Nebiollo Italien Hors Barbaresco et
Barolo
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Déroulement de la soirée

Sur la table (9 vins) — Alto Piemonte

* Mise en bouche

* Premiere voléee de 5vins (4 appellations avec un vin plus ancien)

» Deuxieme volée de 3vins (2 appellations avec un vin plus ancien)

Apres la pause service (3 vins) Valtellina vs Carema

* Troisieme volée de 3 vins (2 appellations avec un vin plus ancien)



Le Nebbiolo (Synonymes: Spanna, Chiavennasca,

Picoutener, Picotendro)

Le nebbiolo est un cépage trés ancien, mentionne pour la premiére fois au Xllle siecle!

Son nom « nebbiolo » dérive du mot italien « nebbia », qul signifie « brouillard ». Cette origine provient probablement de la bruine

blanche et poudreuse gui se forme naturellement sur les raisins pendant les vendanges. Ou bien, elle pourrait provenir du fait que
les meilleurs terroirs de Mebbiolo sont situés au-dessus du brouillard qui s'accumule dans la vallée.

App. 5000ha cultives en |talie (3000ha en Piemont et 1000ha en Lombardie). Bien que le Nebbiolo ne représante gu'environ 8-10 %

des raisins cultives dans le Piemont, c'est 1a gu'll est le plus cultive au monde. Rarement cultive hors du Piedmont, il est aussl
present en Lombardie.

A l'instar du pinot noir, le nebbiolo est un cépage extrémement exigeant. Il fleurit tt, mdrit tard et peut avoir du mal a atteindre sa
plaine maturite. Il semble egalement preférer des coteauy specifigues et des sols argilo-limoneux. Tout comme le Pinot Noir, le
MNebbiolo est considéré comme un cépage « expressif du terroir », car il absorbe davantage les caractéristiques de la terre, du sol et
du climat que les autres raisins, ce qui signifie qu'll peut avoir un godt trés différent selon l'endroit ou il est cultive,

Caracteristiques: couleur grenat pale. Aromes de rose, de goudron, violetie, cerise noir, prunes, mures, cuir, argile, anis/reglisse,
herbes (fralches et séches)... En vieillissant peut prendre des notes subtiles de truffe, d'apices et de sous-bois avec une texture
veloutée/poudree (powdery softness), Trés structure en bouche avec das tannins fermes et une aciditée margquée.



Phénologie

Implication pourla culture &t 'élevage:

Des bourgeons tardifs sont susceptibles aux gelées
printaniéres et la colatura (coulure: mauvais
developpement du fruit a la floraison)

Un murissement tardif, signifie une susceptibilite aux
pluies d'automne. Par le temips gu'on le mmasse, les
celliers sont froids, retardant la fermentation des:
raising, ca qui pouvait provoguer des infections gui
necessitaient d'ouvrir les bouteillas 24h en avance pour
s debarrasserdes odeurs:

Le froid en cave ralentizsait auss| ia fermentation,
augmentant la charge tannigue et c'est pourgquol il était
eteve dans des Botti {larges cuves en bois) trés longiemps
ce qui pouvalt aussi engendrer de L'acidite volatile...
L'slevage en barrigue aide & adoucir les tannins, mais les
barriques neuves at 'odeur de vanille masque les odeurs
derose..
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Figure 3

Génétique
DNA-based genealogy
reconstruction of
Nebbiolo, Barbera and
other ancient grapevine
cultivars from
northwestern Italy

atafanc Raimondi, Gicrgio Tumiing,
Fapia Ruffa, Peola Boccaoci, Giorglo
Gamibing & Anna Sohneidar

Mote: pas vraiment de
parents connus. A
engendre le Vespolina et
le Bubbierasco. Nebbiolo
rose, Pignola et Rossola
Nera seraient des
cepages freres/soeurs.

Parent du Freisa qui est
relie au viognier (autre

étude).
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Colline Novaresi

Alto Piemonte:

La partie du Piémont la plus proche de la Suisse, bordée
latéralement par le Val d'Aoste (Ouest) et la Lombardie (Est).
Le fleuve Sesia separe en deux la région composée de
plusieurs niches, s'étendant de la pointe a l'extréme nord de
la région jusqu'a la zone autour de Novara. Climat plus frais
(altitude) que Barolo/Barbarresco avec des nuits plus
fraiches vers 15degrés vs presque 25 degrés en BB. Vins
dépassent rarement les 14 degrés.




Histoire

Ily a 280 millions d’annees un super volcan a explose dans la region.

Avant Barolo et Barbaresco, Il y avait las vins du Alto Piemonte qui etalent bus par la nobilite milanaise au 19eme siecle et
jusgue dans l'empire Austro-Hongrois,

Jusqu'a [a fin du 18éme siécle c’est l'appellation la plus célébre pour le Nebbiolo. Début XXéme, ily a eu Uapparition du
Phylloxera, Peronospora, Oidium, des tempétes de gréle extrémes (1905, beaucoup de vignerons ont abandonne apres),
geles printanieres et l'imposition de tarifs par l'empire Austro-Hongrois.

Il y avait 40,000ha de vignes au début du 19&me, maintenant il en reste 600, la forét ayant repris ses droits. Aprés la guarra,
on s'est mis au textile (cachemire) a cause de la bonne qualite de ['eau.

Les choses commencent a changer avec des investissements etrangers dans les annees 90-2000. Pour permettre aux
producteurs de survivre, en 1994 on a cree une appellation moins stricta (blanc et rose permis) sur le coté Est de la riviere
sesia, Colline Novaresi (qui englobe Boca, Ghemme, Sizzano et Fara) et en 2014 sur le cote Ouest de la Sesia avec Coste
della Sesia (englobe Lessona et Gattinara). 1999 De Marchi achete du Lessona et 2018 Conterno achete Nearvi.

Impact du changement climatique présente une opportunité car te Nebbiolo peut se rendre a pleine maturite et les
regions stI}IEUd font fasse a de la sur-maturite ce qui peut aider a la ranaissance de cette région. Le prix demeure
‘ralsonnable’,

Restrictions commerciales: Piemont ne peut pas étre mentionne sur les bouteilles, sans doute parce que Alto Piemonte
B:Jurralt avoir une connotation de superiorite qui ferait ombrage aux grands vignobles plus au sud. Pour avoir droit au

OC/DOCG, il faut faira le vin dans la province de l'appellation: Vercilli pour Gattinara; Novara pour Ghemme et Fara; Biella
pour Lessona, Biella et Vercilli pour Bramaterra. Sizanno est plus stricte, cela doit étre dans la municipalite de Sizzano. Des
droits acquis existent pour les vignobles plus anciens.



Autres cépages acceptes — pourcentages
varient selon les appellations

Vespolina

Le Vespolina est un peu le Dolcetto de la region. C'est le vin que les locaux boivent,
tres polyvalent : peut accompagner le poisson ou de presque tous les plats. Le
Vespolina est genetiquement apparente au Nebbiolo, mais il contient un compose
chimique api:elé rotundone. Ce méme composé donne au Syrah son coté poivre si
particulier, et on retrouve un peu de cette saveur dans le Vespolina.

Croatina & Uva Rara (Bonarda Novarese)

Souvent utilises dans les assemblages ien particulier a Boca ou Ghemme). Ce sont
les cépages reconfortants. La Croatina (souvent appelee « Bonarda ») apporte des
aromes de fruits noirs, de la couleur et une legere astringence. L'Uva Rara
(litteralement « Raisin Rare ») est utilisee pour adoucir l'assemblage, en y ajoutant

gu parfum et de la souplesse, contrastant avec le caractére parfois austere du
panna.



8 Appellations DOC et 2 DOCGs (7 seront dégustes)

Gattinara
(88ha/3820hl) -
DOCG (DOC an 1967
at DOCG en 1990);

Ancemblage: Min, 0% de
Mabbiclo et jusqua 10%
Uva Rarg, meae 4% do
Vaspoling;

Sol: riche en'far =t
voloaniguee melangs avac
des sadimants et du

Altituda; 250 & 55,
Aloool: min. 12 5%

Elevapga: 35mois svec 24
en futs [rEserya 47,38,

Climat un pau plus obaod
qui domisa des vins aveo
des fruits plus murms st

das vins plus costekd
Tanina farmeas mais
soyeuy, ardmes intansed
acides &l Bpicas.

Ghemme
{(34ha/1020hl) -
DOCG (DOC en 19639
et DOCG en1997)

Sespmblags: Min. B53%
Mebbiolo st la saste
Vespoline o1 Liva Rara,

2ol est complaese, un
mélanga d ‘srgio, de
aloe BEETI B

Altitude: de 220-400m,
Hleool: min. 12%6

Etevage: da 3dmols dont
18 an fuls [EeEerva 46524

Climat plus frais gua
Giattinara [vant de Mante
Rosal, win plus lingaire,

tannins fins, lorEux,
epices at patits fruits das

bais,

N
ia

Bramaterra
(34ha/503hl) - DoC
(1879);

Aasemblage: 50 8 B0%
Mabbiolo, mad. de 0%
da Croatina, max. de 20%
e ram stfou Vespoling

Sol walcaniguid,
ferruginets
ot arglleus. Veina de
caloaira.

At da: 200-600m
Aloool: min. 129%

Elavage: 22 mois/ 18 en
futs {rdserya 34,24},

Plus difficile 8 catnar a
vausa des sols varias, (86
meiilaurs vins sonl
structuras, oosteuds,
svac de 'acidite. Saveurs
da bales rougss, Bpicas,
far et notes viandeuses
gpet une firaia-aaline

Lessona (21ha/300ht)
= D0OC (1976);

Angamiblage: T00%
Mabbiolo accaptsa,
jusgu’a 15% Vaspolina
etfau Uva Rara.

Sol: riche an
mineraus. dveo das
pochas da Losss [dépots
setimantaires dus &
"arozion aollenns],

Altitude: 200-550m;
Aloool; min.de 2%
Elevags; 27 muois dont 12
e futs.

Wins gvec une balla
acidite vive, slegants
Aromes da msea, bales

rouges of Orange avec una
fingle saline/iodoa.
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Boca (17ha/360hl) -
DOC (1969);

Aasemblage: T0%-80% da
Mabbiclo et 10-30% s
Rara st ou Vespoling.

Sol: Yoloanous moralns
gt alluviaux ewhc un o
de celocairn

Altliude: 200-550m
-l'-f'.l1_:u:u:.i|_' Hin 12%

Elevage : Mdmoks cont 18
an futs [reserva (46034,

Tannins fing, ariztaliin:s,

parfumo, structure at vif.

Saveurs da beies des
boig, viniaties, herbas,
pitron et tabac.

Absents: Colline Novaresi (1994), Coste Della Sesia (1996) et Vali Ossolane {EI%E_‘!_]
o

4

Fara (Sha)-DOC
(1968);

Aasmmblage: Nabbisln (E1-
T, A0-50%: de Vespolims &t
Llva R {Bonianda Movarasss
& 10% nulien varaies

Dol mording,

Altitasde 180-0300 m [+ oo
S}

Alaal; md IR {125 rensty}
Elevayn: Min. 2¥mois{tIan
fuds| . pediive 26736

Sizzano (5ha)-DOC
1969

Assemblaga; S0-70%
Mebblolo, 3E-50% Uva
Harg (Bonarda Novaneae)
atiou Vaspoling;
maxi.10% CAMRG

Salt moraing, et
Limon (+argile an
hiaubaery

Altitude: 200-350

AL min T2
Elevags:22moiz'168n
futs, reserva (34/24)

Wims plus floracx, fins,

notes oe fratee



Mise en bouche




Villa Guelpa Sizzano 2019 (35US)(WE95)

Appellation: petite appeliation du Alto-Piemonts sur le bord
de ta riviere Sesia dans un axe Nord Sud (5-
13ha/170hl/300caisses par an), entre 200-350m d'altitude (7
producteurs). DOC depuis 1868 (une des plus vieilles avec
Barclo). Cépages permis pour assemblage de Nebbiolo

(50%-70%), 30-50% de Vespolinag et Uva Rara (Bomarda 4 Chewmme
Mowvaresa) + 10%: putres variétes. Sol grgilaux (partie o
superieure), alluviaux et sablonneux. Minimum 22 mois de 4 Bocs
vigillissament dont 16 en futs de chénes (+ pour Reserva). H Ir'l‘;'l'l';';'l'"'r'l'l"

Bouguat vineux.
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Producteur depuis 2016 6 Lessona, g Coliine Mowann)
wi ol e Sy rwal
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d'alluvions, Vignes de 25-38ans. 2019 fut une année chaude. N
Vin:
* Cépagas:

«  T7D0% Nebbiolo;

« 30% Vespolina et Uva Rara

* Alcool: 13.5%
*  Acidité totasle: 5.65 (ph 3.058)

«  Elevage: Egmppage. Fermentation spontanée, 14 jours de
macération dans des vielles cuves en ciment,
vigillizsement de 2 ans dans des futs de chéne de
Slovaguia:
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| essona

« Appellation: DoC depuis 1976, Au début des
annees 1900 il y avait 200-400 hectares de vigne. Il
en reste 20/25.

« Soltras particulier, trés acide (ph de 4.2-5.5un
des vignobles les plus acides au monde) et
sablonneux. Présence de far et de manganese
donnant un profil minéral.

* Climat tempére protége par les alpes.

* Altitude entre 722 gt 1181 pieds.

* Un Lessona typigue est elegant avec un bouquet
de roses et des baies rouges sur une mineralite
prononcee.




1) Lessona Assienda Agricola Sella
1986 (Tenute Sella)

Producteur: depuis 1671. Déeveloppement
durable, protection de la biodiversite. Participe
ala creation de 'appellation en 1976 et celle
de Bramaterra en 1979 (23ha, 75,000 bts,
10,000 de Lessona). Altitude de 300m,
exposition sud-ouest. Font aussi du
Bramaterra, Coste Della Sesia, rose, etc.

Vin: au moins 85% de Nebbiolo (maintenant
90/10vespolina).

Vinification: traditionnelle, maceérations
longues et 2 ans de bois.




2) Fara—IlLchiosso 2010
(WS 90)

Marco Arluno (propriétaire mnnlngua‘@"i

(Sumipmme e Tamance Malick ou Lecnard Cohien du Mekbiolo) ‘3
Fait puesi ke vin du wignoble familial i

Appellation: DOC depuls 1968, 5ol de Moraine atluviala,

Producteur: dapuis 2007 . Mom vaut dire gue le vignobis ast
bordé d'un'mur {olos). Pas d'utilisation de pesticldes [lotta
integrata). Utlisation de presareatif et additi! imites.Sols
goides composes d'ergile 8t desabls, 1.5 ha de Fara.
(Ghammea et Gattinarzj. 300m o sltitudd. Expogition Est-
Duast 5000bouteilles par an,

Vin:

- Capages: Nabbiolo, Vespoling at Uva Rem (antra 50-
0% Nabbislo selon l'sppalistion

- Aloool:13,5%

- pH: 3.6 5ucrs Résiduei- < 1 @ Acidité; 5,7 gL Ory
extract: 27T g/L

- Farmentaticn: clve an aclar et barrigues da chéne
frangaizs ot slovagues,




Linclassilied /f Mon clessehe

Ghemme 3)iichiosso 2009 (WE 94)

Vignoble: Sol de moraine, argileux et sablonneux (3ha de

Ghemme/13ha total/60000 btls). 300m d'altitude.

Exposition sud-ouest. Vignes de 1960-2000.

Vins:

* Alcool: 13%

= Sucre: 2g/l

* (Cepages: Nebbiolo (avec peut étre un % de Vespolina?)

« Vinification: cuves en acier et 3 ans de vieillissement en
barriques francaises et slovaques de 25-55hL.



4 ) Proprieta Sperino —

Lessona 2013 ($70/$93.25)
(Decanter91)

Producteur (famille De Marchi de lsole & Solena
depuis 1999 &t la renaissance de l'appellation): Bha de
vignes au pied de Monte Rosa (6 en Lessona et 2 pres
de Forte en Bramaterra). Etablit au 159eme siécle et
ressuscite en 1999, La vin provient de Onmiegglo et
Castagnola. 5000 vignes par ha. Sol sablonneux
melangé avec des sediments glacialres. Altitude de
280-350m. Fontaussi du Costa della Serra (raising de
Bramaterra et Lessona pour 45%) et Rosa del Rosa
Rosato et maintenant un Bramaterrs. Dans un views
ehateau &n restauration. Organique [jamais connu de
pasticides ou fertilisants chimigues).

Vin (5000 caisses);
* 100% Nebbiolo
* Taux desucre: 2.8g/1

Vinification: dastemmage, farmentation avec des
tavures naturels, maceration pellicutaire de 21 jours et
18moig sur lie.

Vieillissement : La vin egt elevé enfts et an foudre

de 15hl pendant 32 mais, Vielllissemant en bouteille
guelgues mols avant la commercialisation.




Bramaterra

Situe entre Lessona (Ouest) et Gattinara a 'Est.
Constitué de 7 communes. (885-1475pieds d'altitude).

Le Monte Rosa protege les vignes des vents alpin froids
et 'altitude cree des varlations de temperature
importantes (diume/nocturne),

Seulement 8 producteurs

Sols porphyriques et riche en Quartz ce qui peut
donner une sansation de Tar.

Lin Bramaterra typique est race et structure avec des
notes epicees, salinite et sensation minérale (nervous

energy).

Similitudes avec Lessona:

« Sols plus varies, surtout volcanique mals aussi
sablonneux du cote Ouest, similaire a8 Lessona.

= Sol acide qui favorise 'absorption des nutriments
comme a Lessona.




5) Colombera &

Garella Cascina

Cottignano 2015

(Bramattera) (45US)

Carlo Colombera est propriétaire de terrains depuis
1992 et forme a Antoniolo. Christiano Garella le
rejoint en 2010, il fait partie de la jeune génération de
vignerons avec Roberto Conterno. Vignoble de 7ha
existe officiellement depuis 2010. Font aussi du
Lessona. Culture durable en évitant les produits
chimigues. Vignoble situé a 350-400m, sud-
est/ouest de sable porphyrigue.

Le vin (2015 année chaude):
* Nebbiolo 80%, Croatina 10% el Vespolina 10%
* Alcool 12.5%
= Destemmage:
* Fermentation classique sans controle de temperature.

* Elevage de 3 ans dont 24 mais en foudrs de EﬂﬂﬂLmrant
d'étre assemblé et dlaver en cuve de béton qg mois.
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Gattinara

Le plus connu des vins du Alto Piemonte, a
une tradition qui date des anciens romains. A
la fin des années 1800 ily avait 182 acres de
vignoble.

Sol provenant du glacier Monte Rosa avec des 1
roches sedimentaires, granite, riche en fer
comme la roche porphyrique d'origine
volcanigque. Sols rouges acides qui donnent
des tanins fermes mais souples.

Gout de fer caractéristique et parfois un peu
la rouille...

Un Gattinara classique a des aromes de
violette et baies rouges, acidité fraiche,
minéralité et des tannins polissés.




6) 1974 Spanna (BOUS): 7) 2007 Gatinnara
= Hiver froid, éte chaud. ($49.95):

The Vallana

Era (1 950-1 970') * Fermentation » Bonne année chaude
Vignoble: A Maggiora depuis 1937 (5*™= génération spontanee et longue B jﬂﬂﬂ vins

fait du vin depuis 1787. Pendant les années 50-60 (55 de (30-40 jours) équilibrés

légende) Bernardo Vallana était aussi célébre que Mascarello  *  Vinification en cuves * Relache apres 10 ans
ou Conterno. Puis Il y eu une péricde de déclin dans les de ciment pour 4 - de cave

années 70. Considéré un peu comme un renégat parce qu'il 6ans, * 13%d'alcool

ne suivait pas les regles du consortium (il refusait par « Maturation de 6 mois « Un peu de Vespolina.
Exemplla de L.Etilsaartumbal:: E-EEIEGIUI".-'EE differentes de Spanna) a1 ans dans de largﬂs » Gmois en cuve d'acier
et falsait des vins de maniere traditionnelle. barriques. at-0 mois dansdes
Les vins demeuraient bon at ses voisins jaloux 'accusérant *  Non-filtre.

barrigues en bois
meme de diluer ses vins avec de l'Aglianico... Renaissance \P‘M
dans les années 80, puis en 1956 le successeur au vignoble M .
(Guy Fogarty son beau-fils repute pour faire des vins d'une ey b '
grande finesse) est mort de fagon prematurée. Sa fille J

Giuseppina Vallana puis ses enfants Marina et Francis ont
rapris la tradition.

Ernit acauls a 'appellation Gatitnara méme si les chals sont a
oca.

Font aussi du Colline Novaresi, Boca.
Vignes de 400m d’altitude.

Vin:
*  Capoges: 100% Nebbiolo.



: g
“tagglorina: E.r.':_"Et.!E.. dg
21 o A

T '.'.
L ¥, !
[ ]

gdgnes plantées aux
PETLEN . Belalt

iy '..'Il_I

Boca

* Vers lafin du 1800s il y avait 98B5 acres de vignes a
Boca, dans les annaes 90s il en restait 25.

* Grace aux succes de Le Piane, ily a maintenant 10
producteurs et 75 acres de vignes cultivees,

* Vignoble le plus éleve de ['Alto Piemonte a 1700
pieds d'altitude.

* Microclimat plus chaud. Sol porphyrique
{volcanique).

» Typigquement, un Boca est fragrant, vibrant, avec
des notes de baies rouges, minaralité, poivre blanc
sur une acidité ferme et des tanins polis.




8) Le Piane Boca -
2012 ($85/$130)

3 bicchieri

* En 19394, Antonio Cerri, l'un des derniers productaurs
Boca se lamentait a plus de 80 ans prés de ﬂaﬂihﬂﬁp
vignes (de 100 ans plantes dans le style HEEEIHI‘H‘L quﬁ '_ A
"Boca mourait avec lui". Chnsmph Kunzli, un mareh
de vins Suisse ne l'entendait pas ainsi et apres plus
transactions immobilieéres indépendantes et pll.lﬂ daa
ans de démarches, il réuss| a rassembler &, Ehiil-dﬂhﬂﬁ :
et fonder Le Piane. v

Le style n'a pas change depuis Cerri. Certifie Bindr
(emphase sur les cycles lunaires), rien de synthétiqua, Be
grandes barriques. Low tech. Imagine le Shire dHﬂE{_ 1 o
the Rings...

Le vin (2012 printemps difflcite mais un été.ﬂ;ﬂﬁii_ﬂ&? '
des vins riches petite guantita): ™.

B

* Vignes de 30-50ans a Traversagna. 10/15000 _"_ -
* 85% Nebbiolo et 15% Vespolina. A

» Elevage: macération de 40jrs 3-4 ans an J:rﬂl.'l‘fq .
(2000-3000L.). N-filtre.

Alcool: 12.56%
Acidité totale: 5.68g/| (ph 3.26)
Sucre résiduel: 1,10g/1




Troisieme Volee — Carema
vs Valtellina

3 vins
2 appellations
2vins de la méme appellation dont un vin plus ancien

2 vins du méme producteur



Valtellina : 2000 producteurs avec

0.2ha en Moyenne.



Valtellina Superiore
(DOC en 1968 puis
DOCG en 1998)

e T T e T S B e e T T S e ey
* Region de Lombardie, au Nord du Lae de Come, entre Alpi Retiche et
Orobie parallgle aux alpes, Taille: 300ha/13, 35001 2 DOCG:
* Valtelina Superiare (5 sous regions Est-Ouest le long de la riviere
Adda) sur une surface de 750ha (DOC et DOCG)

« Sforzato Di Valtellina
« Compaosition: Rosso 80-90% Mebbiolo (Chiavennasca) + 20% autres

(Pinot Mair, Marlot, Cabernet-Sauvignan, Syrah, Rossola, Pignola et
Brugnola),

. Elmge-: min 12% d alcool. Pour Superiore, min 2 ans avec 12 mois an
barrinues.

+ Sol: pauvre, gneiss (porphyre, quartz et feldspar). Agriculture en
i il S L ferrasse.

i e » Inferno a une surface de 55ha (prés de Sondrio), Entre 300-500m
d'altitude, Caractérise par des pentes abruples et une exposition plein
sl " sud (temp. plus elevée que les autres sous-regions).
Tt b | . = Autres sous régions sont Maroggia, Valgella, Grumello et
" - Sassella (plus connul.



Linclassilied / Mon chessie

1 —2 ArPePe — Valtellina Superiore Inferno (1974 vs 2012)

Producteur de Valtellina (Buon Consiglio —secteur de Grumello) depuis 5 générations (1860). A.
Pelizatti a du vendre la margue et |la business en 1973 pour racheter les vignes en 1984 en
utilisant son acronyme Arturo Pelizatti Perego (Ar PePe). Cellier chauffé en geothermie, 13
hectares de vigne. Production traditionnelle, entierement manuelle (en terrasse, 1500hrs de
travail/ha). Inferno n'est pas produit tous les ans. Font aussi du Sassella (+grandes cuvées),

Grumello et du Rosso.

* Inferno 1974 (annee plus » Inferno 2012 (bonne année)s7e
froide) $70 ($88.25 pour le 2022)

* 100% Chiavennasca

« Altitude 450m. Exposition plein sud.

« Sdjours de maceration en cuve en bois, puis 2 ans en
barrique/cuves en acier puis en bouteille

Alcool 12.5%




3) CAREMA DOC - FERRANDO ETICHETTA

NERA (BLACK LABEL) 2013 ($89 US) (V.95)

Région: Carema (DOC 1967, Picotendreo), dans le Canavese (Piedmont) entre
la riviere Po et le Val d’Aoste. Petite production de 22ha divisés en 43 mini-crus
(une coopérative et dizaine de producteurs), Produit du Rosso et du Riserva.
Au moins 85% Nebbiolo et 15% autres variétés locales. Elévation minimale de
300-699m, alcool min. de 12%. 24 mois min. de vieillissement pour le rosso,
36 pour le reserva. Systéme unique de "topie" supporté par des piliers en
pierre pour garder la chaleur lors des nuits fraiches alpines.
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