, il faut bien le préciser, fort différent de celui qui est mentionné dans les
anciens documents et qui avait le go(t douceétre et pétillant des raisins des cépages Moscatello et Passeretta que l'on 'y
ajoutait. Dans la cité de Neive, Cantdl Cavour, comte de Castelborgo, prit & son sereientre 1832 et 1849, le négociat

—)



AO GTT11T COA EOA|qé Ankeprit delplarfedet deQiAiffeddcépageNebbiolo. Son vin présenté sous le

nom de Neive remporta une médaille d'or a I'Expodion de Londres de 1862.11 fallut attendre le milieu des années

1890 pour que Domizio Cavazzaprofesseur a I'EcoleA@1 T 1 TAdIBalet directeur de la célébre cave sociale de
Barbarescq réussissea fermenter tous les sucres et produis un vin totalement sec, reproduisantA A N O6 ALGUSE O £
Oudart aBarolo cinquante ans plus tét. Barbaresco ne jogsat cependantpas de la connexiorgue Barolo avait avec la

Maison de Savoie et la nobkse de la cour royale de TurinLe vignoble vécut ainsi dans une relative discrétion
commerciale, jusqu'a ce que les effortsonjuguésde Giovanni Gaja et Bruno Giacos#montrent dans lesannées 60le

potentiel de cevin.

Giovanni Gajda gauche) et Bruno Giacosaleuxvisionnaires du Barbarescd

Il z CEPAGES

Bien que le présent article fasse la part belle acépage roj le Nebbiolo, nous souhaitons tout de méme présenter les
autres principaux cépagesrouges de la région, car leur antériorité et la qualité des vins qui en découle mérite
amplement. Voici doncO | O apviton ded ariétés que vous gaiirez chez les vignerons locawavant de «passer»

auxBaroloAO " AOAAOAOGAT 8 Y1 O OI 106 DPOi OAT 61 O AAT O 1861 OAOA AA A

Pelaverga : il T én resteA OE 1 O @ds piis @100 tectaresen ltalie. Il est classé cépagp OET AEPAT  AAT O 1

Verduno Pelaverga(la zone de production correspond & I'ensemble dia commune de6 AOA OT | h undgefitcOE N ¢
partie des communes de La Morra et de RAoozd'On‘sf) %Iﬁhggtempsge’mgr]dé’ comment ilétait arrivé dans les Langheil
U A PAO ABATTi A0 AT AT OAh AieOdh Bd Salucs| dd @ Axisté Enk vadiétél cAltivéd B O A

méme nom. Selon cette interprétation, le Béa&ébastien Valfré de Verdunaurait introduit les plants en 1700, mais en
réalité, des études plus récentes tendent a démontrer que Relavergaétait déja présent bien avantLa maturité est de
troisieme époque 25 jours aprés le chasseladl se présente souvent avec une robe rubis peu fone&t brillante ; son
bouquet est intense, fruité(cerise, kirsch) avec unenote poivice NOE 1 OT NOA T A 111 AAOGAe ADO 1
fruit par excellence,il présente des tanins soupleA O AOEI 1 A DAO OA AAAEI EOideddegié® OA /

il AOi O j EOON QeésUmeipeurs profiudteuss Iséd® Cognm. GB Burlotto, Fratelli Alessandria et Castello di
Verduno.

Dolcetto : selon certaines sources, ldolcetto serait originaire des collines duMonferrato. En effet, il est cité pur la
premiére fois lorsA 6 OT A OAD Oi OA lqd fe@Bdit b Ash) FisternénDdanms Avonferrato. Dans cette comédie,
une domestique demandait, entre autrs, en échange de ses services, undessét di Mongardiro ». Mais certains

pensent N O & Enit de QigurieAO NOSEI AOO AOOEOI AAT O 1A OEiiiT10O 11060
régionaux ayant eu lieu au Moyen Agadu-A AT U AA O11 T OECETAh T A UITA AA POIT A
limitée au Piémont et aux régions frontaliees de laLDOEA A O A O 6 Al Dokéttb > péudéire tromdeuri 1 1
AAO El1 1T A 06 ACHEOmMatdestAld ddlixienderEepoqudliddh@eain vin de bonne couleur,souple, frais,

fruité (noyau de cerise, kirsch) présentant une amertume gréable quand elle est raisonm@ble, a boireplutdt jeune.
Toutefois certaines cuvéesles DOMolcetto A3 ! i ARE AT let DAgliahi igagdent a vieillir, notamment chez Vajra
(cuvéeCoste e Fossatj)Brovia(cuvée Solatio Brovig, Bruno Giacosa §uvée Faletto), Marcarini (cuvéeBoschi di Berri)
et Pecchenino Fratelli

Barbera : on trouve de laBarberadanspresqueO1 O @ehfie dii Kord. Dans sa région natale, le Piémont, ce cépage est

AT ¢ciTi OAl OET EAET UAdit@s réphi3, ol BONO A TAIERO ON@OAALD @ ASAOOO0
variété vigoureuse, qui prospere sur les terrains sablonneux et argileux. Longtemps considéemme adapté a toutes



les circonstances, laBarbera fut utilisée comme cépage de coupage, afin de mettrarsles tables descrus plus
gouleyants. Son acidité plutot élevée-, l'intensité de sa couleur, la présence de taninsplutdt basse- et son extréme
versatilitée T T O AT T AOEO 1 A0 POI AOGAOGAOOOR AAT O 1 A b AEDe®stbitéelpoud 8 1 A
la premiére fois au VimesiecleAAT O 1 A0 AAAAOOOAOG AA #EEAOE AO AA | WitBUAD
vinifera montisferratensis afin que ce raisin soit reconnu comme typique du Monferrato. Selon une récente
interprétation, son nom vient du regroupement de deux motsbarbah OAOI A NOA 1811 OOEI EOA
de racines trés complexe, ealbérah OAOI A AEAI AAOAT NOE ET AENOA 1 A0 OEOAO
grands arbres. Das les Langhe elle est utilisée dansles DOC Barbera A&lba et Barbera AG! OOE j U prm7
partiellement dans les DOC Langheotul 81 1T A A Al 6AM0G GBAO ANelfbviolo (dohdeichek Gaja, Altarenais

aussi Burlotto, par exemple).Les meilleures Barbera A8 ! 1 AA NOA 11 0600 AT 1 1vieti,GBatom® OF
Conterno,Vajra (cuvée Superiorey AT AZ£EZAOR AA O1 1 0 AAIT 1 Aler pNLQdn qlelledr&épapd i Al /
AEET AGAQGPOEI AO OT A OOAEA b A OOdbardliskit £08s la jfudess@AvDOT EOh A OAA

Freisa : trés certainement originaire du Piémont, laFreisaposséde une grande ressemblance avecNebbiolo. D'apres

des analyses génétiques publiées par José VouillamozFleisaest une descendante du Vognier et la demi-soeur de la

Reze. Jadihh Adi OAEO 1601 A AAO bi 600 EIi bléegadient®d gandd @i dandla A O

, T T AAOAEA AO 1A e6ili OEA8 $A T1 0 EIi 6OOh OA AOI OOOA AOGO 1
et, en petite quantité, aux collines de Pinerolo. Le vin obtenu est frais et fruitd, OE T O QiAifté E5éz Fmais il était
autrefois élabaé de préférence en version douceou effervescente Certains producteurs usent désormais de
vinifications qui prévoient un élevageplus ou moins long dans le boisvec des résultats convaincants, voire excellents

En effet,le contact prolongé avec lehénesemblebien contenirl 8 AGOAT OAT AA 1T AOOOAIT I Atouh O OL
en diminuant sa rusticité et donc enla civilisant et la sophistiquant. Les meilleures Freisa des Langheque nous
connaisons sont cells de Comm. GB Burlottmu Bartolo Mascarellodans un style traditionnel, frizzante (ie. a peine
effervescentes) celle de Giuseppe Mascarello dansn style plus riche, ou encore celle de Vajra dans untgle plus corsé,

élevé vieillissant tel un (grand) Barolo.

Nebbiolo : le Nebbiolo AOO 1 A Ai PACA 01 O6CA 1 A DI OO EIiIi PiI OOATO AO o0
1611 AAT OAQCET 1T AA [ndes OGJ eADOTG fiigesid 1A régioh. BierCqDeAcertains soutiennent que ses

I OECET AO O1T EAT O OEOOi AO AAT O 1 AO UiTAOG ATi11ET AEOAO NOE
témoignent déja de sa présence le long de la voigancigenaqui, au départ de Turin et traversant la vallée de Suse,
i7TT OAEO EOONOGBU -11O0CAT1 O0O0A8 , A DPOi OATAA AA 111 AOCAGED i
mesure ou la consommation de vin des peélerins était réputée considérable. Trés souvetmmmercants et pélerins

bl OOAEAT O AOAA AOw AAOG Ai OOOOAOG AA OECT A ATiT 1T A 1T1T11AEA
Nebbiolo. La récolte asouvent lieu vers la mi-l AOT AOAhR OT EOA 181 A AT 11 OAi AOAn
parcourt eO OAlT 17T AO8 #86AOO AGAEI 1 AOOO HI OO AAOOMebbolA &bve de NOA
brouillard, nebbia en italien. Le Nebbiolo est une variété sensible et extrémement exigeante en matiére

déd AT OE Ol Tde feirafieDde climat. Il requiert des zones élevées, des sites pas trop arides et une bonne
exposition. Les zones oil est cultivé avec succe® A 00T OOAT O AAT O 1AO OiCEITO 1AO0 b
la Lombardie et le Piémont. Des études sur I'ADN effectuées panna Schneider et José Vouillamoz au CNR a Turin,
ainsi qu'a l'université de Californie a Davis, ont montré que INebbiolo est directement apparenté a la&-reisa, alors que

cette derniére est une descendante d¥iognier. Le Nebbiolo débourre plus tét que toute autre variété voisine, il est

donc trés sensible au gel. A contrario, il mdrit plus tard que les autres. Il est capabla son meilleur- de véhiculer
beaucoup de finesse, de parfum et de complexité, tout en conservant des tanins présents, donnanjolis amers de
bouche, notamment dans les finalesNous nommerons plus loin ce que nous considérons comme étariés meilleurs
producteurs de Barolo et Barbaresco, néanmoins, concernant les vins A3 ADD AT 1 A O Rébbiolo,, nds CE A
recommandonsparticulierement AAO@ A8 %l ET ' QafradExitdio Maséaielokt Cdinim] GB Burlotto.




III Z VINIFICATIONS ET ELEVAGES
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Des spécificités du Nebbiolo en vinification

Naturellement, le Nebbiolo donne un vin peu coloré ou plus précisément,les anthocyanesse fixent mal et chutent
rapidement, ce qui explique au dela de leur agela trés faible couleur des vieux Barolo. Pendant longtemps, les

OET EEZEAAQEIT O i OAEAT O T TET O AEAT 1 AEOOEOI A O xeéelieicuieirOOA 6
Cette particularité a fait du tort aux vins de la région eteur a méme fermé les portes des marchés anglophonésis les

USA ou le Royaum&Jni. Mais cela commenca changer a partir de la fin des années 80 et du début des années 9@&cav

1 6AO0T T AT AT O nibdrmidtd »OUbA frabge de jeunes producteurs ambitieux et novateurs avaient en effet
compris que lune des astuceD| OO DAI T EAO U AAO ET Al dossister B Ad phatigded Aubub A OA T
remontage pendant un a deuxours aprés le pressurage le Nebbiolo libérant trés facilement ses anthocyanes, et ces
derniers s'oxydant facilement, on retarait leur extraction jusqu'au moment ou un peu d'alcool €tait formé dans le

mo(t. Celuici posseédeun role de solvant visa-vis des tanins, qui se lient aux anthocyanes et les stabilisebé recours a

la barrique contribuait ensuite a renforcer et a stabiliser la couleur dans le temps, via une oxygénation ménagée
favorisant la liaison taninsanthocyanes.

Modernité et tradi tion dans la cave

- L8 i A ktiralBitionnelle » historique macérait le Nebbiolo en vendange entiére(donc sans égrappage)trés
longuement. Mais au fil des anshu du moins a partir des années 7anéme les irréductibles se sont mis a égrappeA

recourent partiellement a la vendang entiére, mais ne vont pas aussi loin darlst démarche.Les macérations avaient

1 EAO OUOOi i ACENOAI AT O O1I 66 AT EOh AT GCOAT AAO AOGASppdOT 1 7
Rinaldi, peu ont maintenu cette tradition sur la duréeet sans interuption., 6 i 1 Awidli@lden grands foudres et en
bonbonnes de verre, particularité régionale. A notre connaiss@e, plus personne ne les utilise OE KAE OO ADOA O
Lorenzo Accomasso, AO [T EOAO AT AT OOAEI T A0 OA baeAdADRITAT AT 1AG 1 OA
esprit globalement AOET OOA 8 E O Eewxx@ité$ flus Aautidahs le paragraphe notamment la légende Lorenzo
Accomasso

-, 61 Afradifonnelle » contemporaine , en activité depuisdisonsvingt a trente ans macére des raisins dé&lebbiolo
égrappeés durant 3 a 15 semaines sans contrfle des températures (qui excédent rarement 30§yCen pratiquant des
remontages et pigeages plus ou moins réguliers. Cette facon de cuver le raisin longuempatmet de dépasser

1 6 A @0 adtAnih&rldes des premiers jours pour aller vers une naturedu grain plus douce plus aimable, et en

méme tempsmieux définieet stable., 8 1 AODAET  Ade faifeoéutbfen sliiétrd ldsurextraction, quand la durée

ou le travail de modtne sontpas adptés a la nature de lavendanggDl DAOO ADOOOE AOAET AOA OT A
ABAAEAEOQI Ol 1 AOEI Bref,de@arésk MalgreAdl OADAAE @1 100 O E IploHddile & métte ArOO D
G O 0.0 Anduit, de la part du vinificateur, une grame précision et connaissance pour tenir une cuve homogéne, en
activité réguliereet constante etcd  E O ON O 6 A@n nétdaA@ Gohitaketnent auxtraditionalistes historiques les
traditionalistes contemporainsont ajouté un peu de 4nodernité » en cuvant sous béton (un autre type de contenant

DAOZEAEOGAT AT O AAAPOT U AA peutBtle miids ladaptd) AcOlmé prapensiod a develdiperET 1 €

des tanins plus durs et davantage de réductignrmais de grads vins naissent également ainyi, 87 | AOACA AOO
réalisé en grands foudres plutdt récents de bois de Slavonia, durant de(minimum légal) a plus de quatreans (pour

les grandesRiservd.3 6 AT OOE O O1 A dpaELuh éldvdge AnibGu@ileEZ | AODPDI 1 1| AT OAEOA A6 /
selon les réglesA A 1 8 A b belvin ipehitCekfih 8tr& mis en vente & partir du mois dganvier de la quatriéme année

qui suit la vendange.Parmi les producteurs les plus représentatifs et emblématiquede ce style on peut citer Bruno
Giacosa,Roagna,Produttori del Barbaresco, Marcarini, Bartolo Mascarellg Giuseppe MascarelloBrezza, Cavdlotto,
Giacomo Fenocchidylassolno, Giacomo ConternoSchiavenzaCappellanqg Brovia, etc.

-, 81 Ambddrne » historique est celle qui a le plubousculétoutes ceshabitudes. Dans les années 1970 et 1980,
I'évolution du marché mondial favorise les vins fruités, moins tanniques et c@ommables a un plus jeune age que les

crus bus depuis des décennies. A cette époque donc, un groupe de producteursBdeolo, dirigé par Ceretto, Paolo
Cordero di Montezemolo, Elio Altare et Renato Ratti, expérimentent un styike vin plus moderne La premiére étapede
différenciation consiste a macérer les raisins de fagon beaucoup plus courtertains producteurs (Elio Altare par ex)
OAAAT OOAEOOGAT O 1 A | AArtadyénad sk sitéadt @Ibk& énireur® A Getix sEnhaiDe3.Qdi, point de
cOOAOG ATEO 1T O AiOilTh [ AEO BlesOuioEddmertchrs, ted Euves Guitodrdent Buk &Igel EO |
mémes etpermettent de macérer et brasser les raisins de fagon automatique et pramméeA AET ASET I 1T Ci 1
modt. Les mémes modernistespeuvent, de faconplus ou moins accentuégchauffer durant les macératiors afin
AGABOOAEOA AAOAT QAGAAT PROO A @dDBlrAhA EBxDa3as NOA 1 ésplus BautO O
Vers la fin de la fermentation, les caves sont également s@nt chauffe® A ZET ASAT AT OOACAO 1 .
fermentation malolactique. Enfin, derniére étape et différeme, etnon des moindresq, Ivaé én/barriques, avec un

pourcentage de bois neuf significatifCellesci permettent de surmonter un point «faible » du Nebbiolo en vinification



C

AO 00001 OO0 b OO0 :lakouléullégérd dulin duiteA esb iksO Blles fixent donc les anthocyares et

DAOI AOGOAT O couleulsPlusEpdfoniids. @ar ailleurs, elles induisent un échangeavec loxygéneaccru, ce qui

rend les taninsplus tendres., A &£ET AA 18711 AOACA TRAOEA 1A OORAO A AKD  AATT GOAAAR
particuliére a notre connaissance et suit les reglesdictées par la DOC@armi les producteurs les plus représentatifs et
emblématiques de ce style, on peut citeElio Altare, Renato RattiPaolo Scavino,Azelia, Luciano SandroneDomenico

Clerico, Ceretto, Cordero di Montezemolo.

ol

- — —
Dans la cave du domaine Giacomo Conterno, un foudre centenaire, encore en usage.

-, 6 ieAkindderne » contemporaine pourrait étre subdiviséeAT ~AAO@h A Ccluk quAsbrdaléd enenre QIGs
loin dans la modernité, mais ils sont peyetA A 1 §cAUR GQuibAt plutdt tempéré la forme historique de modernité
des vinifications et élevages, se rapprochant par lanéme des traditionnels contemporains tout en conservant des

différences fondamentales

Concernant la premiére catégorie, marginalel faut signaler quequelques«fous furieux », tétes chercheuse® 8 E1 AT/
continuent A 8 gloger encore plus en avant les techniques contemporainefu remettent au godt du jour de trés
anciennes pratiques!) en testant par exemple le passerillage préfermentaire en chambre chaufféeles macérations

EUPAO 111 COAO j)EO caRifsbehtiersOdian leb El&/éhes 200% bois neufLes deux producteurs
embléma}iqges de cette école sont sanconteste Parusso (Marco @russo) et la Spinetta(Giorgio EZi\fetti). Pour Je A )
iTiT ATO EI O AAI AOOAT O EOI 117 O AAT O Iéhdes qQui@mus AsOdars Onkgoqudddi T 61 |

tend a regarder de nouveau du c6té de la tradition.

courant contemporain qui trouve le plus large public et a juste titre. Ainsi, ils font le lien entre la tradition et la
modernité, essayant de prendre le meilleur de chaque courant afin de produire les vins les plimatis et personnalisés
possibles tout en laissant une place pour le terroir et son gxession, notamment au vieillissement Certains ont donc
tendance a macérer des raisins égrappédurant deux a trois semaines, puis a élever les vins dans des contenants de
différents formats et provenances, pouvant mixer pour le méme vin- f(ts, demimuids et foudres, de bois francgais
et/ ou de SlavoniaA contrario, A 6 A O&uehtertains de leursNebbiolo intégralement en fits (en général les plus
producteurs les plus représentatifs et emblématiques de ce style, on peut cit@&ndrea Sottimano, Cisa Asinariklio
GrassoMario Marengo,Vietti, Giovanni ManzoneGermano Ettore Roberto Voerzia

Assemblage de terroirs ou mono -crus ?

Lorsque 81T T AEOAOOA AOAA - AOEA 4AOAOA 1- AAGA AAAITIAI hQuAmeR] poils AA @
capitaux de la vision traditionnelle du vin deBarolo serait le respect duvieux DOET AEDA A8 AOOAI Al AC/
1 6ET OOADDBRA EAEBOABO EAAEO AT & OAIipd Axeriple @d dd ploBuiredeiieilfeur Ak 1 6 (
possible, le plus complet# A POET AEDA A drds@AA IOA IEAC Aprédinfé& dLi6 duBarolo, oul 8 AOO
reconnu des grandes maisons de négecconsistait & engranger lesneilleurs provenances de raisis possibles afin

AB A@nstte 6 Al AAOOAO AO AET Bl bdixdrs. Parinile®rBaB3dshiQidiquesi@ ont perpétué

cette tradition, citons le domaine Bartolo Mascarelldien évidemment, avec son uniqueBarolo qui assemble depuis
toujours les crus Cannubi- San Lorenze Rué- Rocche mais également Giuseppe Rinaldivec deux Barolos produits



a partir du millésime 2010 a ne plus mentionner ces doubles provenances sur ses étiquettes, alors que sa famille y
recourait depuis des décenniek; ou encorele domaine Comm. GBBurlotto avec sonBarolo Acclivi (assemblag des
crus Neirane, Monviglieroet Rocche dell'OImp; ou bien la célébre cantina GiacomoBorgogno, avec son légendaire
Barolo Riserva(assemblage des cru€annubi, Listeet Fossat). Sur Barbaresco, la pratique est plus raret il est amusant
denoterauj OOA B8 EOE RoGhmeAtHuelGued« Modernistes » tel Bruno RoccaBarbaresco Coparossat Marie
Adelaide) et Andrea Sottimano (Barbaresco Riserva, assemblage deeilles vignesde Pajoré et Cottd) qui y recourent,
mais pas uniquement bien sirtunbeA ® A1 ET A3 GEIl 8

Elio Altare dans sa gavelaboratoire », au milieu des barriques et des retermenteurs!

IV 7 CRUS, TERROIRS ET VIGNERONS
Sans aspirer a une quelconque exhaustivité, nous nous sommes efforcés ici de présenter brievement les apjmeltaet
crus, ainsi que quelquesuns des meilleurs vignerons de la région. Ce texte est basé sur une connaissampirique de
la région et de ses vins. Les vignerons et cuvées conseillés sont connus et dégustés régulierement.

Remarque quant aux stylesed vins et vignerons mentionnésapres:

Contrairement a d'autres usages fréquents, les différenciations stylistiques que nous souhaitons mettre en avant ici

concernent autant les choix réalisés par le vigneron lors de la vinification que lors de I'éeva&oici donc notre

classification simplifiée et non exhaustive, destinée a donner des points de référence basiques a I'amateur de grands vins de

Barolo et Barbaresco en terme de fagon de faire le vin et donc de godt :

Z Style «Classique> (SC) lesvid 01 1 O EOOOO A i AAi OAGETT O 11T1TCOAOG 1T 1A
bas mais sans exceés. Les élevages se font intégralement en grands foudres et ils durent deux a six années. Il en résulte d

crus aux couleurs peu intenses, aux ilas; abondants mais fins, de profil plutdt peu exubérant dans la jeunesse mais
vieillissant plus longtemps en moyenne que les autres.

Z Style «dntermédiaire » (Sl): sous cette épithéte, nous rangerons les vignerons ayant recours a des cuvaisons moins

lonCOAO NOA AAIT1AO AO OOUI A Al AOOGENOAR T AEO NOE TA 0110 b
pour chauffer les modts, est nul ou mesuré. Les élevages sont réalisés en foudres et/ou flits de diverses tailles (du format

barrique au format demimuids - 500/600 litres), plus ou moins neufs. Il en résulte un type de vin moins retenu dans la
jeunesse que le style classique pur, un peu plus facileetessible » pour le grand public.
Z Style «Moderne» (SM): les vins sont généraleemt issus de macérations courtes, les vinifications se font souvent en cuves

auto-Ol OAOEOAO ETT @oh TAO 11100 06110 PAOAI EO AEAOCAEA O AfEI]

remontés. Les élevages privilégient les petits contendhtsriques, demimuids) et le bois neuf, présent au moins a 20% en
général. Les vins sont vite ouverts, relativement boisés, plutdt opulentsirgernationaux » de style, en tout cas dans la
jeunesse ils peuvent bien se garder chez les vinificateurs jdus adroits et surtout sérieux a la vighe

A -VIGNOBLE DE BARBARESCO

Classé DOC en 1966, le vignoble de Barbaresco (environ 700 hectares pour prés de 4.5 millions de bouteilles produites

DAO AT qQ O8A00 OO AOOOEAODOAO ,i6MEMAI G 5GM@BIADE AGE | Ad Al BOIOMAA KNG

(4% de la production), le finage de Treiso (20%), celui de Barbaresco (45%) et celui de Neive (31%). Le sol de la zone
du Barbaresco est fondamentalement constitué de marnes calcaires de I'épogtatonienne et les vins, dans leur
relative nervosité et leur fruité parfumé, conservent une certaine ressemblance avec les Barolo produits sur des sols
semblables dans les villages de Verduno, La Morra, Barolo et Novellmais il est cependant rare de tuver un
"AOAAOAOAT AOAA 18A1IPI AOO Ao Ol G pahéxdmplesbesariet s& meillduiebarte E O h
Santo Stefanpou encore Montestefano- donnent des vins qui sont, dans le jargon locabaroleggiang et donc se



rapprochentA 8 OT MAOIAIEIO ET1 O 0116 i OOEO OAOAOG8 ! " AOAAOAOGAT h 1
en raison de la proximité du vignoble avec le fleuve Tanaro qui agit comme un climatiseur naturel privilégié. Ce style de

vin plus «léger» seref T OA AOOOE AAT O 1 A0 A@QECAT AAO Adi 1 AOGAGCA 1TTETC
durer au minimum 26 mois dont neuf sous bois (et donc le solde en bouteilles) et 50 mois pour les versions Riserva
(dont neuf sous bois). La mise en vente du viAT AT OOAETI 1 A0 T A PAOO OA AAEOA NO
troisieme année faisant suite a celle de la vendange, et le ler janvier qui suit la cinquieme année pésblte pour la

version Riserva. Enfin le vin doit titrer au minimum 12.5°, maigvouons que depuis 1997 (premier millésime moderne

«chaud»), il titre souvent 13.5° voire plus.

. Commune de Neive

Gros bourg médiéval de caractére, impressionnant

le visiteur par son aspect imposant, Neive estt e o 8 e
Al AOOi DAOIE 1 A0 bpiad | AAKAK ’ :
Apparemment, il doit son nom auxgens Naevia i -
une famille romaine noble qui y vécut il y a trés
longtemps. Autour de 100 ans avant-C., une §

colonie romaine importante résidait ici, comme en

nom du cansul Emilio Scaurus. Au Moyerge, on
y construisit un chéateau fort (dont il ne reste
aujourd'hui qu'une tour carrée) et a proximité un
monastere de moines bénédictins venant defs
longtemps été trés disputéeentre les provinces
A1 1 AA Ao Ad! OOENh
rebondissements, parfois trés violents. Au final, la
commune sera comme on le sait rattachée a Alba.
La vieille ville actuelle conserve une forme médiévale qui s'épaissit en son sommet, avec des gestide la vieille
structure fortifiée, méme si I'ancien chateau a été prématurément détruit en 1276 lors d'une des nombreuses guerres

AT OOA 1 A0 OEI T AO AG! OOE AO A8!'1 AA AT O 1100 OATT1T0 AA E
rues paveées disposées en cercles autour du sommet de la colline, ou plus haut encore, autour de la Tour de I'Horloge
XmemeOET A1 Aqh OUI AT 1T A AO OH®initok,QNAIE e Gn® tommuineEassdz éfodnantd Gar si@le O E

estimportantedupd ET & AA OOA AA 1 A OOOFEAAA AA OiI1 OECITAI A AO A
finalement pas si connue par les amateurs. Et de fait, Bruno Giacosa excepté, peu de vignet@sA OO0 0 8!Wai® O1 O ¢
AAT A T8ATT 1 OA O&édrbirs, plutdt dalel, taid de @rand iAtdrét, @otladhment ceux de la moitié ouest du

OEl 1 AcAs8 )i AZ£AOO i CAITAITATO 11 6A0 NOA PAO A8AT OOA Adw@ Ol
expositions de moindre qualité,a contrariodes plul0 Oi BOOT O AA T A AT i1 O61T A O1I EOGET A A
O1 A OECTI AOOOA AiTiT i1 OTA O 111 AOA AA AOOO AA T A AT i1 OTAR 11

1T OAOG AA 1 AT OEAh AA OEUI AZOAEOh A Ghdsanidhed, rdyisdés, doddioNmdsh Gu A O
niveau des bouches, les vins affichent régulierement une forme de rectitude et nervosité, avec des crus pointus,
rarement charnus, du moins en jeunesse. Au vieillissement ils gagnent en finesse de textplas rarement en chair,

sauf sur des terroirs supérieurement exposés et ramassés bien mdrs, comme les deux examinégpoes, complétés des
meilleurs Cotta, Marcorinoet Serraboella En bref, le village le plus septentrional de Barbaresco ne donne pas des vins
faciles, mais a leur meilleur, ils offrent une personnalité et un style trés piémontais, austére mais noble.

Les crus les plus remarquables :

1 1éreclasse- Albesani (deux producteurs emblématiques du cru Bruno Giacosat Castello di Neive). grand terroir
de référence,Albesania été popularisé par Bruno Giacosa qui louait ses vignes au Castello di Neive, mettant en
valeur la meilleure souspartie du cru, le célébreSanto StefangHors-classe). De taille importante et occupant prés
de 40 hectaresAlbesani0Od i OAT A AA pon U ¢xm 11 00AO Aébubst @EsGOpAs ) I
centrale, ouest dans la partie latérale ouest, et nord a nofmliest dans les autres parties. De par sa qualité, le cru est
majoritairement planté en Nebbiolo, puis deBarbera, Dolcetto, Freisa et enfin de cépages blancs. Dans les
producteurs du cru, on méconnait le méritant Piero Busso, la Cantina del Brichetto, la Cantina del Pino, mais on
AEOAOA OOOOI OO 1 B6ETAITT O 60T AAT A # AGOADIAIh AAE T AREODIO AG
EAOO8 ! 1 AOGO 1 AEI 1 AOOh AAOG OET O OiIT O 601 O i OiT1TAT OO0 A
NOA 18117 OA AAEO AdOT "AOiI11T NOA A8d0O1T " AOAAOA&Adomps AOA
O0i OAObo AO Oi OEAO@h AO 1 AOOO OATEI O OAOOiI Oh 1 Ei O O EOA
CACT A0 A1 AgPDbOAOOEI T h OOAOGEOI AO Pl AEOEO8 AsiliAEabejadtd AOO

Martinenga, vieillit le mieux et le plus longtemps. Un &€hambertin» a Barbaresco.

Ou

1 1ereclasse- Gallina (un producteur emblématique du cru: Ugo Lequio): grand terroir plutdt vaste (52 hectares),
Gallina présente trois expositions distinctes allant de suebst asud-ouest pour les meilleurs parties, ouest pour la



zone qui regarde Barbaresco, et nord norést pour la partie septentrionale du cru, de loin la moins intéressante.

, 6A1l OEOOAA U OAOEA AA pxm U c¢gum i1 OOAOB8uveainsi Antichi Péddri AT T
dei Gallina, Giuseppe Negro, Prinsi, Piero Busso et surtout Castello di Neive, La Spinetta, Ugo Lequio, et enfin
Oddero. Le terroir est réputé pour la finesse des vins qui en sont issus. Cainse livrent relativement vite et sont

donc trés accessibles apréesquattA ET N AT O AA AT OOAEIT 1T Ah 1861 A OBEI O OEAEI
Les autres crus :

9 Balluri ; Basarin (un producteur emblématique du cru: Fratelli Giacosa), Bordini ; Bric Micca (un producteur
emblématique ducru: Dante Rivetti); Bricco di Neive (un producteur emblématique du cru: Dante Rivetti) ;
Canova; Cotta (un producteur emblématique du cru: Sottimano); Curra (un producteur emblématique du cru:
Sottimano); Fausoni (un producteur emblématique du cu: Sottimano); Gaia Principe ; Marcorino (un
producteur emblématique du cru: Cantina del Glicine) Rivetti ; San Cristoforo (un producteur emblématique du
cru : San Cristoforo Sassi)San Guliano ; Serraboella (deux producteurs emblématiques du cru Paitin et Fratelli
Cigliuti) ; Serracapelli ; Serragrilli ; Starderi (un producteur emblématique du cru: La Spinetta)

i #A00AT 1T AE . AEOAQ

Domaines recommandés :
1 SC:Bruno Giacosa : Cf.compte-rendu de visite en annexe pa§é

1 SC: Castello di Neive : grand domaine (au sens propre et figuré, car la propriété compte prés de 60 hectares de
vignes) historique de la commune, lié pendant de nombreuses années a Bruno Giacosa qui a &imfiélevé sous
son étiquette une partie duSanto Stefanomaison, aidant par la méme a renforcer la notoriété de ce cru. La
propriété des freres Stupino (Giulio et Italo), acquise en 1964 par leur pére Giacomo, posseéde une collection
impressionnante de grands terroirs, parmi lesquels Basarin, Gallina et donc le fameuxSanto Stefano Ici on
privilégie le style traditionnel, méme si quelques cuvées/cépages peuvent en partie passer en barriques et demi
muids. Les points forts sont bien sir les Barbaresco derteirs ( Gallina, Santo Stefanen version classique et
Riserva), mais aussi les BarberaSanto Stefano, Messowa)]oet Dolcetto (Basarin, Messoiranp en sélections

DAOAAI 1 AEOAG8 /1 11 OAOA NOG6U 16ET OOAO Arduge (Atien Béhad®@Ah i
AEAI PAT T EOAQ8 wl £ZET h AET OA OAOA Al , AT ceAh O1 ' OECTI 1|
i A0 AAOT EAOO i1 EiITi OEi AOGh EI OAT AT A NOA T A TEOGAADO 11 UA
demeurentO0 01T O OACAO DI OO AAO AODOO ADOOOE 0Oi pOOIi 6Oh AA NOE Al

1 Sl: Sottimano : Cf.compte-rendu de visite en annexe pagé®

1 Sl: Ugo Lequio : Dans les années 80, Ugo Lequio produit ses premieres bouteilles de vin apresiaeffectué une
sélection rigoureuse sur les six hectares de la Cascina Nuova. Ce domaine historique est situé sur le coteau
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ensoleillé deGallinaqui faisait autrefois partie du patrimoine des seigneurs de Neive, les Conti Riccardi Candiani, et

qui appaOOEAT O AOET OOAGEOE U 1T A AEAIEITA -AOAAOETT8 , A DPAC

OAi PO U OAO OET O 17100 AA 1T A OEIEAEAAOEIT AA 1671 AOACA
ATTAETA AOO EOOO ABOp WY EAGOOROBOEO ARG QL 11 AOACA AT A&l C
OOEOE A801T i1 AOGACA Al AT OOAEI T AO AA OE@ IiTEO8 $ATO |

POl AOEOA8 - AEO AA DPOT AOAOGAOO 1 & AGon Langhe Nebbiaiedt Oaf Ekérble A AT
il A0i AT AAOOENOAO AEOAT eAEOAO OOACci A0s , A "AOAAOA AOD
Barbaresco, avec un élevage de 20 mois en foudres de 25 hectolitres (trés rare sur ce cépagriis quatre a six

mois en bouteillesy, AT AT 1T 1T EITi OEI A j bl OOEO 1 A0 AiTiAO AEAOGAAO
terroir de Barbaresco. Un dolcetto, moins ambitieux, et un Arneis sont également produits. Voila donc un petit
domaine par la taile, peu médiatique, a la gamme resserrée, mais dont le remarquable rapport qualité/prix des

OET O j1 A "AOAAOAOAT )yefhitiufihtékét rhafeur Adurjledbdveur AO om O
Domaines a suivre :
1 SC: Cantina del Glicine

1 SC:.Busso Piero
1 SI: Fratelli Cigliutti

. Commune de Barbaresco

6EI 1 ACA AUAT O AT1Ti O A
"AOAAOAOGAI OA OOI OGA et ¢

possede, entre autres atouts, la plus belle

collection de grands terroirs de la DOCG. Si

proximité immédiate avec le Tanaro Ui permet
également, microclimat aidant et millésime aprés g
millésime, une régularité dans la production de
raisins de haute qualité que les autres communes
du cru lui envient. Il accueille en son sein nombre
de domaines «stars» et historiques, tels la cae
AAO 0071 AOOOT OE AAI " A
1 6APPAT T AGET T qh ' AEAR |
ou encore Cisa Asinari, le domaine des Marchesi d
Gresy. La zone est connue historiguement sous I
dénomination de Barbarica Sylva (puis @&
Barbariscum), oulles peuples celtes se retrouvaient &
pour célébrer le culte du dieu Tanaro. On pense
que cette commune a été le lieu de naissance d'une figure historique un peu controversée, I'empereur romain Pertinax

mais des dizaines de communes ont contesté cette vas. Des années 1930 a 1960 a eu lieu ici comme partout ailleurs

Al ) OGAT EA O1 A@gi AA OOOAi h NOE A 0O AAO AEUAET AO ABEAAEO/
(Ligurie). Mais depuis les années 1980 et surtout 1990, le vin latest revenu sur le devant de la scene mondiale,
CiTiOAT O O1 AUTAIEOIA T ATTTIiENOA AO O1 OOEOOENOGA NOE A
DAOOITTAOG OO0 1T A ATiT T OTA AO AbGo Al AT O1 6008 #nhoffiididmert 6 A OO
que 674 amesA - AEO NOGT 10 AA DAOOEAOI EAG 100 AEARRAIT 1 ADOMO AA OBIGO
meilleurs vins de la DOCG, a quelques trés rares exception®n est ici dans une sorte de osneRomanée» du
Nebbiolo, avecdes crus pouvant atteindre des paroxysmes de charme et complexité aromatique, de texture, de plaisir

et de longévité. lls ont tout.

Lescrus les plus remarquables :

1 Hors-classe- Asili (un producteur emblématique du cru: Bruno Giacosa) petit terroir par la taille (environ 14
hectares) mais immense par la classe de ses vins, ne possédant pratiquement que des quaktési,a la chance
A5 0O0A T EO Al OAI AOO PAO O1 TTTAOA 111 TiclECAAAT A AA
Michele Chiarlo, mais surtout Ceretto, les Produttori del Barbaresco, Roagna (immense cuvée de vieilles vignes, un
des sommets actuels du Barbaresco) et enfin le maitre, Bruno Giacosa, a qui le cru doit beaucoup en terme de
notoriété. De taille moyenne,Asili 067 OACA AA ¢pnm U qwm 171 00A08 311 A@bl
meilleures parties, méme si une toute petite partie au nord du cru regarde justement le nord, mais en sommet de
cote. Les plus grandsAsili brillent par leur alliance de raffinement AO A8 Ai b1 AOOh EI O OI 10
structurés, parfumés (violette, fleurs séchées) et terriens, faciles et complexes. Bref, de trés grands crus !
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1 Hors-classe- Martinenga (un producteur emblématique du cru: Cisa Asinari)d, U 1 8 Asili, @ohtOl @dkstithied

1 6AAAO POITTTTGCAI AT Oh U Avi@nenyd L0ED OAR OA IO ADEOTOE D KIésA E DR
Tenute Cisa Asinari des Marchesi di Grésy. Issue de la noblesse et possédgnt méme des origines francaises,
savoyardessé I T 117 O AAOT ET OAO ET &I Oi AOET T Oh AAOOA AEAITEITA A

AO "AOAAOAOGAT h NOGB& Al iléCanpiGhobekposk sull 10 AGA FAGD AEGim&iq@ieuéne O1 C
le bien nomméRabaja; le Gaiun expaé plein sud et plus doisé» (élevage 100% barriques) que les deux autres
cuvéesN A O AT £ET Marndngd épofelsifehsudiudst, et de loin le plus vaste avec 6.94 hectares de
vignes (contre 2.58 pour leCamp Grot 2.30 pour leGaiun). Des micro-différences entre ces parcelles et les vins

qui en sont issus existent, bien évidemment mais ces derniers ont en commun un éclat aromatique et une
signature sexy au nez (agrumes, fruits exotiquesjue seul leRabajavoisin possede. Les bouchesrplongent ce

O0ui Ah 01 66 Al OB8ADPPOUAT O OO0 ARG OATET O 1iCAOO 1T AEO E

Il Rabaja!

1 Hors-classe- Rabaja (un producteur emblématique du cru: Bruno Roccayy, U 1 @\l I©f@viedxRabdjaa lui
ADOOE 1 A Adalokidé pak unkd@mbré® AbA négligeable de vignerons de qualité, parmi lesquels on compte le
traditionnel Castello di Verduno, le discret mais talentueux Giuseppe Cortese (vins de grand rapport qualité/prix),
la cave des Produttori del Barbaresco, etenfh A OOAOh 1 6 AT £FAT O OAOOEAI A -dafs AET
un style moderne mais trés personnelA 8 AT £FAT OAO AA OET O A8OT A OAAA AO Ad DI
les millésimes 1982, 1990, 2004, 2007, 2008, 2010 et 2011 OnT 6 1 OAT EAOA BAO 111 DI 06O
Giacosa, a produit lui aussi des vins de légende (sublime 2004), mais dans un tout autre style, plus classique. Quoi
NOGEI Al Ol ERdbaja® A0Ii A O ARl IOAOQOOHN OOAO AAT O OdghnieAd li&@akET 1 A
des nez mémorables de violette, moins exotiques que surMartinenga, mais plus floraux et tabacés, tirant sur les
fruits rouges mdrs (cerise confite) et noirs (casis, myrtille) en année chaude et des bouches enlevées, amples et
ascendantes, explosives, veloutées et nerveuses. lls sont en failit le Barbaresco possibjepour reprendre une
formule connue initialement destinée au Chambertin un vin sensuel mais ferme, trés italien finalement. Enfin,

DT ET O Ei BT OOATOh OAG AAOAO OOMQiAIcm AA 1 6APPAT T AOET T NOE
(trente ans et plus), ce qui est rare et donc non négligeable.

1 Hors-classe- Montefico (un producteur emblématique du cru: Roagna): terroir de taille relativement réduite mais
de trés grand classe, faisant sans doute partie des plus méconnus dans le peloton de téte de Barbarbkmutefico
AGOG 061 AA 110 AOOO POi £ Oi 08 38i OACAAT O AA -psavecllineg x 1
toute petite partOEA T Al ENOAT O AAOOi i AT O U 18A008 'O AAIT U AA 1A
nous aimons les vins des Produttori del Barbaresco et surtout ceux de Roagna, qui peuvent se ressembler
i OTTTAITATO AAT O 1 6 A@D OAIONED I NG ETi @ADIAING AA ATOABSTESAEEOT A E
les godtant par leur intensité de fruit, la suavité de leur texture et ce fondu de tanin qui fait méme parfois oublier le
Nebbiolo. Ces vins sont solaires, mais cette caractéristique &AE O1T A NOAI EO1 bPI 00 NOs O1
PAOI AO AA ciii A0 O1I 00 16 PAOOEA AAO OAT OEAOG AA OOOOE
harmonieuse du fruit, qui est celle des plus grands vins de Nebbiolo. Du moins selon nous

1 Hors-classe- Roncagliette (deux producteurs emblématiques du cru Olek Bondonio et Gaja, cuvégori Tildin et
CostaRusyi 1 A D1 OO 1TiATT110 AAO COATAO OAOOI EOO AA 1T A Alidld
avant par peu de vignerons. E effet, au dela du jeune et talentueux Olek Bondonio, qui sait que le grand Angelo
Gaja en tire deux de ses cuvées de poirePersonne ou presque, car Angelo a préféré mettre en avant son nom
(donc sa marque) et celui de ses deux cuvées plutdt que le matyme du cru. Estce un bien ou un maP Finalement
EIl T6U A DPAO OOAEI AT O U E OCdstaRusdhppadtenhitAadant/Ednmcydsitianipar @s 1 U8
Gaja a une famille dénommé®ussi Elle est située en dessous dBori Tildin, et représente 4.35 hectares exposés
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sud-ouest, a 230 meétres d'altitude, sur un sol de marnes argilo calcaires. Le premier millésime produit est 1978 et

1A OET AOOAI AT A . AAAEITITT AO "AOAARAOA jupbpgqh AA NOEBlAaEAEO
vigne du Sori Tildin, elle représente 3.38 hectares exposés sud, situés a environ 260 metres d'altitude, sur des sols

de méme nature que le€Costa RussiLe premier millésime produit est 1970 et le vin est construit sur un assemblage
identique a son fomologue et voisin.Tildin était en fait le diminutif de Clotilde Rey, la grandnére d'Angelo Gaja,

que seuls les intimes étaent autorisés a appeler ainsl

Tenute Clsa Asmarl Marche3| i Gre(sy Martlnenga

1¢re classe- Montestefano (un producteur emblématique du cru: Serafino Rivella): terroir de premier ordre au

T11 AEAT AiT1T10Rh EI AOO OAOAT AENOi O1TENOATI ATO PAO NOA
Produttori del Barbaresco; et le plus connu et peuttre méritant sur le cru, Serafino Rivella, traditionnaliste
patenté. De relative petite taille Montestefanoposséde une exposition quasi parfaite variant de sud a stabt, avec
O A PAOEOA PAOOEA NOE Al 1 GEOI®A AORAIODE | NADO@e A0 L20dEhdA A N
$A PDPAOO 1T A NOAI EOI AAOG Agbi OEOCEI T Oh 1T A . AAAETTT AITITETA
1¢re classe- Rio Sordo (un producteur emblématique du cru: Produttori del Barbaresco): situé au sud du finage de
Barbaresco & quelques encablures diMartinenga, Rio Sordg NOE A OO 1 CAl Aloduiitthesi uAvabtd I A
AoOO AA pI 6O AA ¢u EAAOAOAOh 067 OAT ATO AA ¢nmm U onm i1
sont pas homogenes et divergent, aht de sud a suebuest pour les meilleures parties, a ouest pour les parcelles
voisines de la Cascina Bruciataet nord a nord est, pour les autres parties beaucoup moins intéressantes du cru.

, A0 POT AODAOADBOO AO AOO OA 1 1 diafaBdne)BGascink delleRose (Adiit da@maihd tlop # A (
peu connu mais que nous aimons beaucoup), la traditionnelle Azienda Musso, et enfin les Produttori del
Barbaresco, qui livrent réguliéerement un trés bon vin sur le cru et qui nous sert de référence.

1¢ classe - Roncaglie (un producteur emblématique du cru: Poderi Collayy A OO A8AT OEOI 1T
relativement peu connu du fait du nombre restreint de vignerons qui le revendiquenRoncaglieOd i OAT A AA
275 meétres, avec une exposition majoritaire k OEAT O AO OOA U 181 OAGO bPi OO 1T A |
1861 OA6GO AO 11 O0OA PI OGO 1A DPAOOGEA (1 TETO EIT Oi OAOGOAT OAs
revendiquant le cru: Poderi Colla, Socré, et enfin Belle Colle, qui le revengggen version classique ou Riserva.
Néanmoins, nous avons pu déguster cette année le millésime 2008 de Colla au restaurant avec un vin épiceé, ferme
mais sans rusticité, long, sérieux, qui nous a beaucoup plu. Le caractére complet du cru est a souligner.

1¢re classe- Secondine (le producteur emblématique du cru: Gaja, cuvéeSori San LorenZo: cru pour ainsi dire
«invisible » et pour causeSecondinefA OO0 AT A&E£EAO OAOAT AENOI DBPAO AOAOT bDOI
met en avant via son Langh&ori San Lorenz¢Nebbiolo 95% et Barbera 5%). CadastralemenSecondinecompte

prés de 15 hectares (14.94 pour étre précid q AO 061 OACA AA pwn U0 ¢rwstasudOAOh
I OAOO PI 6O 1 A0 TAEI 1 AOOAO AdDTI OBAERDVOMOADEAR OOESADAOOOAL
Angelo Gaja y posséde 3.88 hectares exposés plein sud, dans la partie haute du cru, sur un sol de marnes-argilo
calcaires. Arrivant sur la propriété en 1961, il achéte une vigne sur la partie centrale &condingequi est une des

i AET 1 AOOAO PiI OEOCEIT O AO " AOAAOAOGAT OAITT OIT BT OA 'EIT
revendiquée par le maitre aprés sonarriveg, 1 A T EI 171 OEI A i OAEO AgAAI 1 AT Oh AGi

13



Enld P4 M N Xa o3
Secondine di Barbasco

Les autres crus :

1

Ca Grossa(un producteur emblématique du cru: Fratelli Rapalino); Cars; Cavanna; Cole (un producteur
emblématique du cru: Moccagatta); Faset (un producteur emblématique du cru: La Spinona), Montaribaldi (un
producteur emblématique du cru: Montaribaldi) ; Muncag6ta (un producteur emblématique du cru: Produttori
del Barbaresco); Ovello (un producteur emblématique du cru: Cascina Morassino) Rabaja-Bas (un producteur
emblématique du cru: Cascina Luisin) Pajé (un producteur emblématique du cru: Roagna); Pora ; Roccalini (un
producteur emblématique du cru; Cascina Roccalini) Ronchi (un producteur emblématique du cru: Albino
Rocca); Tre Stelle (un producteur emblématique du cru: Cascina delle Rose) Trifolera ; Vincenziana (un
producteur emblématique du cru: La Licenziana)

Domaines recommandés :

f

SC: Roagna: ici on dit ne rien faire comme ailleurs (ou presque) et on le revendique. On pratique donc la
biodynamie. On laisse souvent la nature gagner les vigne g OOA U OA 1 AEOOAO Ai AT OAAO
(ou avec tres peu de) soufre. On cuve ses raisins (tres) Iongtemps On éléve (trés) longtemps ses vins, en grands
AT 1T OAT AT 608 %O AT T A 1T A 01 001 OAO Ai 1 1s6itten bieh Avec |3 Amds d@d U
vieilles vignes de Montefica Asili et certains millésimes de CrichetPajé, qU| peuvent confiner au sublime et
revendiquer le titre de «sommets de leurs appellations>; ou en moins bien, avec une certaine irrégularité etes

DOl Al 11 A0 ABAAAOAAT AA A1 T EITi1OEIi A0 AEAOAOh 10 AA OE
phénoménale (surextraction? manque de maturité phénoliquee Q8 5T A &£ EO 1 A Ai AT O bl AT «
Mais on ne pourra pas reprockr a Luca Roagna et son pere de ne pas aller au bout de leur démarche, de ne pas
POAT AOA AA OEONOAOR 106 AT AT OA AA OOEAEAO PAO OADPDI 00
assumer. Pour notre go(Qt, leBarolo La Rocca e la Pirat les Barbaresco Pajéont souvent un peu trop tendus et
nerveux, du moins en jeunesse. Mais les cuvées citées plus haut peuvent étre fantastiques et justifier un vrai intérét,
NOE AAOOA 500OA ABGAOOAT O PI OO i1 OEOGiI NOA 1 A0 POE@ 1A Ol

SC: Produttori del Barbaresco : la forme actuelle de I&Cantina Sociale dei Produttori del Barbaresdate de 1958.

Elle est un des plus beaux exemples modernes de coopérative de classe mondiale, mais son histoire, étroitement
lie a celle du vin de Barbaresca@st beaucoup plus ancienne. Pendant la seconde moitié du ¥issiecle, dans la
région de Barbaresco, le Nebbiolo est cultivé et vinifié pour produire alors le Barolo a peine naissant,Mmo
Nebbioloou encore du vin de table. En 1894, date historiqueopr le vignoble local,Domizio Cavazzadirecteur de
I'Ecole Royale d'oenologie a Alba et résident de Barbaresco, ou il est propriétaire du chateau et du domaine agricole
qui lui est joint, crée lesCantine Sociali di Barbarescd 1 OOA A A prodddiidh@e Ving de luke et de
table ». Rassemblant autour de lui d'abord neuf agriculteurs et producteurs, il commence a faire du vin qui porte le

TiTi AA 011 OEI1ACA8 #6A00 AB8AI Al T A O OOAAT 08 <lfuEsdD AA.
années apres la fin de la guerre, en 1958, Don Fiorino, alors curé de Barbaresco, se r~eferant ala tradition, réunit
dix-neuf agriculteurs et (re-)fonde les Produttori del BarbarescdD A1 O NOA 11 00 1 A0 AT 11T AEOC

A8 A OO & péhednitéket garantie du vin de Barbaresc@ 8 , 81 AEAAOELA OAOA AOOAET O b
COYAA U OAO AAOOAT O ve OI AEi OAEOAO NOE PAOI AOOAT O AA C
Elle compte notamment une collectia de grands terroirs vinifiés et élevés en sélections parcellaires dans les
grands millésimes (les derniers produits étant 1999, 2000, 2001, 2004, 2005, 2007, 2008, 2009). Ils sont au
nombre de neuf: Asili, Muncagbta (Moccagatta), Montefico, Montestefar@vello, Pajé, Pora, Rabagt Rio Sordo

00i AEOTT O NO&8OT "AOAABAOAODOOATAI Ai AT AAPODEERAOEO AEANOA |
rapport qualité/prix, notamment dans les millésimes tels 2006 ou2010 ou les Riserva ne sont pas prodtes, et
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