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Barolo & Barbaresco, stars des Langhe ! 
 
 

 
,ȭÉÍÍÅÎÓÅ ÄÏÍÁÉÎÅ &ÏÎÔÁÎÁÆÒÅÄÄÁȟ ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÁÎÎïÅÓ υύττ 

 
 

a région des Langhe possède peut-être le s vignoble s ÎЈρ ÄÁÎÓ ÌÅ ÃĞÕÒ ÄÅ ÎÏÍÂÒÅ ÄȭÁÆÉÃÉÏÎÁÄÏÓ ÏÕ, du 
moins, ceux dont la renommée a depuis longtemps dépassï ÌÅÓ ÆÒÏÎÔÉîÒÅÓ ÄÅ ÌȭÁÎÃÉÅÎ ÒÏÙÁÕÍÅ ÄÅ 0ÉïÍÏÎÔ-
3ÁÒÄÁÉÇÎÅȟ ÅÔ ÍðÍÅ ÄÅ ÔÏÕÔÅ Ìȭ)ÔÁÌÉÅȢ #Å ÑÕÅ ÌȭÏÎ ÎÏÍÍÅ Langhe Îȭest ni plus ni moins que la partie centro-

méridionale du Piémont, à cheval entre les provinces de Cuneo (Coni en français) et Asti ; elle demeure donc plus 
proche géographiquement de la Ligurie ÑÕÅ ÄÕ 6ÁÌ Äȭ!ÏÓÔÅ. ,ȭÏÒÉÇÉÎÅ du nom Langhe (Langa en piémontais) ÎȭÅÓÔ Û ÃÅ 
jour pas encore certaine ni fixée et plusieurs versions coexistent pour la déterminer. Du reste, depuis fort longtemps, 
les collines locales ÆÏÎÔ ÐÁÒÌÅÒ ÄȭÅÌÌÅÓ : dÁÎÓ ÌȭÈÉÓÔÏÉÒÅ des hommes, dans celle de la gastronomie, ÄÅ ÌȭïÃÏÎÏÍÉÅȟ dans la 
littérature  (avec notamment des auteurs tels Cesare Pavese ou Beppe Fenoglio) et dans ÂÉÅÎ ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÄÏÍÁÉÎÅÓ ÅÎÃÏÒÅȢ 
Du point de vue esthétique, la première rencontre avec les Langhe est bien souvent saisissante : la beauté - voire même 
la « perfection » - des paysages donneÎÔ ÌÁ ÓÅÎÓÁÔÉÏÎ ÐÁÒÔÉÃÕÌÉîÒÅ ÄȭÅÎÔÒÅÒ ÌÉÔÔïÒÁÌÅÍÅÎÔ ÄÁÎÓ ÕÎÅ ÃÁÒÔÅ Ðostale. Tant et 
si bien ÑÕȭÅÎ ςπρτ, Ìȭ5.%3#/ Á ÃÌÁÓÓï ces paysages viticoles au patrimoine mondial, tout comme le vignoble de Lavaux 
en Suisse et peut-être bientôt celui de ÌÁ #ĖÔÅ Äȭ/Ò ÅÎ "ÏÕÒÇÏÇÎÅȢ "ÒÅÆȟ ÌÅÓ ,ÁÎÇÈÅ ÓÏÎÔ ÐÌÕÓ ÑÕȭÕÎÅ ÒïÇÉÏÎȟ ÅÌÌÅÓ ÓÏÎÔ ÕÎ 
véritable pays dans le pays, un paese comme on dit là-ÂÁÓȟ ÈÁÂÉÔï ÄȭÈÏÍÍÅÓ ÅÔ de femmes modestes mais fiers, vissés à 
leur terroir , leur histoire. De fait, les meilleurs vins et vignerons du coin sont ainsi : enracinés, habités, droits, sans 
concessions, directs mais attachants. !ÐÒîÓ ÓȭðÔÒÅ ÒÅÎÄÕÓ ÕÎÅ ÐÒÅÍÉère fois dans les Langhe ÁÕ ÃÏÕÒÓ ÄÅ ÌȭÁÕÔÏÍÎÅ 
ςππωȟ ÎÏÕÓ ÎÏÕÓ ÓÏÍÍÅÓ ÉÍÍïÄÉÁÔÅÍÅÎÔ ÐÒÉÓ ÄȭÁÍÏÕÒ ÐÏÕÒ ÃÅÔÔÅ ÒïÇÉÏÎȢ 6ÏÉÃÉ ÄÏÎÃ ÕÎ ïÔÁÔ ÄÅÓ ÌÉÅÕØ ÄÅ ÎÏÓ 
connaissances en la matière acquises durant les cinq dernières années. Une période courte, mais riche. 
 
 

 
 

L 
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I ɀ LE VIGNOBLE ET SON HISTOIRE 
 
A - BAROLO. Les vignes du Barolo, vin mythique par excellence, s'étendent au sud-ouest de la ville d'Alba, dans la 
région des Langhe, la zone méridionale viti -vinicole la plus connue du Piémont et peut-ðÔÒÅ ÍðÍÅ Äȭ)ÔÁÌÉÅ. La route des 
grands crus locaux serpente à travers de paysages superbes, dominés par des châteaux médiévaux. C'est précisément 
dans l'un d'eux, celui de Barolo, dont il emprunta ensuite le nom, que ce vin prit ses caractéristiques actuelles. Mais 
ÁÖÁÎÔ ÄÅ ÐÒÅÎÄÒÅ ÓÏÎ ÐÒÏÆÉÌ ÄÅ ÇÒÁÎÄ ÒÏÕÇÅ ÓÅÃ ÄÅ ÇÁÒÄÅȟ ÒÁÐÐÅÌÏÎÓ ÑÕȭÁvant la moitié du XIXème siècle, le Barolo était 
surtout un vin douxȟ ÃÁÒ ÏÎ ÎÅ ÍÁÿÔÒÉÓÁÉÔ ÐÁÓ ÌÅÓ ÆÅÒÍÅÎÔÁÔÉÏÎÓ ÃÏÍÍÅ ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ. Puis vint  Giulia Colbert Falletti, 
dernière marquise de Barolo, qui lança la production au début du XIXème siècle du Nebbiolo local comme vin 
complètement sec, fait « à la mode des vins de Bordeaux », comme l'indique Louis Oudart, ĞÎÏÌÏÇÕÅ français appelé par 
Camillo Benso, comte de Cavour pour relever le niveau de ses caves. Le résultat fut si apprécié que le vin fut désigné par 
le nom de la résidence de la Marquise et de ses domaines de Barolo. Un vin exceptionnel, destiné à devenir, dans le 
Piémont de la maison de Savoie, l'ambassadeur ÄÅ Ìȭ)ÔÁÌÉÅ auprès de toutes les cours d'Europe. Le Barolo se démontra 
alors « de conservation et apte à l'exportation », comme l'écrivait Lorenzo Fantini dans sa monographie sur la 
vitiviniculture . Ce vin est lié à la grande tradition gastronomique piémontaise. S'il est devenuȟ Û ÌȭÉÎÓÔÁÒ ÄÅ ÎÏÍÂÒÅ ÄÅ 
collègues français, « le vin des rois » en se faisant aimer des souverains (au point que Charles-Albert et Victor-Emmanuel 
II de Savoie acquirent des domaines et des vignes dans les Langhe), il est également le « roi des vins », par son énorme 
renommée, car il a su devenir universel.  
 
 

 
Giulia Colbert Falletti 

 
 
En 1934, les producteurs créent l'association pour la défense des vins typiques de qualité Barolo et Barbaresco. Le 
contexte de la production est défini, à savoir la zone d'origine, les raisins et les caractéristiques du vin. L'association est 
ensuite reconnue en 1947 et opère dès lors pour obtenir, bien plus tard, l'appellation d'origine contrôlée (DOC), puis 
l'appellation d'origine contrôlée garantie (DOCG) le 1er juillet 1980 . A la même époque, la production de vin dans le 
Barolo est dominée par les grands négociants qui achètent des raisins et des vins de toute la zone pour les assembler 
dans le style « maison ». Mais dans les années 1960, les propriétaires indépendants commencent à mettre en bouteille 
sous leur nom des crus provenant de leurs exploitations, avec parfois des noms de terroirs mis en exergue. Dans les 
années 1980, un large éventail de mises de mono-crus est disponible, ce qui amène les producteurs locaux à discuter de 
la perspective de l'élaboration d'une classification des vignobles de la région. Le classement des vignobles de Barolo est 
ÒÉÃÈÅ ÄȭÕÎÅ ÌÏÎÇÕÅ ÈÉÓÔÏÉÒÅ ÑÕÉ ÒÅÍÏÎÔÅ Û ÌͻĞÕÖÒÅ ÄÅ ,ÏÒÅÎÚÏ &ÁÎÔÉÎÉ, à la fin du XIXème siècleȟ ÐÏÕÒ ÁÌÌÅÒ ÊÕÓÑÕȭà Renato 
Ratti et Luigi Veronelli à la fin du XXème siècle. En 1982, est créée l'ĞÎÏÔÈîÑÕÅ régionale du Barolo, dont le siège se 
trouve dans les caves du château Falletti à Barolo, dans le but de promouvoir et de défendre l'image de ce vin et de son 
territoire.  Enfin, en 1994, est créée l'actuelle association de défense du Barolo, du Barbaresco, des Langhe et du Roero, 
point de référence pour les exploitations viti-vinicoles des territoire s des Langhe et du Roero. $ÁÎÓ ÌȭÈÉÓÔÏÉÒÅ ÐÌÕÓ 
contemporaine, on se doit enfin ÄÅ ÃÉÔÅÒ ÌȭÁÆÆÁÉÒÅ Ⱥ Cannubi », toujours en cours, mais nous en reparlerons plus loin dans 
le paragraphe dédié au cru. 
 
B - BARBARESCO. C'est dans L'histoire romaine de Tito Livio que l'on recense les premières références au Barbaresco. 
Les origines de ce vin sont attribuées à diverses légendes ÑÕÉ ÎȭÏÎÔ Û ÃÅ ÊÏÕÒ ÐÕ ðÔÒÅ ÃÏÎÆÉÒÍïÅÓ. Certains racontent que 
les Gaulois arrivèrent en Italie, attirés par un vin d'excellente qualité, le Barbaritium , qui aurait donné naissance au 
Barbaresco actuel. D'autres soutiennent que le nom dérive de l'arrivée dȭhordes de barbares qui provoquèrent la chute 
de l'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 goût douceâtre et pétillant des raisins des cépages Moscatello et Passeretta que l'on y 
ajoutait. Dans la cité de Neive, Camillo Cavour, comte de Castelborgo, prit à son service entre 1832 et 1849, le négociant 
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ÅÔ ĞÎÏÌÏÇÕÅ ÆÒÁÎëÁÉÓ ,ÏÕÉÓ /ÕÄÁÒÔ, qui entreprit de planter et de vinifier le cépage Nebbiolo. Son vin, présenté sous le 
nom de Neive, remporta une médaille d'or à l'Exposition de Londres de 1862. Il fallut attendre le milieu des années 
1890 pour que Domizio Cavazza, professeur à l'Ecole ÄȭĞÎÏÌÏÇÉÅ ÄȭAlba et directeur de la célèbre cave sociale de 
Barbaresco, réussisse à fermenter tous les sucres et produise un vin totalement sec, reproduisant ÃÅ ÑÕȭÁÖÁÉÔ ÆÁÉÔ Louis 
Oudart à Barolo cinquante ans plus tôt. Barbaresco ne jouissait cependant pas de la connexion que Barolo avait avec la 
Maison de Savoie et la noblesse de la cour royale de Turin. Le vignoble vécut ainsi dans une relative discrétion 
commerciale, jusqu'à ce que les efforts conjugués de Giovanni Gaja et Bruno Giacosa démontrent dans les années 60 le 
potentiel de ce vin. 
 
 

 
Giovanni Gaja (à gauche) et Bruno Giacosa : deux visionnaires du Barbaresco ! 

 
 

II ɀ CEPAGES 
 
Bien que le présent article fasse la part belle au cépage roi, le Nebbiolo, nous souhaitons tout de même présenter les 
autres principaux cépages rouges de la région, car leur antériorité et la qualité des vins qui en découle le mérite 
amplement. Voici donc ÕÎ ÔÏÕÒ ÄȭÈorizon des variétés que vous goûterez chez les vignerons locaux avant de « passer » 
aux Barolo ÅÔ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏȢ )ÌÓ ÓÏÎÔ ÐÒïÓÅÎÔïÓ ÄÁÎÓ ÌȭÏÒÄÒÅ ÄÅ ÄïÇÕÓÔÁÔÉÏÎ ÇïÎïÒÁÌÅÍÅÎÔ ÐÒÁÔÉÑÕï ÃÈÅÚ ÌÅ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒȢ 
 
Pelaverga : il Îȭen reste ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ pas plus de 100 hectares en Italie. Il est classé cépage ÐÒÉÎÃÉÐÁÌ ÄÁÎÓ ÌȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎ 
Verduno Pelaverga (la zone de production correspond à l'ensemble de la commune de 6ÅÒÄÕÎÏȟ ÁÉÎÓÉ ÑÕȭune petite 
partie des communes de La Morra et de Roddi). On sȭÅÓÔ longtemps demandé comment il était arrivé dans les Langhe : il 
Ù Á ÐÅÕ ÄȭÁÎÎïÅÓ ÅÎÃÏÒÅȟ ÃÅÒÔÁÉÎÓ ÓÏÕÔÅÎÁÉÅÎÔ ÌÁ ÔÈîÓÅ ÑÕȭÉÌ viendrait  de Saluces, où il existe une variété cultivée du 
même nom. Selon cette interprétation, le Béat Sébastien Valfré de Verduno aurait introduit les plants en 1700, mais en 
réalité, des études plus récentes tendent à démontrer que le Pelaverga était déjà présent bien avant. La maturité est de 
troisième époque, 25 jours après le chasselas. Il se présente souvent avec une robe rubis peu foncée et brillant e ; son 
bouquet est intense, fruité (cerise, kirsch) avec une note poivrée ÑÕÉ ïÖÏÑÕÅ ÌÁ ÍÏÎÄÅÕÓÅ ÅÔ ÌȭÈÕÍÁÇÎÅ ÒÏÕÇÅ ; vin de 
fruit par excellence, il présente des tanins souples ÅÔ ÂÒÉÌÌÅ ÐÁÒ ÓÁ ÆÁÃÉÌÉÔï Û ðÔÒÅ ÂÕȟ ÂÉÅÎ ÑÕȭÉÌ ÐÕÉÓÓÅ ÁÆÆÉÃÈÅÒ des degrés 
ïÌÅÖïÓ ɉÊÕÓÑÕȭÛ ρτЈ ÅÔ ÐÌÕÓɊȢ Les meilleurs producteurs sont : Comm. GB Burlotto, Fratelli Alessandria et Castello di 
Verduno. 
 
Dolcetto  : selon certaines sources, le Dolcetto serait originaire des collines du Monferrato. En effet, il est cité pour la 
première fois lors ÄȭÕÎÅ ÒÅÐÒïÓÅÎÔÁÔÉÏÎ ÔÈïÝÔÒÁÌÅ qui se tenait à Asti, justement dans le Monferrato. Dans cette comédie, 
une domestique demandait, entre autres, en échange de ses services, un « dossèt di Mongardino ». Mais certains 
pensent ÑÕȭÉÌ ÖÉent de Ligurie ÅÔ ÑÕȭÉÌ ÅÓÔ ÁÒÒÉÖï ÄÁÎÓ ÌÅ 0ÉïÍÏÎÔ ÌÏÒÓ ÄÅÓ ÎÏÍÂÒÅÕØ ïÃÈÁÎÇÅÓ ÃÏÍÍÅÒÃÉÁÕØ ÉÎÔÅÒ-
régionaux ayant eu lieu au Moyen Âge. Au-ÄÅÌÛ ÄÅ ÓÏÎ ÏÒÉÇÉÎÅȟ ÌÁ ÚÏÎÅ ÄÅ ÐÒÏÄÕÃÔÉÏÎ ÄÅ ÃÅÔÔÅ ÖÁÒÉïÔï ÅÓÔ ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ 
limitée au Piémont et aux régions frontalières de la LigÕÒÉÅ ÅÔ ÄÕ 6ÁÌ Äȭ!ÏÓÔÅȢ ,Å ÎÏÍ Ⱥ Dolcetto » peut être trompeur 
ÃÁÒ ÉÌ ÎÅ ÓȭÁÇÉÔ ÐÁÓ ÄȭÕÎ ÖÉÎ ÄÏÕØȢ La maturité est de deuxième époque. Il donne un vin de bonne couleur, souple, frais, 
fruité  (noyau de cerise, kirsch), présentant une amertume agréable quand elle est raisonnable, à boire plutôt  jeune. 
Toutefois certaines cuvées des DOC Dolcetto Äȭ!ÌÂÁȟ $ÉÁÎÏ Äȭ!ÌÂÁ et Dogliani gagnent à vieillir, notamment chez Vajra 
(cuvée Coste e Fossati), Brovia (cuvée Solatìo Brovia), Bruno Giacosa (cuvée Falletto), Marcarini (cuvée Boschi di Berri) 
et Pecchenino Fratelli. 
 
Barbera  : on trouve de la Barbera dans presque ÔÏÕÔÅ ÌȭItalie du Nord. Dans sa région natale, le Piémont, ce cépage est 
ÅÎ ÇïÎïÒÁÌ ÖÉÎÉÆÉï Û ÌȭïÔÁÔ ÐÕÒȟ ÁÌÏÒÓ ÑÕÅ ÄÁÎÓ Äȭautres régions, on ÌȭÁÓÓÏÃÉÅ ÓÏÕÖÅÎÔ Û ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÃïÐÁÇÅÓȢ )Ì ÓȭÁÇÉÔ ÄȭÕÎÅ 
variété vigoureuse, qui prospère sur les terrains sablonneux et argileux. Longtemps considérée comme adaptée à toutes 
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les circonstances, la Barbera fut utilisée comme cépage de coupage, afin de mettre sur les tables des crus plus 
gouleyants. Son acidité - plutôt  élevée -, l'intensité de sa couleur, la présence de tanins - plutôt basse - et son extrême 
versatilité ÏÎÔ ÃÏÎÄÕÉÔ ÌÅÓ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒÓȟ ÄÁÎÓ ÌÅ ÐÁÓÓïȟ Û ÌȭïÌÁÂÏÒÅÒ ÄÁÎÓ ÄÅÓ ÖÅÒÓÉÏÎÓ ÔÒîÓ ÄÉÆÆïÒÅÎÔÅÓȢ Elle est citée pour 
la première fois au VIème siècle ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÃÁÄÁÓÔÒÅÓ ÄÅ #ÈÉÅÒÉ ÅÔ ÄÅ .ÉÚÚÁȟ ÍÁÉÓ ÃÅ ÆÕÔ ÐÁÒ ÌÁ ÓÕÉÔÅ 'ÁÌÌÅÓÉÏ ÑÕÉ ÌȭÁÐÐÅÌÁ Vitis 
vinifera montisferratensis, afin que ce raisin soit reconnu comme typique du Monferrato. Selon une récente 
interprétation, son nom vient du regroupement de deux mots : barbaȟ ÔÅÒÍÅ ÑÕÅ ÌȭÏÎ ÕÔÉÌÉÓÅ ÐÏÕÒ ÄïÃÒÉÒÅ ÓÏÎ ÓÙÓÔîÍÅ 
de racines très complexe, et albéraȟ ÔÅÒÍÅ ÄÉÁÌÅÃÔÁÌ ÑÕÉ ÉÎÄÉÑÕÅ ÌÅÓ ÓÉÔÅÓ ÂÏÉÓïÓ ÏĬ ÌȭÏÎ ÐÌÁÎÔÁ ÄÅÓ ÖÉÇÎÅÓ Û ÌÁ ÐÌÁÃÅ ÄÅÓ 
grands arbres. Dans les Langhe, elle est utilisée dans les DOC Barbera ÄȭAlba et Barbera Äȭ!ÓÔÉ ɉÛ ρππϷɊ ÅÔ 
partiellement dans les DOC Langhe, où ÌȭÏÎ Á ÌÅ ÄÒÏÉÔ ÄÅ ÌȭÁÓÓÅÍÂÌÅÒ ÁÖÅÃ ÄÕ Nebbiolo (comme chez Gaja, Altare, mais 
aussi Burlotto, par exemple). Les meilleures Barbera Äȭ!ÌÂÁ ÑÕÅ ÎÏÕÓ ÃÏÎÎÁÉÓÓÏÎÓ ÓÏÎÔ ÃÅÌÌÅÓ ÄÅ Vietti, Giacomo 
Conterno, Vajra (cuvée Superiore) ; ÅÎ ÅÆÆÅÔȟ ÃÅ ÓÏÎÔ ÃÅÌÌÅÓ ÑÕÉ ÎÏÕÓ ÓÅÍÂÌÅ ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ aller plus loin que leur cépage 
ÁÆÉÎ ÄȭÅØÐÒÉÍÅÒ ÕÎÅ ÖÒÁÉÅ ÐÅÒÓÏÎÎÁÌÉÔï ÄÅ ÔÅÒÒÏÉÒȟ ÁÖÅÃ ÄÅÓ ÔÁÎÉÎÓ ÑÕÉ « barolisent » dès la jeunesse du vin. 
 
Freisa : très certainement originaire du Piémont, la Freisa possède une grande ressemblance avec le Nebbiolo. D'après 
des analyses génétiques publiées par José Vouillamoz, la Freisa est une descendante du Viognier et la demi-soeur de la 
Rèze. Jadisȟ ÃȭïÔÁÉÔ ÌȭÕÎÅ ÄÅÓ ÐÌÕÓ ÉÍÐÏÒÔÁÎÔÅÓ ÖÁÒÉïÔïÓ ÄÕ 0ÉïÍÏÎÔȟ ÐÌÁÎÔïÅ également en grande quantité dans la 
,ÏÍÂÁÒÄÉÅ ÅÔ ÌÁ 6ïÎïÔÉÅȢ $Å ÎÏÓ ÊÏÕÒÓȟ ÓÁ ÃÕÌÔÕÒÅ ÅÓÔ ÌÉÍÉÔïÅ ÁÕØ ÒïÇÉÏÎÓ Äȭ!ÓÔÉȟ ÄÅ #ÁÓÁÌÅ -ÏÎÆÅÒÒÁÔÏȟ ÄÅ #ÈÉÅÒÉȟ Äȭ!ÌÂÁ 
et, en petite quantité, aux collines de Pinerolo. Le vin obtenu est frais et fruité, ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ vinifié sec, mais il était 
autrefois élaboré de préférence en version douce ou effervescente. Certains producteurs usent désormais de 
vinifications qui prévoient un élevage plus ou moins long dans le bois avec des résultats convaincants, voire excellents. 
En effet, le contact prolongé avec le chêne semble bien contenir ÌȭÅØÕÂïÒÁÎÃÅ ÎÁÔÕÒÅÌÌÅ ÅÔ ÔÙÐÉÑÕÅ ÄÅ ÃÅÔÔÅ ÖÁÒÉïÔï, tout 
en diminuant  sa rusticité et donc en la civilisant et la sophistiquant. Les meilleures Freisa des Langhe que nous 
connaissons sont celles de Comm. GB Burlotto ou Bartolo Mascarello dans un style traditionnel, frizzante (ie. à peine 
effervescentes), celle de Giuseppe Mascarello dans un style plus riche, ou encore celle de Vajra dans un style plus corsé, 
élevé, vieillissant tel un (grand) Barolo. 
 
Nebbiolo  : le Nebbiolo ÅÓÔ ÌÅ ÃïÐÁÇÅ ÒÏÕÇÅ ÌÅ ÐÌÕÓ ÉÍÐÏÒÔÁÎÔ ÄÕ 0ÉïÍÏÎÔ ÅÔ ÃÏÎÓÔÉÔÕÅ ÌȭïÌïÍÅÎÔ ÄÅ ÂÁÓÅ ÐÏÕÒ 
ÌȭïÌÁÂÏÒÁÔÉÏÎ ÄÅ ÑÕÁÓÉÍÅÎÔ ÔÏÕÔÅÓ ÌÅÓ ÇÒÁndes DOC et DOCG rouges de la région. Bien que certains soutiennent que ses 
ÏÒÉÇÉÎÅÓ ÓÏÉÅÎÔ ÓÉÔÕïÅÓ ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÚÏÎÅÓ ÃÏÌÌÉÎÁÉÒÅÓ ÑÕÉ ÅÎÔÏÕÒÅÎÔ ÌÁ ÖÉÌÌÅ Äȭ!ÌÂÁȟ ÄÅ ÒïÃÅÎÔÓ ÄÏÃÕÍÅÎÔÓ ÒÅÍÏÎÔÁÎÔ Û ρςππ 
témoignent déjà de sa présence le long de la voie Francigena qui, au départ de Turin et traversant la vallée de Suse, 
ÍÏÎÔÁÉÔ ÊÕÓÑÕȭÛ -ÏÎÔÇÅÎîÖÒÅȢ ,Á ÐÒïÓÅÎÃÅ ÄÅ ÎÏÍÂÒÅÕØ ÍÏÎÁÓÔîÒÅÓ ÁÖÁÉÔ ÆÁÖÏÒÉÓï ÌÁ ÃÕÌÔÕÒÅ ÄÅ ÌÁ ÖÉÇÎÅȟ ÄÁÎÓ ÌÁ 
mesure où la consommation de vin des pèlerins était réputée considérable. Très souvent, commerçants et pèlerins 
ÐÏÒÔÁÉÅÎÔ ÁÖÅÃ ÅÕØ ÄÅÓ ÂÏÕÔÕÒÅÓ ÄÅ ÖÉÇÎÅ ÃÏÍÍÅ ÍÏÎÎÁÉÅ ÄȭïÃÈÁÎÇÅ ȡ ÐÁÒÍÉ ÃÅÓ ÂÏÕÔÕÒÅÓȟ ÐÒÏÂÁÂÌÅÍÅÎÔ ÃÅÌÌÅÓ ÄÅ 
Nebbiolo. La récolte a souvent lieu vers la mi-ÏÃÔÏÂÒÅȟ ÖÏÉÒÅ ÍðÍÅ ÅÎ ÎÏÖÅÍÂÒÅȟ ÑÕÁÎÄ ÌÅ ÂÒÏÕÉÌÌÁÒÄ ÄȭÁÕÔÏÍÎÅ 
parcourt leÓ ÖÁÌÌïÅÓȢ #ȭÅÓÔ ÄȭÁÉÌÌÅÕÒÓ ÐÏÕÒ ÃÅÔÔÅ ÒÁÉÓÏÎ ÑÕÅ ÌȭÏÎ ÃÏÎÓÉÄîÒÅ ÑÕÅ ÌȭÏÒÉÇÉÎÅ ÄÕ ÎÏÍ Nebbiolo dérive de 
brouillard, nebbia en italien. Le Nebbiolo est une variété sensible et extrêmement exigeante en matière 
dȭÅÎÖÉÒÏÎÎÅÍÅÎÔȟ de terrain et de climat. Il  requiert des zones élevées, des sites pas trop arides et une bonne 
exposition. Les zones où il est cultivé avec succès ÓÅ ÔÒÏÕÖÅÎÔ ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÒïÇÉÏÎÓ ÌÅÓ ÐÌÕÓ ÁÕ ÎÏÒÄ ÄÅ Ìȭ)ÔÁÌÉÅ ȡ ÌÅ 6ÁÌ Äȭ!ÏÓÔÅȟ 
la Lombardie et le Piémont. Des études sur l'ADN effectuées par Anna Schneider et José Vouillamoz au CNR à Turin, 
ainsi qu'à l'université de Californie à Davis, ont montré que le Nebbiolo est directement apparenté à la Freisa, alors que 
cette dernière est une descendante du Viognier. Le Nebbiolo débourre plus tôt que toute autre variété voisine, il est 
donc très sensible au gel. A contrario, il mûrit plus tard que les autres. Il est capable - à son meilleur - de véhiculer 
beaucoup de finesse, de parfum et de complexité, tout en conservant des tanins présents, donnant de jolis amers de 
bouche, notamment dans les finales. Nous nommerons plus loin ce que nous considérons comme étant les meilleurs 
producteurs de Barolo et Barbaresco ; néanmoins, concernant les vins ÄȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎ ,ÁÎÇÈÅ Nebbiolo, nous 
recommandons particulièrement ÃÅÕØ Äȭ%ÌÉÏ 'ÒÁÓÓÏȟ -ÁÓÓÏÌÉÎÏȟ Vajra, Bartolo Mascarello et Comm. GB Burlotto. 
 
 

 
Nebbiolo 
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III ɀ VINIFICATIONS ET ELEVAGES  
 

A - Des spécificités du Nebbiolo  en vinification  
 
Naturellement, le Nebbiolo donne un vin peu coloré, ou plus précisément, les anthocyanes se fixent mal et chutent 
rapidement, ce qui explique, au delà de leur âge, la très faible couleur des vieux Barolo. Pendant longtemps, les 
ÖÉÎÉÆÉÃÁÔÉÏÎÓ ïÔÁÉÅÎÔ ÍÏÉÎÓ ÂÉÅÎ ÍÁÉÔÒÉÓïÅÓ ÑÕȭÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ ÅÔ ÌȭÏÎ ÎÅ ÓÁÖÁÉÔ ÐÁÓ ÖÒÁÉÍÅÎÔ ÃÏÍÍÅÎÔ ÆÉxer cette couleur. 
Cette particularité a fait du tort aux vins de la région et leur a même fermé les portes des marchés anglophones, tels les 
USA ou le Royaume-Uni. Mais cela commença à changer à partir de la fin des années 80 et du début des années 90, avec 
ÌȭÁÖîÎÅÍÅÎÔ ÄÕ ÃÏÕÒÁÎÔ Ⱥ moderniste ». Une frange de jeunes producteurs ambitieux et novateurs avaient en effet 
compris que l'une des astuces ÐÏÕÒ ÐÁÌÌÉÅÒ Û ÃÅÔ ÉÎÃÏÎÖïÎÉÅÎÔ ÄȭÁÐÐÁÒÅÎÃÅ ÐÏÕÖÁÉÔ consister à ne pratiquer aucun 
remontage pendant un à deux jours après le pressurage : le Nebbiolo libérant très facilement ses anthocyanes, et ces 
derniers s'oxydant facilement, on retardait leur extraction jusqu'au moment où un peu d'alcool s'était formé dans le 
moût. Celui-ci possède un rôle de solvant vis-à-vis des tanins, qui se lient aux anthocyanes et les stabilisent. Le recours à 
la barrique contribuait ensuite à renforcer et à stabiliser la couleur dans le temps, via une oxygénation ménagée 
favorisant la liaison tanins-anthocyanes. 
 
 

B - Modernité et tradi tion  dans la cave 
 
- LȭïÃÏÌÅ « tr aditionnelle  » historique  macérait le Nebbiolo en vendange entière (donc sans égrappage) très 
longuement. Mais au fil des ans, ou du moins à partir des années 70, même les irréductibles se sont mis à égrapper. A 
notre connaÉÓÓÁÎÃÅ ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉȟ ÓÅÕÌ ÌÅ ÄÏÍÁÉÎÅ #ÏÍÍȢ '.B. Burlotto à Verduno recourt encore intégralement à cette 
façon de faire pour son Barolo Monvigliero. $ȭÁÕÔÒÅÓ ÄÏÍÁÉÎÅÓ (Angelo Gaja, Ferdinando Principiano, Prunotto) 
recourent partiellement à la vendange entière, mais ne vont pas aussi loin dans la démarche. Les macérations avaient 
ÌÉÅÕ ÓÙÓÔïÍÁÔÉÑÕÅÍÅÎÔ ÓÏÕÓ ÂÏÉÓȟ ÅÎ ÇÒÁÎÄÅÓ ÃÕÖÅÓ ÔÒÏÎÃÏÎÉÑÕÅÓȢ !ÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉȟ Û ÐÁÒÔ ÌÅ ÍðÍÅ "ÕÒÌÏÔÔÏ ÅÔ Giuseppe 
Rinaldi, peu ont maintenu cette tradition sur la durée et sans interruption . ,ȭïÌÅÖÁÇÅ avait lieu en grands foudres et en 
bonbonnes de verre, particularité régionale. A notre connaissance, plus personne ne les utiliseȟ ÓÉ ÃÅ ÎȭÅÓÔ ÌȭÉÒÒïÄÕÃÔÉÂÌÅ 
Lorenzo Accomasso. ,ÅÓ ÍÉÓÅÓ ÅÎ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅÓ ÓÅ ÆÁÉÓÁÉÅÎÔ ÄÏÎÃ ÓÁÎÓ ÃÕÖÅ ÄȭÁÓÓÅÍblage, ÃÏÎÔÅÎÁÎÔ ÄȭïÌÅÖÁÇÅ ÐÁÒ 
ÃÏÎÔÅÎÁÎÔ ÄȭïÌÅÖÁÇÅ, avec toute ÌȭÈïÔïÒÏÇïÎïÉÔï ÑÕÅ ÃÅÌÁ engendrait ! Les producteurs qui se rapprochent le plus de cet 
esprit globalement ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ ÓÏÎÔ ÄÏÎÃ ceux cités plus haut dans le paragraphe, notamment la légende Lorenzo 
Accomasso. 
 
- ,ȭïÃÏÌÅ « traditionnelle  » contemporaine , en activité depuis disons vingt à trente ans, macère des raisins de Nebbiolo 
égrappés, durant 3 à 15 semaines, sans contrôle des températures (qui excèdent rarement 30°C), en pratiquant des 
remontages et pigeages plus ou moins réguliers. Cette façon de cuver le raisin longuement permet de dépasser 
ÌȭÅØÔÒÁÃÔÉÏÎ de tanins rudes des premiers jours pour aller vers une nature du grain plus douce, plus aimable, et en 
même temps mieux définie et stable. ,ȭïÃÕÅÉÌ ÄÅ ÃÅÔÔÅ ÆÁëÏÎ de faire peut bien sûr être la surextraction, quand la durée 
ou le travail de moût ne sont pas adaptés à la nature de la vendange. OÎ ÐÅÕÔ ÁÕÓÓÉ ÃÒÁÉÎÄÒÅ ÕÎÅ ÍÏÎÔïÅ ÄȭÁÃÅÓÃÅÎÃÅ ÏÕ 
ÄȭÁÃÉÄÉÔï ÖÏÌÁÔÉÌÅ ÄÕÒÁÎÔ ÌÅÓ ÃÕÖÁÉÓÏÎÓ. Bref, ce process, malgré sa ÇÒÁÎÄÅ ÁÎÔïÒÉÏÒÉÔïȟ ÎȭÅÓÔ ÐÁÓ ÌÅ plus facile à mettre en 
ĞÕÖÒÅ. Il induit, de la part du vinificateur, une grande précision et connaissance pour tenir une cuve homogène, en 
activité régulière et constante et ceȟ ÊÕÓÑÕȭÁÕ ÄïÃÕÖÁÇÅȢ On notera que contrairement aux traditionalistes historiques, les 
traditionalistes contemporains ont ajouté un peu de « modernité » en cuvant sous béton (un autre type de contenant 
ÐÁÒÆÁÉÔÅÍÅÎÔ ÁÄÁÐÔï Û ÃÅ ÔÙÐÅ ÄȭÏÐïÒÁÔÉÏÎɊ ÏÕ ÓÏÕÓ ÉÎÏØ ɉpeut-être moins adapté, avec une propension à développer 
des tanins plus durs et davantage de réduction, mais de grands vins naissent également ainsi). ,ȭïÌÅÖÁÇÅ ÅÓÔ ÅÎÓÕÉÔÅ 
réalisé en grands foudres plutôt récents de bois de Slavonia, durant deux (minimum légal) à plus de quatre ans (pour 
les grandes Riserva). 3ȭÅÎÓÕÉÔ ÕÎÅ ÍÉÓÅ ÅÎ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅs puis un élevage « en bouteilles Ȼ ÓÕÐÐÌïÍÅÎÔÁÉÒÅ ÄȭÁÕ ÍÏÉÎÓ ÕÎ ÁÎȟ 
selon les règles ÄÅ ÌȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎȢ Le vin peut enfin être mis en vente à partir du mois de janvier de la quatrième année 
qui suit la vendange. Parmi les producteurs les plus représentatifs et emblématiques de ce style, on peut citer Bruno 
Giacosa, Roagna, Produttori del Barbaresco, Marcarini, Bartolo Mascarello, Giuseppe Mascarello, Brezza, Cavallotto, 
Giacomo Fenocchio, Massolino, Giacomo Conterno, Schiavenza, Cappellano, Brovia, etc. 
 
- ,ȭïÃÏÌÅ « moderne  » historique  est celle qui a le plus bousculé toutes ces habitudes. Dans les années 1970 et 1980, 
l'évolution du marché mondial favorise les vins fruités, moins tanniques et consommables à un plus jeune âge que les 
crus bus depuis des décennies. A cette époque donc, un groupe de producteurs de Barolo, dirigé par Ceretto, Paolo 
Cordero di Montezemolo, Elio Altare et Renato Ratti, expérimentent un style de vin plus moderne. La première étape de 
différenciation consiste à macérer les raisins de façon beaucoup plus courte, certains producteurs (Elio Altare par ex.) 
ÒÁÃÃÏÕÒÃÉÓÓÁÎÔ ÌÁ ÍÁÃïÒÁÔÉÏÎ ÊÕÓÑÕȭÛ ÄÅÕØ ÊÏÕÒÓȟ la moyenne se situant plutôt entre une à deux semaines. Ici, point de 
cÕÖÅÓ ÂÏÉÓ ÏÕ ÂïÔÏÎȟ ÍÁÉÓ ÐÌÕÔĖÔ ÄÅ ÌȭÉÎÏØ ÅÔ ÐÁÒÆÏÉÓ ÍðÍÅ des roto-fermenteurs, ces cuves qui tournent sur elles-
mêmes et permettent de macérer et brasser les raisins de façon automatique et programmée ÁÆÉÎ ÄȭÈÏÍÏÇïÎïÉÓÅÒ ÌÅ 
moût. Les mêmes modernistes peuvent, de façon plus ou moins accentuée, chauffer durant les macérations afin 
ÄȭÅØÔÒÁÉÒÅ ÄÁÖÁÎÔÁÇÅȟ ÐÌÕÓ ÒÁÐÉÄÅÍÅÎÔ, et ÄȭÁÌÌÅÒ ÃÈÅÒÃÈÅÒ ÐÌÕÓ de couleur pour les raisons ÑÕÅ ÌȭÏÎ Á ÖÕes plus haut. 
Vers la fin de la fermentation, les caves sont également souvent chaufféeÓ ÁÆÉÎ ÄȭÅÎÃÏÕÒÁÇÅÒ ÌÅ ÄïÍÁÒÒÁÇÅ ÄÅ ÌÁ 
fermentation malolactique. Enfin, dernière étape et différence, et non des moindres ȡ ÌȭïÌÅvage en barriques, avec un 
pourcentage de bois neuf significatif. Celles-ci permettent de surmonter un point « faible » du Nebbiolo en vinification 
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ÅÔ ÓÕÒÔÏÕÔ ÐÏÕÒ ÌÁ ÖÅÎÔÅ Û ÌȭÅØÐÏÒÔ : la couleur légère du vin qui en est issu. Elles fixent donc les anthocyanes et 
ÐÅÒÍÅÔÔÅÎÔ ÄȭÁÖÏÉÒ ÄÅÓ couleurs plus profondes. Par ailleurs, elles induisent un échange avec l'oxygène accru, ce qui 
rend les tanins plus tendres. ,Á ÆÉÎ ÄÅ ÌȭïÌÅÖÁÇÅ ÐÕÉÓ ÌÁ ÍÉÓÅ ÅÎ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅÓ ÎÅ ÃÏÍÐÏÒÔÅ ÐÁÒ ÃÏÎÔÒÅ ÐÁÓ ÄȭÉÎÎÏÖÁÔÉÏÎ 
particulière à notre connaissance et suit les règles édictées par la DOCG. Parmi les producteurs les plus représentatifs et 
emblématiques de ce style, on peut citer Elio Altare, Renato Ratti, Paolo Scavino, Azelia, Luciano Sandrone, Domenico 
Clerico, Ceretto, Cordero di Montezemolo. 
 
 

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

 
 
- ,ȭïÃÏÌe « moderne  » contemporaine  pourrait être subdivisée ÅÎ ÄÅÕØȟ ÁÖÅÃ ÄȭÕÎÅ ÐÁÒÔ ceux qui sont allés encore plus 
loin dans la modernité, mais ils sont peu ; et ÄÅ ÌȭÁÕÔÒÅ, ceux qui ont plutôt tempéré la forme historique de modernité 
des vinifications et élevages, se rapprochant par là-même des traditionnels contemporains, tout en conservant des 
différences fondamentales.  
 
Concernant la première catégorie, marginale, il faut signaler que quelques « fous furieux », têtes chercheuses ÓȭÉÌ ÅÎ ÅÓÔȟ 
continuent ÄȭÅØplorer encore plus en avant les techniques contemporaines (ou remettent au goût du jour de très 
anciennes pratiques !) en testant par exemple le passerillage préfermentaire en chambre chauffée, les macérations 
ÈÙÐÅÒ ÌÏÎÇÕÅÓ ɉÊÕÓÑÕȭÛ ÓÉØ ÍÏÉÓ !) en raisins entiers et/ou  les élevages 200% bois neuf. Les deux producteurs 
emblématiques de cette école sont sans conteste Parusso (Marco Parusso) et La Spinetta (Giorgio Rivetti). Pour le 
ÍÏÍÅÎÔ ÉÌÓ ÄÅÍÅÕÒÅÎÔ ÉÓÏÌïÓ ÄÁÎÓ ÌÅÕÒÓ ÐÒÁÔÉÑÕÅÓ ÅÔ ÎȭÏÎÔ ÐÁÓ ÖÒÁÉÍÅÎÔ ÆÁÉÔ Äȭémules, qui plus est dans une époque qui 
tend à regarder de nouveau du côté de la tradition. 
 
Concernant la seconde catégorie, à savoir les modernistes « tempérés », ils représentent peut-être ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ le 
courant contemporain qui trouve le plus large public et à 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 plus aboutis et personnalisés 
possibles, tout en laissant une place pour le terroir et son expression, notamment au vieillissement. Certains ont donc 
tendance à macérer des raisins égrappés durant deux à trois semaines, puis à élever les vins dans des contenants de 
différents formats et provenances, pouvant mixer - pour le même vin - fûts, demi-muids et foudres, de bois français 
et/ ou de Slavonia. A contrario, ÄȭÁÕÔÒÅÓ élèvent certains de leurs Nebbiolo intégralement en fûts (en général les plus 
tanniques) et en parallèle ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÄÁÎÓ ÄÅÓ ÃÏÎÔÅÎÁÎÔÓ ÐÌÕÓ ÇÒÏÓ ɉÅÎ ÇïÎïÒÁÌ ÌÅÓ plus fins et souples). Parmi les 
producteurs les plus représentatifs et emblématiques de ce style, on peut citer Andrea Sottimano, Cisa Asinari, Elio 
Grasso, Mario Marengo, Vietti, Giovanni Manzone, Germano Ettore, Roberto Voerzio. 
 
 

C - Assemblage de terroirs ou mono -crus ? 
 
Lorsque lȭÏÎ ÄÉÓÃÕÔÅ ÁÖÅÃ -ÁÒÉÁ 4ÅÒÅÓÁ -ÁÓÃÁÒÅÌÌÏȟ ÆÉÌÌÅ ÄÕ ÃïÌîÂÒÅ "ÁÒÔÏÌÏȟ ÏÎ ÃÏÍÐÒÅÎÄ ÒÁÐÉÄÅÍÅÎÔ ÑÕȭun des points 
capitaux de la vision traditionnelle du vin de Barolo serait le respect du vieux ÐÒÉÎÃÉÐÅ ÄȭÁÓÓÅÍÂÌÁÇÅ ÄÅÓ ÔÅÒÒÏÉÒÓȟ Û 
ÌȭÉÎÓÔÁÒ ÄÅ ÃÅ ÑÕȭÉÌ ÓÅ ÆÁÉÓÁÉÔ ÊÁÄÉÓ ÅÎ &ÒÁÎÃÅ ÐÏÕÒ ÌÅÓ ÖÉÎÓ ÄÅ Ìȭ(ÅÒÍÉÔÁÇÅ par exemple, afin de produire le meilleur vin 
possible, le plus complet. #Å ÐÒÉÎÃÉÐÅ ÄȭÁÓÓÅÍÂÌÁÇÅ ÄÅÓ crus ÒÅÎÖÏÉÅ Û ÌȭÈÉÓÔÏÉÒe première du vin du Barolo, où ÌȭÁÒÔ 
reconnu des grandes maisons de négoce consistait à engranger les meilleurs provenances de raisins possibles afin 
ÄȭÁÖÏÉÒ ensuite ÌȭÅÍÂÁÒÒÁÓ ÄÕ ÃÈÏÉØ ÐÏÕÒ ÃÏÎÓÔÒÕÉÒÅ ÌÅÓ plus beaux vins. Parmi les maisons historiques qui ont perpétué 
cette tradition, citons le domaine Bartolo Mascarello bien évidemment, avec son unique Barolo qui assemble depuis 
toujours les crus Cannubi - San Lorenzo - Rué - Rocche ; mais également Giuseppe Rinaldi avec deux Barolos produits  
ÊÕÓÑÕȭÛ ςππω, Brunate - Le Coste, et Cannubi - San Lorenzo (mais des changements stupides de réglementation ÌȭÏÂÌÉÇÅÎÔ 
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à partir du millésime 2010 à ne plus mentionner ces doubles provenances sur ses étiquettes, alors que sa famille y 
recourait depuis des décennies) ; ou encore le domaine Comm. GB Burlotto  avec son Barolo Acclivi (assemblage des 
crus Neirane, Monvigliero et Rocche dell'Olmo) ; ou bien la célèbre cantina Giacomo Borgogno, avec son légendaire 
Barolo Riserva (assemblage des crus Cannubi, Liste et Fossati). Sur Barbaresco, la pratique est plus rare et il est amusant 
de noter aujÏÕÒÄȭÈÕÉ ÑÕÅ ÃÅ ÓÏÎÔ notamment quelques « modernistes » tel Bruno Rocca (Barbaresco Coparossa et Marie 
Adelaide) et Andrea Sottimano (Barbaresco Riserva, assemblage de vieilles vignes de Pajoré et Cottà) qui y recourent, 
mais pas uniquement bien sûr. Un beÁÕ ÃÌÉÎ ÄȭĞÉÌȣ 
 
 

 
Elio Altare dans sa « cave-laboratoire », au milieu des barriques et des roto-fermenteurs ! 

 
 

IV ɀ CRUS, TERROIRS ET VIGNERONS 
 
Sans aspirer à une quelconque exhaustivité, nous nous sommes efforcés ici de présenter brièvement les appellations et 
crus, ainsi que quelques-uns des meilleurs vignerons de la région. Ce texte est basé sur une connaissance empirique de 
la région et de ses vins. Les vignerons et cuvées conseillés sont connus et dégustés régulièrement. 
 
Remarque quant aux styles des vins et vignerons mentionnés ci-après : 
Contrairement à 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 l'élevage. Voici donc notre 
classification simplifiée et non exhaustive, destinée à donner des points de référence basiques à l'amateur de grands vins de 
Barolo et Barbaresco en terme de façon de faire le vin et donc de goût : 
ɀ Style « Classique » (SC) : les vinÓ ÓÏÎÔ ÉÓÓÕÓ ÄÅ ÍÁÃïÒÁÔÉÏÎÓ ÌÏÎÇÕÅÓ ÏĬ ÌÁ ÔÅÍÐïÒÁÔÕÒÅ ÎȭÅÓÔ ÐÁÓ ÃÏÎÔÒĖÌïÅȟ ÏÕ ÁÌÏÒÓ ÖÅÒÓ ÌÅ 
bas mais sans excès. Les élevages se font intégralement en grands foudres et ils durent deux à six années. Il en résulte des 
crus aux couleurs peu intenses, aux tanins abondants mais fins, de profil plutôt peu exubérant dans la jeunesse mais 
vieillissant plus longtemps en moyenne que les autres.  
ɀ Style « Intermédiaire » (SI) : sous cette épithète, nous rangerons les vignerons ayant recours à des cuvaisons moins 
lonÇÕÅÓ ÑÕÅ ÃÅÌÌÅÓ ÄÕ ÓÔÙÌÅ ÃÌÁÓÓÉÑÕÅȟ ÍÁÉÓ ÑÕÉ ÎÅ ÓÏÎÔ ÐÁÓ ÉÎÆïÒÉÅÕÒÅÓ Û ÕÎÅ ÓÅÍÁÉÎÅȢ ,ȭÕÓÁÇÅ ÄÅ ÌÁ ÔÅÍÐïÒÁÔÕÒÅȟ ÎÏÔÁÍÍÅÎÔ 
pour chauffer les moûts, est nul ou mesuré. Les élevages sont réalisés en foudres et/ou fûts de diverses tailles (du format 
barrique au format demi-muids - 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 facile et « accessible » pour le grand public.  
ɀ Style « Moderne » (SM) : les vins sont généralement issus de macérations courtes, les vinifications se font souvent en cuves 
auto-ÒÏÔÁÔÉÖÅÓ ÉÎÏØȟ ÌÅÓ ÍÏĮÔÓ ÓÏÎÔ ÐÁÒÆÏÉÓ ÃÈÁÕÆÆïÓ ÁÆÉÎ ÄÅ ÆÁÖÏÒÉÓÅÒ ÌȭÅØÔÒÁÃÔÉÏÎ ÄÅ ÃÏÕÌÅÕÒ ÅÔ ÇïÎïÒÅÕÓÅÍÅÎÔ ÐÉÇïÓ ÅÔ 
remontés. Les élevages privilégient les petits contenants (barriques, demi-muids) et le bois neuf, présent au moins à 20% en 
général. Les vins sont vite ouverts, relativement boisés, plutôt opulents et « internationaux » de style, en tout cas dans la 
jeunesse ; ils peuvent bien se garder chez les vinificateurs les plus adroits et surtout sérieux à la vigne ! 
 
 

A - VIGNOBLE DE BARBARESCO 
 
Classé DOC en 1966, le vignoble de Barbaresco (environ 700 hectares pour près de 4.5 millions de bouteilles produites 
ÐÁÒ ÁÎɊ ÓȭÅÓÔ ÖÕ ÁÔÔÒÉÂÕÅÒ ÌÅ ÒÁÎÇ ÓÕÐïÒÉÅÕÒ ÄÅ $/#' ÅÎ ρωψπȢ ,ȭÁÉÒÅ ÄȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎ ÃÏÕÖÒÅ ÑÕÁÔÒÅ ÃÏÍÍÕÎÅÓ ȡ ÌȭÅÓÔ Äȭ!ÌÂÁ 
(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 l'époque tortonienne 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 Novello ; mais il est cependant rare de trouver un 
"ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ ÁÖÅÃ ÌȭÁÍÐÌÅÕÒ ÄͻÕÎ ÇÒÁÎÄ "ÁÒÏÌÏȢ #ÅÃÉ ÄÉÔȟ ÑÕÅÌÑÕÅÓ ÔÅÒÒÏÉÒÓȟ - par exemple Albesani et sa meilleure partie, 
Santo Stefano, ou encore Montestefano - donnent des vins qui sont, dans le jargon local, baroleggiano, et donc se 
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rapprochent ÄȭÕÎ "ÁÒÏÌÏ Ƞ ÍÁÉÓ ÉÌÓ ÓÏÎÔ ÐÌÕÔĖÔ ÒÁÒÅÓȢ ! "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏȟ ÌÅ .ÅÂÂÉÏÌÏ ÍĮÒÉÔ ÐÌÕÓ ÔĖÔ ÑÕȭÛ "ÁÒÏÌÏȟ ÐÒÏÂÁÂÌÅÍÅÎÔ 
en raison de la proximité du vignoble avec le fleuve Tanaro qui agit comme un climatiseur naturel privilégié. Ce style de 
vin plus « léger » se refÌîÔÅ ÁÕÓÓÉ ÄÁÎÓ ÌÅÓ ÅØÉÇÅÎÃÅÓ ÄȭïÌÅÖÁÇÅ ÍÏÉÎÓ ÌÏÎÇÕÅÓ ÑÕÅ ÐÏÕÒ "ÁÒÏÌÏȢ )ÌÓ ÄÏÉÖÅÎÔ ÌïÇÁÌÅÍÅÎÔ 
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 vin ÅÎ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅÓ ÎÅ ÐÅÕÔ ÓÅ ÆÁÉÒÅ ÑÕȭÛ ÐÁÒÔÉÒ ÄÕ ρÅÒ ÊÁÎÖÉÅÒ ÑÕÉ ÓÕÉÔ ÌÁ 
troisième année faisant suite à celle de la vendange, et le 1er janvier qui suit la cinquième année post-récolte pour la 
version Riserva. Enfin le vin doit titrer au minimum 12.5°, mais avouons que depuis 1997 (premier millésime moderne 
« chaud »), il titre souvent 13.5° voire plus.  
 
 

1. Commune de Neive 
 
Gros bourg médiéval de caractère, impressionnant 
le visiteur par son aspect imposant, Neive est 
ÃÌÁÓÓï ÐÁÒÍÉ ÌÅÓ ÐÌÕÓ ÂÅÁÕØ ÖÉÌÌÁÇÅÓ Äȭ)talie. 
Apparemment, il doit son nom aux gens Naevia, 
une famille romaine noble qui y vécut il y a très 
longtemps. Autour de 100 ans avant J-C., une 
colonie romaine importante résidait ici, comme en 
témoigne la Via Aemilia Scauri, appelée ainsi du 
nom du consul Emilio Scaurus. Au Moyen-Âge, on 
y construisit un château fort (dont il ne reste 
aujourd'hui qu'une tour carrée) et à proximité un 
monastère de moines bénédictins venant de 
Ìͻ!ÂÂÁÙÅ ÄÅ &ÒÕÔÔÕÁÒÉÁȢ ,ȭÁÐÐÁÒÔÅÎÁÎÃÅ ÄÅ .ÅÉÖÅ Á 
longtemps été très disputée entre les provinces 
Äȭ!ÌÂÁ ÅÔ Äȭ!ÓÔÉȟ ÁÖÅÃ ÄȭÉÎÃÅÓÓÁÎÔÓ 
rebondissements, parfois très violents. Au final, la 
commune sera comme on le sait rattachée à Alba. 
La vieille ville actuelle conserve une forme médiévale qui s'épaissit en son sommet, avec des vestiges de la vieille 
structure fortifiée, même si l'ancien château a été prématurément détruit en 1276 lors d'une des nombreuses guerres 
ÅÎÔÒÅ ÌÅÓ ÖÉÌÌÅÓ Äȭ!ÓÔÉ ÅÔ Äȭ!ÌÂÁ ÄÏÎÔ ÎÏÕÓ ÖÅÎÏÎÓ ÄÅ ÐÁÒÌÅÒȢ ,ȭÁÎÃÉÅÎ ÖÉÌÌÁÇÅ Á ÃÏÎÓÅÒÖï ÃÅÔÔÅ ÁÔÍÏÓÐÈîÒÅȟ ÇÒÝÃÅ Û ÄÅÓ 
rues pavées disposées en cercles autour du sommet de la colline, ou plus haut encore, autour de la Tour de l'Horloge 
(XIIIème ÓÉîÃÌÅɊȟ ÓÙÍÂÏÌÅ ÄÕ ÖÉÌÌÁÇÅȢ $ȭÕÎ ÐÏÉÎÔ ÄÅ ÖÕÅ ÖÉÔÉ-vinicole, Neive est une commune assez étonnante, car si elle 
est importante du pÏÉÎÔ ÄÅ ÖÕÅ ÄÅ ÌÁ ÓÕÒÆÁÃÅ ÄÅ ÓÏÎ ÖÉÇÎÏÂÌÅ ÅÔ ÄÕ ÎÏÍÂÒÅ ÄÅÓ ÄÏÍÁÉÎÅÓ ÑÕÉ ÓȭÙ ÔÒÏÕÖÅÎÔȟ ÅÌÌÅ ÎȭÅÓÔ 
finalement pas si connue par les amateurs. Et de fait, Bruno Giacosa excepté, peu de vignerons-ÓÔÁÒÓ ÓȭÙ ÔÒÏÕÖÅÎÔ ! Mais 
ÃÅÌÁ ÎȭÅÎÌîÖÅ ÒÉÅÎ Û ÌÁ ÑÕÁÌÉÔï ÄÅ ÓÅÓ terroirs, plutôt étalés, mais de grand intérêt, notamment ceux de la moitié ouest du 
ÖÉÌÌÁÇÅȢ )Ì ÆÁÕÔ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ ÎÏÔÅÒ ÑÕÅ ÐÅÕ ÄȭÅÎÔÒÅ ÅÕØ ÓÏÎÔ ÈÏÍÏÇîÎÅÓȟ ÃÁÒ ÍðÍÅ ÌÅÓ ÍÅÉÌÌÅÕÒÓ ÐÏÓÓîÄÅÎÔ ÅÎ ÌÅÕÒ ÓÅÉÎ ÄÅÓ 
expositions de moindre qualité, a contrario des pluÓ ÒïÐÕÔïÓ ÄÅ ÌÁ ÃÏÍÍÕÎÅ ÖÏÉÓÉÎÅ ÄÅ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏȢ 3ȭÉÌ ÆÁÌÌÁÉÔ ÄïÇÁÇÅÒ 
ÕÎÅ ÓÉÇÎÁÔÕÒÅ ÃÏÍÍÕÎÅ Û ÎÏÍÂÒÅ ÄÅ ÃÒÕÓ ÄÅ ÌÁ ÃÏÍÍÕÎÅȟ ÎÏÕÓ ÐÏÕÒÒÉÏÎÓ ïÖÏÑÕÅÒ ÄȭÁÂÏÒÄ ÌÅÓ ÐÁÒÆÕÍÓ ÄÕ ÖÉÎ ÁÖÅÃ ÄÅÓ 
ÎÏÔÅÓ ÄÅ ÍÅÎÔÈÅȟ ÄÅ ÔÈÙÍ ÆÒÁÉÓȟ ÄȭÈÅÒÂÅÓ ÁÒÏÍÁÔÉÑÕÅÓ ÅÔ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ ÄÅÓ ÁÒĖÍÅs balsamiques, réglissés, goudronnés ; au 
niveau des bouches, les vins affichent régulièrement une forme de rectitude et nervosité, avec des crus pointus, 
rarement charnus, du moins en jeunesse. Au vieillissement ils gagnent en finesse de texture, plus rarement en chair, 
sauf sur des terroirs supérieurement exposés et ramassés bien mûrs, comme les deux examinés ci-après, complétés des 
meilleurs Cottà, Marcorino et Serraboella. En bref, le village le plus septentrional de Barbaresco ne donne pas des vins 
faciles, mais à leur meilleur, ils offrent une personnalité et un style très piémontais, austère mais noble. 
 
Les crus les plus remarquables  : 
 
¶ 1ère classe - Albesani (deux producteurs emblématiques du cru : Bruno Giacosa et Castello di Neive) : grand terroir  

de référence, Albesani a été popularisé par Bruno Giacosa qui louait ses vignes au Castello di Neive, mettant en 
valeur la meilleure sous-partie du cru, le célèbre Santo Stefano (Hors-classe). De taille importante et occupant près 
de 40 hectares, Albesani ÓȭïÔÁÌÅ ÄÅ ρφπ Û ςχπ ÍîÔÒÅÓ ÄȭÁÌÔÉÔÕÄÅȢ )Ì ÅÓÔ ÅØÐÏÓï ÄÕ ÓÕÄ ÁÕ ÓÕÄ-ouest dans sa partie 
centrale, ouest dans la partie latérale ouest, et nord à nord-ouest dans les autres parties. De par sa qualité, le cru est 
majoritairement planté en Nebbiolo, puis de Barbera, 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 
ÃÉÔÅÒÁ ÓÕÒÔÏÕÔ ÌȭÉÎÃÏÎÔÏÕÒÎÁÂÌÅ #ÁÓÔÅÌÌÏ ÄÉ .ÅÉÖÅȟ ÅÔ ÅÎÆÉÎ ÌÅ ÍÁÿÔÒÅȟ "ÒÕÎÏ 'ÉÁÃÏÓÁȟ ÃÏÍÍÅ ÎÏÕÓ ÌȭïÖÏÑÕÉÏÎÓ ÐÌÕÓ 
ÈÁÕÔȢ ! ÌÅÕÒ ÍÅÉÌÌÅÕÒȟ ÃÅÓ ÖÉÎÓ ÓÏÎÔ ÔÒîÓ ïÔÏÎÎÁÎÔÓ ÃÁÒ ÃÏÍÍÅ ïÎÏÎÃï ÐÒïÃïÄÅÍÍÅÎÔȟ ÉÌÓ ÒÅÓÓÅÍÂÌÅÎÔ ÐÌÕÓ Û ÌȭÉÄïÅ 
ÑÕÅ ÌȭÏÎ ÓÅ ÆÁÉÔ ÄȭÕÎ "ÁÒÏÌÏ ÑÕÅ ÄȭÕÎ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏȟ ÁÖÅÃ ÌÅÕÒ ÐÁÌÅÔÔÅ ÄȭïÐÉÃÅÓ ɉÐÌÕÓ ÑÕÅ ÄÅ ÆÌÅÕÒÓ ÏÕ ÆÒÕÉÔÓɊȟ leur corps 
ÓïÖÅÕØ ÅÔ ÓïÒÉÅÕØȟ ÅÔ ÌÅÕÒÓ ÔÁÎÉÎÓ ÓÅÒÒïÓȟ ÌÉïÓ ÖÏÉÒÅ ÃÏÍÐÁÃÔÓȟ ÃÅ ÄÕÒÁÎÔ ÐÁÒÆÏÉÓ ÄÉØ ÁÎÓ ÁÖÁÎÔ ÄÅ ÖÏÉÒ ÌÅ ÖÉÎ ÓȭÏÕÖÒÉÒ ÅÔ 
ÇÁÇÎÅÒ ÅÎ ÅØÐÒÅÓÓÉÏÎȟ ÓÕÁÖÉÔï ÅÔ ÐÌÁÉÓÉÒȢ -ÁÉÓ ÃȭÅÓÔ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ ÌÅ ÔÅÒÒÏÉÒ ÄÅ ÌÁ $/#' ÑÕÉȟ ÁÖÅÃ Asili, Rabajà et 
Martinenga, vieillit le mieux et le plus longtemps. Un « Chambertin » à Barbaresco. 

 
¶ 1ère classe - Gallina  (un producteur emblématique du cru : Ugo Lequio) : grand terroir plutôt vaste (52 hectares), 

Gallina présente trois expositions distinctes allant de sud-est à sud-ouest pour les meilleurs parties, ouest pour la 
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zone qui regarde Barbaresco, et nord nord-est pour la partie septentrionale du cru, de loin la moins intéressante. 
,ȭÁÌÔÉÔÕÄÅ Ù ÖÁÒÉÅ ÄÅ ρχπ Û ςυπ ÍîÔÒÅÓȢ .ÏÍÂÒÅ ÄÅ ÂÏÎÓ ÄÏÍÁÉÎÅÓ Ù ÓÏÎÔ ÐÒïÓÅÎÔÓ ȡ ÏÎ ÔÒÏuve ainsi Antichi Poderi 
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. Ceux-ci se livrent relativement vite et sont 
donc très accessibles après quatre-ÃÉÎÑ ÁÎÓ ÄÅ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅȟ ÍðÍÅ ÓȭÉÌÓ ÖÉÅÉÌÌÉÓÓÅÎÔ ïÖÉÄÅÍÍÅÎÔ ÁÄÍÉÒÁÂÌÅÍÅÎÔȢ  

 
Les autres crus : 
 
¶ Balluri  ; Basarin (un producteur emblématique du cru : Fratelli Giacosa) ; Bordini  ; Bric Micca  (un producteur 

emblématique du cru : Dante Rivetti) ; Bricco di Neive  (un producteur emblématique du cru : Dante Rivetti) ; 
Canova ; Cottà (un producteur emblématique du cru : Sottimano) ; Currà (un producteur emblématique du cru : 
Sottimano) ; Fausoni (un producteur emblématique du cru : 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) 

 
 

 
,Å ÇÒÁÎÄ ÐîÒÅ Äȭ)ÔÁÌÏ 3ÔÕÐÉÎÏ ɉ#ÁÓÔÅÌÌÏ ÄÉ .ÅÉÖÅɊ ÍÏÎÔÒÁÎÔ ÓÅÓ ÖÉÇÎÅÓ Û ÓÏÎ ÐÅÔÉÔÓ ÆÉÌÓ 

 
 

Domaines recommandés  : 
 
¶ SC : Bruno Giacosa : Cf. compte-rendu de visite en annexe page 65 
 
¶ SC : Castello di Neive : grand domaine (au sens propre et figuré, car la propriété compte près de 60 hectares de 

vignes) historique de la commune, lié pendant de nombreuses années à Bruno Giacosa qui a vinifié et élevé sous 
son étiquette une partie du Santo Stefano maison, aidant par là même à renforcer la notoriété de ce cru. La 
propriété des frères Stupino (Giulio et Italo), acquise en 1964 par leur père Giacomo, possède une collection 
impressionnante de grands terroirs, parmi lesquels Basarin, Gallina et donc le fameux Santo Stefano. Ici on 
privilégie le style traditionnel, même si quelques cuvées/cépages peuvent en partie passer en barriques et demi-
muids. Les points forts sont bien sûr les Barbaresco de terroirs ( Gallina, Santo Stefano en version classique et 
Riserva), mais aussi les Barbera (Santo Stefano, Messoirano) et Dolcetto (Basarin, Messoirano) en sélections 
ÐÁÒÃÅÌÌÁÉÒÅÓȢ /Î ÎÏÔÅÒÁ ÑÕȭÛ ÌȭÉÎÓÔÁÒ Äȭ!ÌÄÏ 6ÁÊÒÁȟ ÏÎ ÖÉÎÉÆÉÅ ÉÃÉ ÕÎ ÐÕÒ ÐÉÎÏÔ ÎÏÉÒ ÅÎ ÖÉÎ rouge (et en méthode 
ÃÈÁÍÐÅÎÏÉÓÅɊȢ %ÎÆÉÎȟ ÃÈÏÓÅ ÒÁÒÅ ÅÎ ,ÁÎÇÈÅȟ ÕÎ 'ÒÉÇÎÏÌÉÎÏ ÅÓÔ ÐÒÏÄÕÉÔȟ ÁÉÎÓÉ ÑÕȭÕÎ !ÒÎÅÉÓ ÅÔ ÑÕȭÕÎ !ÌÂÁÒÏÓÓÁȢ $ÁÎÓ 
ÌÅÓ ÄÅÒÎÉÅÒÓ ÍÉÌÌïÓÉÍÅÓȟ ÉÌ ÓÅÍÂÌÅ ÑÕÅ ÌÅ ÎÉÖÅÁÕ ÍÏÙÅÎ ÄÅ ÌÁ ÇÁÍÍÅ ÓÏÉÔ ÍÏÎÔï ÄȭÕÎ ÃÒÁÎȟ ÍÁÉÓ ÐÁÓ ÌÅÓ ÐÒÉØȟ ÑÕÉ 
demeurent ÔÒîÓ ÓÁÇÅÓ ÐÏÕÒ ÄÅÓ ÃÒÕÓ ÁÕÓÓÉ ÒïÐÕÔïÓȟ ÃÅ ÑÕÉ ÅÎ ÆÁÉÔ ÕÎÅ ÁÄÒÅÓÓÅ ÁÌÌïÃÈÁÎÔÅ ÐÏÕÒ ÌȭÁÍÁÔÅÕÒȢ  

 
¶ SI : Sottimano  : Cf. compte-rendu de visite en annexe page 69 
 
¶ SI : Ugo Lequio : Dans les années 80, Ugo Lequio produit ses premières bouteilles de vin après avoir effectué une 

sélection rigoureuse sur les six hectares de la Cascina Nuova. Ce domaine historique est situé sur le coteau 
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ensoleillé de Gallina qui faisait autrefois partie du patrimoine des seigneurs de Neive, les Conti Riccardi Candiani, et 
qui appaÒÔÉÅÎÔ ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉ Û ÌÁ ÆÁÍÉÌÌÅ -ÁÒÃÁÒÉÎÏȢ ,Á ÐÁÒÔÉÃÕÌÁÒÉÔï Äȭ5ÇÏ ,ÅÑÕÉÏ ÅÓÔ ÄÅ ÄÏÎÎÅÒ ÕÎ ÍÁØÉÍÕÍ ÄÅ 
ÔÅÍÐÓ Û ÓÅÓ ÖÉÎÓ ÌÏÒÓ ÄÅ ÌÁ ÖÉÎÉÆÉÃÁÔÉÏÎ ÄÅ ÌȭïÌÅÖÁÇÅ ÓÏÕÓ ÂÏÉÓȟ ÐÕÉÓ ÅÎ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅÓȢ ,ȭÕÎÉÑÕÅ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ 'ÁÌÌÉÎÁ ÄÕ 
ÄÏÍÁÉÎÅ ÅÓÔ ÉÓÓÕ ÄȭÕÎÅ ÍÁÃïÒÁÔÉÏÎ ÄÅ ρυ Û ρψ ÊÏÕÒÓȟ ÐÕÉÓ ÄȭÕÎ ïÌÅÖÁÇÅ ÅÎ ÆÏÕÄÒÅÓ ÄÅ ςυ ÈÅÃÔÏÌÉÔÒÅÓ ÄÕÒÁÎÔ ςπ ÍÏÉÓȟ 
ÓÕÉÖÉ ÄȭÕÎ ïÌÅÖÁÇÅ ÅÎ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅÓ ÄÅ ÓÉØ ÍÏÉÓȢ $ÁÎÓ ÌÅÓ ÇÒÁÎÄÓ ÍÉÌÌïÓÉÍÅÓȟ ÏÎ ÎÏÔÅÒÁ ÑÕȭÕÎÅ ÖÅÒÓÉÏÎ 2ÉÓÅÒÖÁ ÅÓÔ 
ÐÒÏÄÕÉÔÅȢ -ÁÉÓ ÃÅ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒ ÎȭÅÓÔ ÐÁÓ ÄÏÇÍÁÔÉÑÕÅ ÄÁÎÓ ÓÏÎ ÁÐÐÒÏÃÈÅ Ãar son Langhe Nebbiolo est par exemple 
ïÌÅÖï ÅÎ ÂÁÒÒÉÑÕÅÓ ÆÒÁÎëÁÉÓÅÓ ÕÓÁÇïÅÓȢ ,Á "ÁÒÂÅÒÁ ÄÕ ÄÏÍÁÉÎÅ ÒÅÐÒÅÎÄ ÑÕÁÎÔ Û ÅÌÌÅ ÌÅÓ ÐÒÉÎÃÉÐÅÓ ÄȭïÌÁÂÏÒÁÔÉÏÎ ÄÕ 
Barbaresco, avec un élevage de 20 mois en foudres de 25 hectolitres (très rare sur ce cépage !), puis quatre à six 
mois en bouteilles ȡ ÅÎ ÂÏÎ ÍÉÌÌïÓÉÍÅ ɉÐÌÕÔĖÔ ÌÅÓ ÁÎÎïÅÓ ÃÈÁÕÄÅÓ ÄÏÎÃɊȟ ÃȭÅÓÔ ÕÎÅ ÄÅÓ ÐÌÕÓ ÂÅÌÌÅÓ ÐÒÏÄÕÉÔÅÓ ÓÕÒ ÌÅ 
terroir de Barbaresco. Un dolcetto, moins ambitieux, et un Arneis sont également produits. Voilà donc un petit 
domaine par la taille, peu médiatique, à la gamme resserrée, mais dont le remarquable rapport qualité/prix des 
ÖÉÎÓ ɉÌÅ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ 'ÁÌÌÉÎÁ ÎÅ ÃÏĮÔÅ ÐÁÓ σπ Ό !) en fait un intérêt majeur pour le buveur. 

 
Domaines à suivre  : 
 
¶ SC : Cantina del Glicine  
¶ SC : Busso Piero 
¶ SI : Frat elli Cigliutti  
 
 
 

2. Commune de Barbaresco 
 
6ÉÌÌÁÇÅ ÁÙÁÎÔ ÄÏÎÎï ÓÏÎ ÎÏÍ Û ÌȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎȟ 
"ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ ÓÅ ÔÒÏÕÖÅ ÁÕ ÃĞÕÒ ÄÅ ÃÅÌÌÅ-ci et 
possède, entre autres atouts, la plus belle 
collection de grands terroirs de la DOCG. Sa 
proximité immédiate avec le Tanaro lui permet 
également, microclimat aidant et millésime après 
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 cave 
ÄÅÓ 0ÒÏÄÕÔÔÏÒÉ ÄÅÌ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ ɉÛ ÌȭÏÒÉÇÉÎÅ ÄÅ 
ÌȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎɊȟ 'ÁÊÁȟ ÌÁ ÆÁÍÉÌÌÅ 2ÏÁÇÎÁȟ "ÒÕÎÏ 2ÏÃÃÁ 
ou encore Cisa Asinari, le domaine des Marchesi di 
Gresy. La zone est connue historiquement sous la 
dénomination de Barbarica Sylva (puis 
Barbariscum), où les 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, l'empereur romain Pertinax ; 
mais des dizaines de communes ont contesté cette version. Des années 1930 à 1960 a eu lieu ici comme partout ailleurs 
ÅÎ )ÔÁÌÉÅ ÕÎ ÅØÏÄÅ ÒÕÒÁÌȟ ÑÕÉ Á ÖÕ ÄÅÓ ÄÉÚÁÉÎÅÓ ÄȭÈÁÂÉÔÁÎÔÓ ÄÕ ÖÉÌÌÁÇÅ ÑÕÉÔÔÅÒ ÌÅÕÒ ÐÁÙÓ ÐÏÕÒ ÍÉÇÒÅÒ ÓÕÒ 4ÕÒÉÎ ÅÔ ÌÁ 2ÉÖÉÅÒÁ 
(Ligurie). Mais depuis les années 1980 et surtout 1990, le vin local est revenu sur le devant de la scène mondiale, 
ÇïÎïÒÁÎÔ ÕÎ ÄÙÎÁÍÉÓÍÅ ïÃÏÎÏÍÉÑÕÅ ÅÔ ÔÏÕÒÉÓÔÉÑÕÅ ÑÕÉ Á ÐÅÒÍÉÓ ÄÅ ÒÅÄÏÎÎÅÒ ÄÕ ÔÒÁÖÁÉÌ ÅÔ ÄȭÁÔÔÉÒÅÒ ÎÏÍÂÒÅ ÄÅ 
ÐÅÒÓÏÎÎÅÓ ÓÕÒ ÌÁ ÃÏÍÍÕÎÅ ÅÔ ÁÕØ ÁÌÅÎÔÏÕÒÓȢ #Å ÑÕÉ ÎȭÅÓÔ ÐÁÓ ÓÉ ÂÁÎÁÌ ÑÕÅ ëÁ ÐÏÕÒ ÕÎÅ ÃÉÔï ÎÅ ÃÏÍÐÔÁnt officiellement 
que 674 âmes Ȧ -ÁÉÓ ÑÕȭÏÎÔ ÄÅ ÐÁÒÔÉÃÕÌÉÅÒ ÌÅÓ ÍÅÉÌÌÅÕÒÓ ÃÒÕÓ ÄÅ ÌÁ ÃÏÍÍÕÎÅ ȩ %Ô ÂÉÅÎ ÄȭðÔÒÅ ÔÏÕÔ ÓÉÍÐÌÅÍÅÎÔ ÌÅÓ 
meilleurs vins de la DOCG, à quelques très rares exceptions ! On est ici dans une sorte de « Vosne-Romanée » du 
Nebbiolo, avec des crus pouvant atteindre des paroxysmes de charme et complexité aromatique, de texture, de plaisir 
et de longévité. Ils ont tout. 
 
Les crus les plus remarquables  : 
 
¶ 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 qualités, Asili a la chance 
ÄȭðÔÒÅ ÍÉÓ ÅÎ ÖÁÌÅÕÒ ÐÁÒ ÕÎ ÎÏÍÂÒÅ ÎÏÎ ÎïÇÌÉÇÅÁÂÌÅ ÄÅ ÖÉÇÎÅÒÏÎÓ ÄÅ ÐÒÅÍÉÅÒ ÏÒÄÒÅȢ /Î ÔÒÏÕÖÅ ÅÎ ÅÆÆÅÔ #Áȭ ÄÅÌ "ÁÉÏȟ 
Michele Chiarlo, mais surtout Ceretto, les Produttori del Barbaresco, Roagna (immense cuvée de vieilles vignes, un 
des sommets actuels du Barbaresco) et enfin le maître, Bruno Giacosa, à qui le cru doit beaucoup en terme de 
notoriété. De taille moyenne, Asili ÓȭïÔÁÇÅ ÄÅ ςρπ Û ςωπ ÍîÔÒÅÓȢ 3ÏÎ ÅØÐÏÓÉÔÉÏÎ ÖÁÒÉÅ ÄȭÏÕÅÓÔ Û ÓÕÄ ÐÏÕÒ ÌÅÓ 
meilleures parties, même si une toute petite partie au nord du cru regarde justement le nord, mais en sommet de 
côte. Les plus grands Asili brillent par leur alliance de raffinement ÅÔ ÄȭÁÍÐÌÅÕÒȟ ÉÌÓ ÓÏÎÔ Û ÌÁ ÆÏÉÓ ïÌïÇÁÎÔÓ ÅÔ 
structurés, parfumés (violette, fleurs séchées) et terriens, faciles et complexes. Bref, de très grands crus !  

 



© 2015 vin-terre-net.com tous droits réservés    12 

¶ Hors-classe - Martinenga (un producteur emblématique du cru : Cisa Asinari) ȡ Û ÌȭÉÎÖÅÒÓÅ ÄȭAsili, dont il constitue 
ÌȭÅØÁÃÔ ÐÒÏÌÏÎÇÅÍÅÎÔȟ Û ÄÅÓ ÁÌÔÉÔÕÄÅÓ ÑÕÁÓÉ ÓÉÍÉÌÁÉÒÅÓȟ ÌÅ Martinenga ÅÓÔ ÌÅ ÃÒÕ ÄȭÕÎ ÓÅÕÌ ÄÏÍÁÉÎÅȟ ÈÉÓÔÏÒÉÑÕÅ : les 
Tenute Cisa Asinari des Marchesi di Grésy. Issue de la noblesse et possédant même des origines françaises, 
savoyardes seÌÏÎ ÎÏÓ ÄÅÒÎÉîÒÅÓ ÉÎÆÏÒÍÁÔÉÏÎÓȟ ÃÅÔÔÅ ÆÁÍÉÌÌÅ Á ÄÏÎÃ ÌÁ ÃÈÁÎÃÅ ÄȭÅØÐÌÏÉÔÅÒ ÕÎ ÄÅÓ ÐÌÕÓ ÇÒÁÎÄÓ ÔÅÒÒÏÉÒÓ 
ÄÕ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏȟ ÑÕȭÅÌÌÅ ÄïÃÌÉÎÅ ÅÎ ÔÒÏÉÓ ÃÕÖïÅÓ : le Camp Gros, exposé sud-ÏÕÅÓÔ ÅÔ ÉÓÓÕ ÄȭÕÎ ÓÏÕÓ-climat qui touche 
le bien nommé Rabajà ; le Gaiun, exposé plein sud et plus « boisé» (élevage 100% barriques) que les deux autres 
cuvées Ƞ ÅÔ ÅÎÆÉÎ ÌȭÁÒÃÈïÔÙÐÅȟ ÌÅ Martinenga, exposé sud et sud-ouest, et de loin le plus vaste avec 6.94 hectares de 
vignes (contre 2.58 pour le Camp Gros et 2.30 pour le Gaiun). 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 exotiques) que seul le Rabajà voisin possède. Les bouches prolongent ce 
ÓÔÙÌÅȟ ÔÏÕÔ ÅÎ ÓȭÁÐÐÕÙÁÎÔ ÓÕÒ ÄÅÓ ÔÁÎÉÎÓ ÌïÇÅÒÓ ÍÁÉÓ ÐÒïÓÅÎÔÓȟ ÁÒÉÓÔÏÃÒÁÔÉÑÕÅÓ ɉÓÉÃɊ Ȧ 

 
 

 
Il Rabajà ! 

 
 
¶ Hors-classe - Rabajà (un producteur emblématique du cru : Bruno Rocca) ȡ Û ÌȭÉÎÓÔÁÒ ÄȭAsili, le fameux Rabajà a lui 
ÁÕÓÓÉ ÌÁ ÃÈÁÎÃÅ ÄȭðÔÒÅ valorisé par un nombre non 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, et enfin ÌÁ ÓÔÁÒȟ ÌȭÅÎÆÁÎÔ ÔÅÒÒÉÂÌÅ ÅÔ ÃÈïÒÉ ÄÕ ÃÒÕȟ "ÒÕÎÏ 2ÏÃÃÁȟ ÃÁÐÁÂÌÅ - dans 
un style moderne mais très personnel - ÄȭÅÎÆÁÎÔÅÒ ÄÅ ÖÉÎÓ ÄȭÕÎÅ ÒÁÃÅ ÅÔ ÄȭÕÎ ïÃÌÁÔ ÕÎÉÑÕÅÓȟ Û ÌÁ ÈÁÕÔÅÕÒ ÄÕ ÃÒÕ ɉÖÏÉÒ 
les millésimes 1982, 1990, 2004, 2007, 2008, 2010 et 2011 !). On ÎȭÏÕÂÌÉÅÒÁ ÐÁÓ ÎÏÎ ÐÌÕÓ ÑÕȭÕÎ ÁÕÔÒÅ "ÒÕÎÏȟ 
Giacosa, a produit lui aussi des vins de légende (sublime 2004), mais dans un tout autre style, plus classique. Quoi 
ÑÕȭÉÌ ÅÎ ÓÏÉÔȟ Û ÓÏÎ ÍÅÉÌÌÅÕÒȟ Rabajà ÐÅÒÍÅÔ ÄÅ ÒÅÔÒÏÕÖÅÒ ÄÁÎÓ ÕÎÅ ÂÏÕÔÅÉÌÌÅ ÃÅ ÑÕÅ ÌȭÏÎ ÎÏÍÍÅ Ìe génie du lieu, avec 
des nez mémorables de violette, moins exotiques que sur le Martinenga, mais plus floraux et tabacés, tirant sur les 
fruits rouges mûrs (cerise confite) et noirs (cassis, myrtille) en année chaude ; et des bouches enlevées, amples et 
ascendantes, explosives, veloutées et nerveuses. Ils sont en fait tout le Barbaresco possible, pour reprendre une 
formule connue initialement destinée au Chambertin : un vin sensuel mais ferme, très italien finalement. Enfin, 
ÐÏÉÎÔ ÉÍÐÏÒÔÁÎÔȟ ÃȭÅÓÔ ÓÁÎÓ ÄÏÕÔÅ ÕÎ ÄÅÓ ÔÅÒÒÏÉÒÓ ÄÅ ÌȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎ ÑÕÉ ÖÉÅÉÌÌÉÔ ÌÅ ÍÉÅÕØ ÅÔ ÓÕÒÔÏÕÔ ÌÅ ÐÌÕÓ ÌÏÎÇÔÅÍÐÓ 
(trente ans et plus), ce qui est rare et donc non négligeable. 

 
¶ Hors-classe - Montefico (un producteur emblématique du cru : Roagna) : terroir de taille relativement réduite mais 

de très grand classe, faisant sans doute partie des plus méconnus dans le peloton de tête de Barbaresco, Montefico 
ÅÓÔ ÕÎ ÄÅ ÎÏÓ ÃÒÕÓ ÐÒïÆïÒïÓȢ 3ȭïÔÁÇÅÁÎÔ ÄÅ ρωπ Û ςχπ ÍîÔÒÅÓȟ ÉÌ ÒÅÇÁÒÄÅ ÅÎ ÍÁÊÏÒÉÔï ÌÅ ÓÕÄ ÅÔ ÌÅ ÓÕÄ-est, avec une 
toute petite parÔÉÅ ÏÂÌÉÑÕÁÎÔ ÃÁÒÒïÍÅÎÔ Û ÌȭÅÓÔȢ !Õ ÄÅÌÛ ÄÅ ÌÁ #ÁÎÔÉÎÁ ÄÅÌ 2ÏÎÄĔȟ ÄÅ #ÁÒÌÏ 'ÉÁÃÏÓÁ ÏÕ ÄÅ ,Á #Áȭ .ĘÖÁȟ 
nous aimons les vins des Produttori del Barbaresco et surtout ceux de Roagna, qui peuvent se ressembler 
ïÔÏÎÎÅÍÅÎÔ ÄÁÎÓ ÌȭÅØÐÒÅÓÓÉÏÎ ÇïÎïÒÁÌÅȟ ÅÎ ÔÒÁÄÉÔÉÏÎÎÅÌÓ ÑÕȭÉÌÓ ÓÏÎÔ ÄÁÎÓ ÌȭÁÐÐÒÏÃÈÅ ÅÔ ÌÁ ÒïÁÌÉÓÁÔÉÏÎ : on est saisi en 
les goûtant par leur intensité de fruit, la suavité de leur texture et ce fondu de tanin qui fait même parfois oublier le 
Nebbiolo. Ces vins sont solaires, mais cette caractéristique est ÉÃÉ ÕÎÅ ÑÕÁÌÉÔï ÐÌÕÓ ÑÕȭÕÎ ÄïÆÁÕÔȢ !ÉÎÓÉȟ ÌÅÕÒ ÍÁÔÕÒÉÔï 
ÐÅÒÍÅÔ ÄÅ ÇÏÍÍÅÒ ÔÏÕÔ ÏÕ ÐÁÒÔÉÅ ÄÅÓ ÓÃÏÒÉÅÓ ÄÅ ÒÕÓÔÉÃÉÔï ÄÕ ÃïÐÁÇÅ ÁÆÉÎ ÄȭÁÌÌÅÒ ÖÅÒÓ ÕÎÅ ÅØÐÒÅÓÓÉÏÎ ÔÏÔÁÌÅ ÅÔ 
harmonieuse du fruit, qui est celle des plus grands vins de Nebbiolo. Du moins selon nous. 

 
¶ Hors-classe - Roncagliette (deux producteurs emblématiques du cru : Olek Bondonio et Gaja, cuvée Sorì Tildin et 

Costa Russi) ȡ ÌÅ ÐÌÕÓ ÍïÃÏÎÎÕ ÄÅÓ ÇÒÁÎÄÓ ÔÅÒÒÏÉÒÓ ÄÅ ÌÁ ÃÏÍÍÕÎÅ ÄÅ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ ÓÏÕÆÆÒÅ ÁÖÁÎÔ ÔÏÕÔ ÄȭðÔÒÅ ÍÉÓ ÅÎ 
avant par peu de vignerons. En effet, au delà du jeune et talentueux Olek Bondonio, qui sait que le grand Angelo 
Gaja en tire deux de ses cuvées de pointe ? Personne ou presque, car Angelo a préféré mettre en avant son nom 
(donc sa marque) et celui de ses deux cuvées plutôt que le patronyme du cru. Est-ce un bien ou un mal ? Finalement 
ÉÌ ÎȭÙ Á ÐÁÓ ÖÒÁÉÍÅÎÔ Û ÊÕÇÅÒȟ ÃÁÒ ÌÅÓ ÆÁÉÔÓ ÓÏÎÔ ÌÛȢ ,Á ÖÉÇÎÅ ÄÅ Costa Russi appartenait, avant son acquisition par les 
Gaja à une famille dénommée Russi. Elle est située en dessous du Sori Tildin, et représente 4.35 hectares exposés 
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sud-ouest, à 230 mètres d'altitude, sur un sol de marnes argilo calcaires. Le premier millésime produit est 1978 et 
ÌÅ ÖÉÎ ÁÓÓÅÍÂÌÅ .ÅÂÂÉÏÌÏ ÅÔ "ÁÒÂÅÒÁ ɉυϷɊȟ ÃÅ ÑÕÉ ÆÁÉÔ ÑÕȭÉÌ ÅÓÔ ÃÌÁÓÓï ÅÎ ,ÁÎÇÈÅ ÅÔ ÎÏÎ ÅÎ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏȢ 1ÕÁÎÄ à la 
vigne du Sori Tildin, elle représente 3.38 hectares exposés sud, situés à environ 260 mètres d'altitude, sur des sols 
de même nature que le Costa Russi. Le premier millésime produit est 1970 et le vin est construit sur un assemblage 
identique à son homologue et voisin. Tildin était en fait le diminutif de Clotilde Rey, la grand-mère d'Angelo Gaja, 
que seuls les intimes étaient autorisés à appeler ainsi !  

 
 

 
Tenute Cisa Asinari, Marchesi di Gresy ɀ Il Martinenga 

 
 
¶ 1ère classe - Montestefano (un producteur emblématique du cru : Serafino Rivella) : terroir de premier ordre au 
ÎÏÍ ÂÉÅÎ ÃÏÎÎÕȟ ÉÌ ÅÓÔ ÒÅÖÅÎÄÉÑÕï ÕÎÉÑÕÅÍÅÎÔ ÐÁÒ ÑÕÁÔÒÅ ÄÏÍÁÉÎÅÓ ÑÕÉ ÓÏÎÔ ,ÕÉÇÉ 'ÉÏÒÄÁÎÏȟ ,Á #Áȭ .ĘÖÁȟ ÌÅÓ 
Produttori del Barbaresco ; et le plus connu et peut-être méritant sur le cru, Serafino Rivella, traditionnaliste 
patenté. De relative petite taille, Montestefano possède une exposition quasi parfaite variant de sud à sud-est, avec 
ÕÎÅ ÐÅÔÉÔÅ ÐÁÒÔÉÅ ÑÕÉ ÃÏÎÔÉÎÕÅ ÖÅÒÓ ÌȭÅÓÔ ÖÏÉÒÅ ÍðÍÅ ÌÅ ÎÏÒÄ-ÅÓÔȟ ÁÉÎÓÉ ÑÕȭÕÎÅ ÁÌÔÉÔÕÄÅ ÑÕÉ ÖÁÒÉÅ de 190 à 275 mètres. 
$Å ÐÁÒÔ ÌÁ ÑÕÁÌÉÔï ÄÅÓ ÅØÐÏÓÉÔÉÏÎÓȟ ÌÅ .ÅÂÂÉÏÌÏ ÄÏÍÉÎÅ ÌÁÒÇÅÍÅÎÔ ÌÅÓ ÁÕÔÒÅÓ ÃïÐÁÇÅÓ ÄÁÎÓ ÌȭÉÍÐÌÁÎÔÁÔÉÏÎȢ  

 
¶ 1ère classe - Rio Sordo (un producteur emblématique du cru : Produttori del Barbaresco) : situé au sud du finage de 

Barbaresco, à quelques encablures du Martinenga, Rio Sordo ɉÑÕÉ ÅÓÔ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ ÌÅ ÎÏÍ ÄȭÕÎÅ località) est un vaste 
ÃÒÕ ÄÅ ÐÌÕÓ ÄÅ ςυ ÈÅÃÔÁÒÅÓȟ ÓȭïÔÁÌÁÎÔ ÄÅ ςππ Û σππ ÍîÔÒÅÓ ÄȭÁÌÔÉÔÕÄÅȢ ! ÃÁÕÓÅ ÄÅ ÓÁ ÖÁÓÔÅ ÔÁÉÌÌÅȟ ÓÅÓ ÅØÐÏÓÉÔÉÏÎÓ ÎÅ 
sont pas homogènes et divergent, allant de sud à sud-ouest pour les meilleures parties, à ouest pour les parcelles 
voisines de la Cascina Bruciata ; et nord à nord est, pour les autres parties beaucoup moins intéressantes du cru. 
,ÅÓ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒÓ ÄÕ ÃÒÕ ÓÅ ÎÏÍÍÅÎÔȟ 0ÉÅÒȟ #Áȭ 2ÏÍîȟ #ÁÓÃÉÎÁ "ÒÕciata donc, Cascina delle Rose (petit domaine trop 
peu connu mais que nous aimons beaucoup), la traditionnelle Azienda Musso, et enfin les Produttori del 
Barbaresco, qui livrent régulièrement un très bon vin sur le cru et qui nous sert de référence. 

 
¶ 1ère classe - Roncaglie (un producteur emblématique du cru : Poderi Colla) ȡ ÃÒÕ ÄȭÅÎÖÉÒÏÎ ρσ ÈÅÃÔÁÒÅÓȟ 

relativement peu connu du fait du nombre restreint de vignerons qui le revendiquent, Roncaglie ÓȭïÔÁÌÅ ÄÅ ρωπ Û 
275 mètres, avec une exposition majoritaire vÁÒÉÁÎÔ ÄÕ ÓÕÄ Û ÌȭÏÕÅÓÔ ÐÏÕÒ ÌÁ ÍÅÉÌÌÅÕÒÅ ÐÁÒÔÉÅ ÅÔ ÑÕÉ ÃÏÎÔÉÎÕÅ ÄÅ 
ÌȭÏÕÅÓÔ ÁÕ ÎÏÒÄ ÐÏÕÒ ÌÁ ÐÁÒÔÉÅ ÍÏÉÎÓ ÉÎÔïÒÅÓÓÁÎÔÅȢ .ÏÕÓ ÃÏÎÎÁÉÓÓÏÎÓ ÔÒÏÐ ÐÅÕ ÌÅÓ ÖÉÎÓ ÄÅÓ ÔÒÏÉÓ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒÓ 
revendiquant le cru : Poderi Colla, Socrè, et enfin Belle Colle, qui le revendique en version classique ou Riserva. 
Néanmoins, nous avons pu déguster cette année le millésime 2008 de Colla au restaurant avec un vin épicé, ferme 
mais sans rusticité, long, sérieux, qui nous a beaucoup plu. Le caractère complet du cru est à souligner. 

 
¶ 1ère classe - Secondine (le producteur emblématique du cru : Gaja, cuvée Sorì San Lorenzo) : cru pour ainsi dire 

« invisible » et pour cause, Secondine ÅÓÔ ÅÎ ÅÆÆÅÔ ÒÅÖÅÎÄÉÑÕï ÐÁÒ ÁÕÃÕÎ ÐÒÏÄÕÃÔÅÕÒȟ ÓÉ ÃÅ ÎȭÅÓÔ !ÎÇÅÌÏ 'ÁÊÁ ÑÕÉ ÌÅ 
met en avant via son Langhe Sorì San Lorenzo (Nebbiolo 95% et Barbera 5%). Cadastralement, Secondine compte 
près de 15 hectares (14.94 pour être précis ȦɊ ÅÔ ÓȭïÔÁÇÅ ÄÅ ρωπ Û ςτπ ÍîÔÒÅÓȟ ÁÖÅÃ ÕÎÅ ÅØÐÏÓÉÔÉÏÎ ÓÕÄ-est à sud-
ÏÕÅÓÔ ÐÏÕÒ ÌÅÓ ÍÅÉÌÌÅÕÒÅÓ ÅØÐÏÓÉÔÉÏÎÓȟ ÍðÍÅ ÓÉ ÄȭÁÕÔÒÅÓ ÍÏÉÎÓ ÆÁÖÏÒÁÂÌÅÓ ÖÁÒÉÅÎÔ ÄȭÏÕÅÓÔ Û ÐÌÅÉÎ ÎÏÒÄȢ 0ÒïÃÉÓïÍÅÎÔȟ 
Angelo Gaja y possède 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 achète une vigne sur la partie centrale de Secondine, qui est une des 
ÍÅÉÌÌÅÕÒÅÓ ÐÏÓÉÔÉÏÎÓ ÄÕ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ ÓÅÌÏÎ ÓÏÎ ÐîÒÅ 'ÉÏÖÁÎÎÉȢ /Î ÎÏÔÅÒÁ ÑÕÅ ÃȭÅÓÔ ÌÁ ÐÒÅÍÉîÒÅ ÓïÌÅÃÔÉÏÎ ÐÁÒÃÅÌÌÁÉÒÅ 
revendiquée par le maître après son arrivée ȡ ÌÅ ÍÉÌÌïÓÉÍÅ ïÔÁÉÔ ÅØÃÅÌÌÅÎÔȟ ÃȭïÔÁÉÔ ρωφχ ! 
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Secondine di Barbaresco 

 
 
Les autres crus : 
 
¶ Cà 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)  ; Muncagöta  (un producteur emblématique du cru : Produttori 
del Barbaresco) ; Ovello  (un producteur emblématique du cru : Cascina Morassino) ; Rabajà-Bas (un producteur 
emblématique du cru : Cascina Luisin) ; Pajè (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  : 
 
¶ 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 vignes, qÕÉÔÔÅ Û ÓÅ ÌÁÉÓÓÅÒ ÄïÂÏÒÄÅÒ ÐÁÒ ÌȭÈÅÒÂÅȢ /Î ÖÉÎÉÆÉÅ ÓÁÎÓ 
(ou avec très peu de) soufre. On cuve ses raisins (très) longtemps. On élève (très) longtemps ses vins, en grands 
ÃÏÎÔÅÎÁÎÔÓȢ %Ô ÄÏÎÃ ÌÅ ÒïÓÕÌÔÁÔ ÄïÎÏÔÅȟ ÐÁÒ ÒÁÐÐÏÒÔ Û ÃÅ ÑÕÅ ÌȭÏÎ ÃÏÎÎÁÿÔ ÉÃÉ ÏÕ ÌÛ : soit en bien avec les cuvées de 
vieilles vignes de Montefico, Asili et certains millésimes de Crichet Pajé, qui peuvent confiner au sublime et 
revendiquer le titre de « sommets de leurs appellations » ; ou en moins bien, avec une certaine irrégularité et des 
ÐÒÏÂÌîÍÅÓ ÄȭÁÃÅÓÃÅÎÃÅ ÅÎ ÍÉÌÌïÓÉÍÅÓ ÃÈÁÕÄÓȟ ÏÕ ÄÅ ÖÉÎÓ ÐÁÒÆÏÉÓ ÔÒÏÐ ÁÕÓÔîÒÅÓȟ ÁÖÅÃ ÄÅÓ ÔÁÎÉÎÓ ÄȭÕÎÅ ÄÕÒÅÔï 
phénoménale (surextraction ? manque de maturité phénolique ȩɊȢ 5ÎÅ ÆÏÉÓ ÌÅ ÄïÃÏÒ ÐÌÁÎÔïȟ ÏÎ ÓÁÉÔ Û ÑÕÏÉ ÓȭÅÎ ÔÅÎÉÒȢ 
Mais on ne pourra pas reprocher à Luca Roagna et son père de ne pas aller au bout de leur démarche, de ne pas 
ÐÒÅÎÄÒÅ ÄÅ ÒÉÓÑÕÅÓȟ ÏÕ ÅÎÃÏÒÅ ÄÅ ÔÒÉÃÈÅÒ ÐÁÒ ÒÁÐÐÏÒÔ Û ÌÅÕÒ ÄÉÓÃÏÕÒÓȢ ! ÌȭÁÍÁÔÅÕÒ ÄÅ ÆÁÉÒÅ ÓÅÓ ÃÈÏÉØ ÅÔ ÄÅ ÌÅÓ 
assumer. Pour notre goût, les Barolo La Rocca e la Pira et les Barbaresco Pajé sont souvent un peu trop tendus et 
nerveux, du moins en jeunesse. Mais les cuvées citées plus haut peuvent être fantastiques et justifier un vrai intérêt, 
ÑÕÉ ÄÅÖÒÁ ðÔÒÅ ÄȭÁÕÔÁÎÔ ÐÌÕÓ ÍÏÔÉÖï ÑÕÅ ÌÅÓ ÐÒÉØ ÎÅ ÓÏÎÔ ÐÁÓ ÔÅÎÄÒÅÓ ÄÕ ÔÏÕÔȢ  

 
¶ SC : Produttori del Barbaresco  : la forme actuelle de la Cantina Sociale dei Produttori del Barbaresco date de 1958. 

Elle est un des plus beaux exemples modernes de coopérative de classe mondiale, mais son histoire, étroitement 
liée à celle du vin de Barbaresco, est beaucoup plus ancienne. Pendant la seconde moitié du XIXème siècle, dans la 
région de Barbaresco, le Nebbiolo est cultivé et vinifié pour produire alors le Barolo à peine naissant, le Vino 
Nebbiolo ou encore du vin de table. En 1894, date historique pour le vignoble local, Domizio Cavazza, directeur de 
l'Ecole Royale d'oenologie à Alba et résident de Barbaresco, où il est propriétaire du château et du domaine agricole 
qui lui est joint, crée les Cantine Sociali di Barbaresco, ÅÎ ÖÕÅ ÄȭÁÓÓÕÒÅÒ ÕÎÅ Ⱥ production de vins de luxe et de 
table ». Rassemblant autour de lui d'abord neuf agriculteurs et producteurs, il commence à faire du vin qui porte le 
ÎÏÍ ÄÅ ÓÏÎ ÖÉÌÌÁÇÅȢ #ȭÅÓÔ ÄȭÅÍÂÌïÅ ÕÎ ÓÕÃÃîÓȢ -ÁÉÓ ÃÅÔÔÅ ÃÁÖÅ ÅÓÔ ÈïÌÁÓ ÆÅÒÍïÅ ÄÕÒÁÎÔ ÌÁ ÐïÒÉÏÄÅ ÆÁÓÃÉÓÔÅȢ 1Õelques 
années après la fin de la guerre, en 1958, Don Fiorino, alors curé de Barbaresco, se référant à la tradition, réunit 
dix-neuf agriculteurs et (re-)fonde les Produttori del Barbaresco ÔÅÌÓ ÑÕÅ ÎÏÕÓ ÌÅÓ ÃÏÎÎÁÉÓÓÏÎÓ ÁÕÊÏÕÒÄȭÈÕÉȟ ÅÎ ÖÕÅ 
ÄȭÁÓÓÕÒÅÒ Ⱥ la pérennité et garantie du vin de Barbaresco ȻȢ ,ȭÏÂÊÅÃÔÉÆ ÓÅÒÁ ÁÔÔÅÉÎÔ ÐÕÉÓÑÕÅ ÌÁ ÃÁÖÅ ÅØÉÓÔÅ ÔÏÕÊÏÕÒÓȟ 
ÇÒÝÃÅ Û ÓÅÓ ÁÃÔÕÅÌÓ υφ ÓÏÃÉïÔÁÉÒÅÓ ÑÕÉ ÐÅÒÍÅÔÔÅÎÔ ÄÅ ÖÉÎÉÆÉÅÒ ÅÎÖÉÒÏÎ ρππ ÈÅÃÔÁÒÅÓȟ ÓÏÉÔ ÐÒîÓ ÄÅ ρυϷ ÄÅ ÌȭÁÐÐÅÌÌÁÔÉÏÎȢ 
Elle compte notamment une collection 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, Muncagöta (Moccagatta), Montefico, Montestefano, Ovello, Pajè, Pora, Rabajà et Rio Sordo. 
0ÒïÃÉÓÏÎÓ ÑÕȭÕÎ "ÁÒÂÁÒÅÓÃÏ ÓÁÎÓ ÎÏÍ ÄÅ ÌÉÅÕ-ÄÉÔ ÅÓÔ ïÇÁÌÅÍÅÎÔ ÐÒÏÄÕÉÔ ÃÈÁÑÕÅ ÁÎÎïÅ ÅÔ ÑÕȭÉÌ ÅÓÔ ÄȭÕÎ ÒÅÄÏÕÔÁÂÌÅ 
rapport qualité/prix, notamment dans les millésimes tels 2006 ou 2010 où les Riserva ne sont pas produites, et 




