Guida Completa al Nebbiolo | Tipologie, Terreni & Metodi di Produzione

NEBBIOLO

Tipologie, Terreni, Caratteristiche e Metodi di Produzione

Pagina 1 di 24



Guida Completa al Nebbiolo | Tipologie, Terreni & Metodi di Produzione

Introduzione al Nebbiolo

Il Nebbiolo € il pit nobile e complesso dei vitigni italiani a bacca nera, coltivato principalmente in
Piemonte e in misura minore in Lombardia, Valle d'Aosta e Sardegna. Il suo nome deriva
verosimilmente dalla nebbia autunnale che avvolge le Langhe piemontesi durante la vendemmia
tardiva — o, secondo altri, dal termine "nebbia" che descrive la pruina abbondante sulle bucce
degli acini.

Varieta capricciosa e difficile, il Nebbiolo esprime il massimo solo in condizioni pedoclimatiche
precise: colline con specifici suoli calcareo-argillosi, esposizioni ottimali e microclima
continentale con forti escursioni termiche autunnali. La sua sensibilita al terroir € tale che vigneti
distanti poche centinaia di metri producono vini radicalmente diversi — fenomeno che ha portato
alla definizione di un sistema di Menzioni Geografiche Aggiuntive (MGA) tra i piu articolati al
mondo.

Dal Barolo e Barbaresco nelle Langhe, ai vini della Valtellina in Lombardia, passando per i
Nebbiolo del Canavese e del Novarese, il vitigno dimostra una versatilita espressiva
straordinaria, capace di produrre sia vini di straordinaria longevita (30-50+ anni) sia versioni
fresche e immediate.

Caratteristiche Ampelografiche Generali

Famiglia

Colore bacca
Grappolo

Acino

Foglia
Maturazione
Germogliamento
Vigoria
Produttivita
Sensibilita malattie
Tannini

Acidita

Antociani

Peculiarita chiave

Vitis vinifera

Blu-rossastra con pruina abbondante (grigio-bluastra)
Medio-piccolo, cilindrico o conico, compatto, talvolta alato
Piccolo-medio, sferoide, buccia spessa e ricca di antociani e tannini
Grande, pentagonale, trilobata, con seni laterali profondi

Tardiva: seconda meta ottobre — novembre (tra le piu tardive d'ltalia)
Precoce (rischio gelate primaverili elevato)

Media-elevata

Media, irregolare; sensibile alla colatura e alla siccita

Alta verso oidio e botrite; difficile da coltivare

Elevatissimi, con forte componente di tannini polimerizzati
Elevatissima; tra le piu alte dei vitigni italiani

Moderati: paradossalmente il Nebbiolo produce vini di colore non
molto intenso nonostante i tannini altissimi

Alta acidita + altissimi tannini + moderata intensita cromatica:
combinazione unica tra i grandi vitigni mondiali

I Grandi Cloni e Biotipi
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Il Nebbiolo si presenta in diversi biotipi con caratteristiche enologiche significativamente diverse.
| principali riconosciuti in Piemonte sono:

« Lampia: il biotipo piu diffuso e produttivo; grappolo conico, compatto; produce vini di
grande struttura

* Michet: grappolo meno compatto per la presenza di acini deformi (dovuta a virus); rese
molto basse; vini di straordinaria concentrazione e complessita; usato da alcune aziende
storiche di Barolo

* Rosé: buccia piu sottile, meno tannini; in progressivo abbandono; conferisce eleganza e
profumi floreali pit immediati

» Bolla: biotipo minore, grappolo spargolo; acidita molto elevata

In Valtellina i biotipi locali (Chiavennasca) si sono adattati nei secoli alle condizioni dei
terrazzamenti alpini, sviluppando caratteristiche proprie rispetto ai biotipi piemontesi.
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1. Barolo DOCG — Le Langhe, Piemonte

Il Barolo e universalmente riconosciuto come il "Re dei Vini Italiani", uno dei vini rossi piu grandi
e longevi del mondo. Prodotto esclusivamente con Nebbiolo in undici comuni delle Langhe
(provincia di Cuneo), il Barolo e I'espressione pit maestosa e complessa del vitigno. La DOCG
e stata riconosciuta nel 1980.

La complessita geologica del territorio € leggendaria: la zona di Barolo € divisa tra due grandi
formazioni geologiche — le Tortoniane e le Elveziane — che producono vini con caratteri
organolettici profondamente diversi, dando origine al celebre dibattito tra i due stili principali.

Geologia e Suoli — La Grande Divisione

Marne Tortoniane (Serravalliane) — Zona di La Morra e Barolo

Le marne tortoniane sono suoli pit recenti (Miocene superiore), piu argillosi, fertili e ricchi di
calcio e magnesio. Suoli pitu profondi con maggiore ritenzione idrica.

Comuni principali La Morra, Barolo (parte), Novello

Composizione Argilla 40-55%, limo 30-40%, sabbia 10-20%; calcare attivo 15-25%
pH 7.5 — 8.2 (subalcalino)

Colore Grigio-beige chiaro

Drenaggio Moderato per l'argilla; buona ritenzione idrica

Struttura vino Vini pit morbidi, fruttati, eleganti; tannini pit setosi; maturano prima

(8-15 anni); profumi di frutta rossa, fiori, erbe aromatiche

MGA iconiche Brunate, Cerequio, La Serra, Rocche dellAnnunziata

Marne Elveziane (Langhiane) — Zona di Serralunga d'Alba e Castiglione Falletto

Le marne elveziane sono suoli piu antichi (Miocene inferiore), piu compatti, poveri, con
maggiore componente sabbiosa e calcarea. Suoli drenanti e meno fertili.

Comuni principali Serralunga d'Alba, Castiglione Falletto, Monforte d'Alba (parte)
Composizione Argilla 25-35%, sabbia 30-45%, limo 20-30%; calcare attivo 20-35%
pH 7.8 — 8.5 (alcalino)

Colore Grigio scuro, pit compatto e duro

Drenaggio Ottimo; minore ritenzione idrica; stress idrico moderato-severo
Struttura vino Vini potenti, tannici, molto longevi (15-30+ anni); colore piu cupo;

profumi di terra, catrame, spezie orientali, tabacco; richiedono lunga
maturazione

MGA iconiche Francia, Falletto, Vigna Rionda, Lazzarito, Gavarini
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I1 Sistema delle MGA (Menzioni Geografiche Aggiuntive)

Dal 2010, il disciplinare del Barolo riconosce 181 Menzioni Geografiche Aggiuntive (equivalenti
ai Premier e Grand Cru borgognoni). Ogni MGA €& un vigneto o un gruppo di vigneti con
caratteristiche pedologiche e microclimatiche specifiche. | produttori possono riportare il nome
della MGA in etichetta se il vino proviene interamente da quella vigna.

+ Comuni della DOCG: Barolo, La Morra, Castiglione Falletto, Serralunga d'Alba, Monforte
d'Alba, Novello, Verduno, Cherasco, Diano d'Alba, Grinzane Cavour, Roddi

* MGA piu celebri: Cannubi (Barolo), Brunate (La Morra/Barolo), Francia (Serralunga),
Falletto (Castiglione), Bussia (Monforte), Rocche dei Manzoni (Monforte)

* Il nome della MGA in etichetta garantisce che almeno I'85% delle uve provenga dalla
vigna indicata

Disciplinare di Produzione

Vitigno Nebbiolo 100%

Resa massima 80 quintali/ettaro (uva); 56 hl/ettaro (vino)

Titolo alcolometrico min. 13% vol.

Invecchiamento minimo 38 mesi totali, di cui almeno 18 in botti di legno

Invecchiamento Riserva 62 mesi totali, di cui almeno 18 in legno

Immissione al commercio 1° gennaio del 4° anno dalla vendemmia (Barolo); 1° gennaio del 6°
anno (Riserva)

Superficie totale DOCG Circa 2.100 ettari vitati

Produzione annua Circa 12-13 milioni di bottiglie

Metodi di Produzione — Il Grande Dibattito

Stile Tradizionale ("Tradizionalisti")

Lo stile tradizionale, associato a produttori storici come Giacomo Conterno, Bartolo Mascarello e
Bruno Giacosa, prevede macerazioni lunghissime e affinamento esclusivo in grandi botti di
rovere slovenico (Slavonian oak).

* Vendemmia: tarda, ottobre inoltrato — novembre; selezione manuale rigorosa
+ Diraspatura totale o parziale; pigiatura tradizionale

* Fermentazione + macerazione: 30-60 giorni (a volte 90+) in botti troncoconiche aperte o
vasche di cemento

* Temperatura fermentazione: 28-32°C (alta, per massima estrazione)
* Follature, rimontaggi e délestages frequenti
* Fermentazione malolattica in botte grande

+ Affinamento: 2-4 anni in grandi botti di rovere slavone (30-150 hl); il legno grande cede
poco tannino ma permette micro-ossigenazione lenta

* Risultato: vini austeri nella giovinezza, con tannini inizialmente aspri; longevita
eccezionale (20-50 anni); necessitano di 10-15+ anni per aprirsi pienamente
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Stile Moderno ("Modernisti")

Lo stile moderno, introdotto negli anni '‘80-'90 da produttori come Elio Altare, Paolo Scavino e
Roberto Voerzio (influenzati dai consulenti enologi come Renato Ratti e poi i "Flying
Winemakers"), punta su vini pit immediatamente accessibili.

* Macerazioni brevi: 8-20 giorni, spesso con rotary fermenter o délestage aggressivo per
estrarre colore senza tannini verdi

* Temperatura fermentazione controllata: 22-26°C

+ Affinamento in barrique nuove o di 1° passaggio (225 L) per 18-24 mesi: cede vanillina,
tannini del legno, colore piu stabile

* Vini: piu scuri, piu fruttati, piu morbidi e accessibili da giovani (5-10 anni); longevita

inferiore ai tradizionali

» Critica: rischio di omologazione del terroir; il legno nuovo pud coprire le sfumature

territoriali

Il Neo-Tradizionalismo Contemporaneo

La tendenza attuale vede la convergenza tra i due stili; macerazioni di durata media (20-40
giorni), utilizzo di botti di rovere di media dimensione (10-30 hl) sia francese che slovenico,
riduzione del legno nuovo. L'obiettivo condiviso € la massima espressione del terroir specifico
(MGA) con tannini maturi e integrati.

Profilo Organolettico

Colore
Profumo giovane

Profumo maturo

Gusto

Acidita
Tannini

Longevita

Abbinamenti

Rosso granato tendente al mattone/arancio con l'invecchiamento;
mai molto scuro (moderati antociani)

Rosa appassita, viola, ciliegia sotto spirito, lampone, prugna; note di
catrame, liquirizia, cuoio, spezie (pepe, chiodi di garofano, cannella)

Tabacco, fungo porcino, tartufo, cuoio, foglie secche, cenere,
arancio candito; note eteree di naftalina (caratteristica tipica del
Barolo maturo)

Secco, molto caldo, acidita elevatissima, tannini poderosi (aspri da
giovane, setosi con I'eta); corpo pieno; finale di straordinaria
persistenza (30+ secondi)

Elevatissima (pH 3.2-3.5); la piu alta tra i grandi rossi italiani

Elevatissimi, la componente piu caratterizzante; polimerizzano e si
ammorbidiscono in 10-20 anni

15-50 anni per i grandi Barolo; i Serralunga possono superare i 50
anni

Brasato al Barolo, finanziera, tajarin al ragu, cinghiale, tartufo bianco
d'Alba, fonduta, formaggi stagionati (Castelmagno, Raschera)
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2, Barbaresco DOCG — Langhe, Piemonte

Il Barbaresco ¢ il grande "alter ego" del Barolo, prodotto in soli quattro comuni (Barbaresco,
Neive, Treiso, Alba — solo parte di San Rocco Seno d'Elvio) a nord-est di Alba. Definito
tradizionalmente la "Regina" ai fianco del Re Barolo, il Barbaresco esprime un Nebbiolo
generalmente piu elegante, floreale e precocemente accessibile, pur mantenendo struttura e
longevita di altissimo livello. DOCG dal 1980.

Terreni e Geologia

La geologia del Barbaresco € dominata dalle marne tortoniane (simili alla zona di La Morra nel
Barolo), con terreni argilloso-calcarei. Tuttavia, la vicinanza al fume Tanaro (che mitiga le
temperature) e la quota leggermente inferiore (150-350 m vs 200-500 m del Barolo) creano
condizioni di maturazione leggermente diverse.

Comuni Barbaresco, Neive, Treiso, San Rocco Seno d'Elvio (Alba)

Suoli dominanti Marne tortoniane argilloso-calcaree; piu sabbiose verso Neive

Composizione Argilla 35-50%, limo 25-40%, sabbia 15-30%; calcare attivo 15-25%

pH 75-8.0

Altitudine 150 — 400 m s.I.m. (mediamente inferiore al Barolo)

Drenaggio Buono-moderato

Differenze chiave Influenza mitigatrice del Tanaro; maturazione leggermente piu
precoce; vini mediamente piu eleganti e florali del Barolo di
Serralunga

MGA principali Asili, Rabaja, Martinenga, Sori Tildin, Sori San Lorenzo, Pajé,

Rombone, Albesani

Disciplinare di Produzione

Vitigno Nebbiolo 100%

Resa massima 80 quintali/ettaro

Titolo alcolometrico min. 12.5% vol.

Invecchiamento minimo 26 mesi totali, di cui almeno 9 in botti di legno
Invecchiamento Riserva 50 mesi totali

Superficie DOCG Circa 800 ettari

MGA riconosciute 66 Menzioni Geografiche Aggiuntive

Metodi di Produzione

I metodi di produzione del Barbaresco seguono gli stessi due filoni del Barolo (tradizionale vs
moderno), ma con una tendenza generale verso macerazioni piu brevi rispetto ai Barolo di
Serralunga, data la natura dei suoli tortoniani che richiedono meno estrazione. Il disciplinare
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prevede tempi di affinamento piu brevi rispetto al Barolo, permettendo un'immissione al mercato
anticipata.

» Stile Gaja (moderno): barrique francesi, macerazioni brevi, rotary fermenter per alcune
cuvée; vini internazionali e molto precoci

+ Stile Produttori del Barbaresco (tradizionale): grande cooperativa di riferimento; grandi
botti slavone, macerazioni medie; vini territoriali a prezzi accessibili

* Bruno Giacosa (tradizionale): macerazioni lunghe, botti grandi, massima espressione
delle singole MGA

Profilo Organolettico

Colore Rosso granato brillante; evolve verso il mattone piu velocemente del
Barolo di Serralunga

Profumo Rosa, geranio, ciliegia fresca, fragola matura; con l'invecchiamento:
tabacco, cuoio fine, tartufo bianco, arancio, spezie dolci;
mediamente piu floreale del Barolo

Gusto Secco, molto acido, tannico ma con tannini mediamente piu fini del
Barolo di Serralunga; corpo pieno; grande eleganza

Longevita 10-30 anni (mediamente piu precoce del Barolo); le grandi MGA
come Asili e Rabaja possono superare i 30 anni

Abbinamenti Tajarin al tartufo, coniglio alla piemontese, agnello, faraona al
Barbaresco, formaggi a pasta dura
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3. Roero DOCG — Piemonte

Il Roero e prodotto sulla sponda sinistra del Tanaro, di fronte alle Langhe. | suoli sabbiosi e
calcarei di origine marina, profondamente diversi dalle marne delle Langhe, conferiscono al
Nebbiolo un carattere unico: vini pit snelli, profumati, minerali e precocemente accessibili
rispetto a Barolo e Barbaresco. DOCG dal 2005.

Terreni e Geologia

Comuni principali
Suoli dominanti

Composizione
pH

Altitudine
Drenaggio

Peculiarita

Differenza chiave

Disciplinare e Profilo
Vitigno
Resa massima
Alcol minimo
Invecchiamento
Colore

Profumo
Gusto

Longevita

Abbinamenti

Canale, Santo Stefano Roero, Monteu Roero, Priocca, Corneliano
d'Alba e altri

Sabbie marine giallastre (sabbie di Asti e di Diano d'Alba) alternate
a strati calcarei e argillosi

Sabbia 50-75%, argilla 10-25%, limo 10-20%; calcare variabile
7.0-8.0

200 — 450 m s.I.m.

Ottimo per la dominanza sabbiosa; stress idrico elevato in estate

Suolo di origine marina (Pliocene): contiene conchiglie fossili e la
struttura sabbiosa crea vini con mineralita salinea e profumi distintivi

| suoli sabbiosi producono vini con meno tannini e piu profumi
rispetto alle marne argillose delle Langhe

Nebbiolo min. 95%

70 quintali/ettaro

12% vol.

20 mesi (di cui 6 in legno); Riserva 32 mesi

Rosso granato luminoso, piu chiaro di Barolo e Barbaresco

Estremamente floreale (rosa, violetta, lampone), note minerali di
gesso e selce, fragola; meno catrame rispetto alle Langhe

Fresco, sapido, tannini presenti ma piu fini e veloci; meno struttura
rispetto a Barolo; eccellente bevibilita

5-15 anni; mediamente meno longevo di Barolo e Barbaresco

Agnolotti del plin, vitello tonnato, risotto alla piemontese, coniglio,
formaggi giovani
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4. Langhe Nebbiolo DOC — Piemonte

Il Langhe Nebbiolo é la denominazione "di accesso" al Nebbiolo delle Langhe. Prodotto negl
stessi comuni di Barolo e Barbaresco (e in altri della zona), con rese piu alte e affinamento piu
breve, rappresenta il volto piu immediato e quotidiano del Nebbiolo. Molti produttori di Barolo
usano questa DOC per i declassamenti di vigneti giovani o per vini prodotti con tecniche piu

rapide.

Area produzione

Vitigno

Resa massima
Alcol minimo
Invecchiamento
Suoli

Stile

Funzione

Abbinamenti

Province di Cuneo e Asti (stessa zona di Barolo e Barbaresco + altri
comuni)

Nebbiolo min. 85%

100 quintali/ettaro

11% vol.

Nessun obbligo; tipicamente 12-18 mesi tra legno e bottiglia
Stessi delle rispettive zone di provenienza (variabili)

Accessibile da giovane (2-5 anni); mantiene i tratti del Nebbiolo ma
con minore struttura

Porta d'ingresso al Nebbiolo delle Langhe; ottimo rapporto qualita-
prezzo

Versatile: paste al ragu, secondi di carne bianca, salumi, pizza in
teglia
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5. Nebbiolo d'Alba DOC — Piemonte

Il Nebbiolo d'Alba si produce in un'area piu ampia rispetto a Barolo e Barbaresco, includendo
comuni di entrambe le sponde del Tanaro (Langhe e Roero). | vini sono mediamente piu
accessibili e fruttati rispetto ai grandi DOCG, con meno struttura tannica e longevita intermedia.
Esiste anche una versione Spumante (rarissima) e una versione Passito.

Area Province di Cuneo e Asti; piu comuni rispetto a Barolo e Barbaresco
Vitigho Nebbiolo 100%

Resa massima 84 quintali/ettaro

Alcol min. 12% vol.

Inv. min. 12 mesi totali (Superiore: 24 mesi di cui 12 in legno)

Tipologie Secco, Superiore, Passito, Spumante

Suoli Marne tortoniane ed elveziane a seconda della zona; inclusi alcuni

suoli sabbiosi del Roero

Stile Fruttato, floreale, con struttura media; ponte tra Langhe Nebbiolo e i
grandi DOCG
Longevita 5-15 anni per il Superiore
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6. Nebbiolo in Valtellina — Lombardia

La Valtellina, in provincia di Sondrio, € la seconda grande patria del Nebbiolo — qui chiamato
Chiavennasca — dove il vitigno esprime un carattere radicalmente diverso rispetto alle Langhe:
montano, minerale, alpino. | vigneti si trovano su terrazzamenti scavati nell'ardesia e nel granito,
sulle ripide pareti della valle solcata dall'’Adda, tra 200 e 800 metri di altitudine.

Coltivare qui € un'impresa eroica: i terrazzamenti ("ronchi") sono impossibili da meccanizzare,
richiedendo migliaia di ore di lavoro manuale. Il Nebbiolo di Valtellina produce vini con meno
alcol, meno tannini e piu acidita rispetto ai piemontesi, con una mineralita ardesiana e una
freschezza alpina inconfondibili.

Geologia e Suoli — I Terrazzamenti Alpini

Substrato geologico Gneiss e scisti cristallini (rocce metamorfiche precambiane e
paleozoiche); graniti; ardesia

Suoli Sottili, scheletrici, acidi; derivati dall'alterazione delle rocce
cristalline; poveri di nutrienti

Composizione Scarsa argilla, sabbia grossolana, abbondante scheletro (granuli di
gneiss e granito); pH 5.5-6.5 (acido)

Profondita Spesso 20-40 cm sopra la roccia madre; le radici penetrano nelle
fessure della roccia

Altitudine 200 — 800 m s.I.m. (versante retico esposto a S-SE)

Esposizione Versante valtellinese esposto a sud; massimizza l'insolazione in

condizioni climatiche alpine

Peculiarita Sistema di terrazzamenti tradizionali ("ronchi"); classificato
Patrimonio FAO-GIAHS

Impatto enologico Suoli acidi e poveri = vini con acidita altissima, mineralita pietrosa,
alcol piu contenuto, profilo alpino-montano

Clima Valtellinese

Il clima & alpino-continentale, con estati calde ma brevi, inverni rigidi, forti escursioni termiche
diurne e stagionali. Il versante retico (esposto a S-SE) riceve irraggiamento massimizzato,
permettendo la maturazione del Nebbiolo nonostante la latitudine elevata (46°N). | venti locali
(Breva dal lago di Como) mitigano le temperature estive.

Denominazioni della Valtellina

Valtellina Superiore DOCG — Le Cinque Sottozone

La DOCG Valtellina Superiore (riconosciuta nel 1998) comprende cinque sottozone geografiche,
ognuna con caratteristiche pedologiche e microclima distinti:
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Sottozona ‘ Posizione ‘ Suolo Prevalente Carattere Vino

Sassella Ovest (Castione Gneiss e graniti con Piu potente e longevo;
Andevenno) scheletro abbondante mineralita ferrosa
Grumello Centro-ovest (Montagna in Gneiss, piu argilloso nella Elegante, fine, piu precoce
V.) parte bassa della Sassella
Inferno Centro (Poggiridenti) Terrazzamenti ripidissimi, Nome evocativo: versante
gneiss puro caldo; vini caldi e strutturati
Valgella Centro-est (Teglio) Piu scistoso; terreni piu Piu fruttato, morbido, meno
profondi minerale
Maroggia Est (Berbenno di V.) Piu argilloso, profondo Piu accessibile, fruttato;

Vitigno

Resa massima

Alcol min.
Invecchiamento min.

Superficie DOCG

Valtellina Rosso DOC

struttura minore

Nebbiolo (Chiavennasca) min. 90%

52 quintali/ettaro (tra le piu basse d'ltalia)

12% vol.

24 mesi (di cui 12 in legno); Riserva 36 mesi (di cui 24 in legno)

Circa 700 ettari (di cui solo 500 effettivamente coltivati)

Denominazione base della Valtellina; rese piu alte (70 g/ha), affinamento minore; vini piu
immediati e accessibili. Prodotto in tutta la zona valtellinese DOC.

Sforzato di Valtellina DOCG (Sfursat)

Lo Sforzato € il vino piu unico e caratteristico della Valtellina: prodotto con uve Nebbiolo
appassite in fruttaio per 90-120 giorni (da novembre a febbraio), raggiunge gradi alcolici molto
elevati (minimo 14% vol., spesso 14.5-16%). Il processo di appassimento concentra zuccheri,
aromi e glicerina, producendo un vino secco ma di straordinaria ricchezza e complessita.

Tipologia
Vitigno

Resa uve

Perdita peso
Alcol minimo
Inv. minimo

Stile

Profumo

Longevita

Vino secco da uve appassite (appassimento: nov-feb, 90-120 giorni)
Nebbiolo (Chiavennasca) min. 90%

Max 35 quintali/ettaro (le piu basse di qualunque denominazione
italiana)

30-40% durante lI'appassimento
14% vol.
20 mesi (di cui 12 in legno)

Secco, potente, vellutato; simile concettualmente all’Amarone ma
con acidita alpina e mineralita ardesiana

Frutti rossi e neri essiccati, cioccolato, caffé, spezie orientali, resina,
ardesia bagnata

10-25 anni per i migliori Sforzato
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Abbinamenti

Selvaggina alpina, capriolo, formaggi di montagna stagionati (Bitto,
Casera), cioccolato fondente

Profilo Organolettico del Nebbiolo di Valtellina

Colore

Profumo

Gusto

Differenza vs Barolo

Longevita

Abbinamenti

Rosso granato luminoso; piu chiaro e con evoluzione piu rapida
rispetto al Barolo

Profilo montano e alpino: frutti rossi freschi (lampone, mirtillo rosso),
viola, rosa, erbe alpine; mineralita di ardesia e grafite; note
balsamiche (pino, resina); tabacco fine con I'affinamento

Secco, molto acido, fresco, sapido; tannini presenti ma piu fini
rispetto al Barolo; alcol piu contenuto; finale minerale e persistente

Meno alcol, meno struttura tannica, piu acidita, pio mineralita
petrosa-ardesiana, piu freschezza; evoluzione piu rapida in bottiglia

Valtellina Superiore: 8-20 anni; Sforzato: 10-25 anni

Pizzoccheri alla valtellinese, casoncelli, bresaola della Valtellina,
formaggi locali (Bitto DOP, Casera DOP), funghi porcini, capriolo
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7. Altre Denominazioni del Nebbiolo in Italia

7.1 Gattinara DOCG — Piemonte Settentrionale

Il Gattinara & prodotto in un piccolo comune in provincia di Vercelli, su suoli vulcanici porfirici
completamente diversi dai suoli calcarei delle Langhe. Il Nebbiolo qui si chiama Spanna e
produce vini piu snelli, minerali e con forte impronta ferrosa-vulcanica. DOCG dal 1990.

Area Comune di Gattinara (VC) — solo 110 ettari vitati
Vitigno Nebbiolo (Spanna) min. 90%; max 10% Bonarda e/o Vespolina
Suoli Porfido quarzifero (roccia vulcanica acida), pH 5.0-6.0; argilla rossa,

sabbia; drenaggio ottimo

Peculiarita Unico Nebbiolo su roccia vulcanica acida in Piemonte; nota ferrosa
e minerale inconfondibile

Alcol min. 12.5% vol.
Inv. min. 35 mesi (di cui 24 in legno); Riserva 47 mesi
Carattere Granato con riflessi aranciati; rosa, ciliegia, nota ferrosa-minerale

tipica del porfido; tannini fini, acidita elevata; longevita 10-25 anni

7.2 Ghemme DOCG — Piemonte Settentrionale

Prodotto nell'area di Ghemme (NO), con suoli di origine morenica glaciale (depositi del
guaternario: sabbie e ciottoli su substrato granitico). Il Nebbiolo (Spanna) produce vini eleganti,
con tannini fini e mineralita sabbiosa. DOCG dal 1997.

Area Comune di Ghemme e Romagnano Sesia (NO) — circa 100 ettari

Vitigno Nebbiolo (Spanna) min. 85%; max 15% Vespolina e/o Uva Rara

Suoli Depositi morenici glaciali: sabbie, ghiaie e ciottoli su substrato
granitico; pH 5.5-6.5

Carattere Vini eleganti, floreali, con mineralita sabbiosa e granulare; tannini
piu fini di Gattinara; buona freschezza

Inv. min. 37 mesi (di cui 24 in legno); Riserva 49 mesi

Longevita 10-20 anni

<7.3 Boca, Bramaterra, Lessona, Sizzano, Fara — DOC Minori del
Piemonte Settentrionale

Nell'area nord-piemontese (province di Novara e Biella) esistono numerose denominazioni
minori dove il Nebbiolo (Spanna) & spesso vinificato in uvaggio con Vespolina e Uva Rara. |
suoli sono prevalentemente di origine vulcanica o morenica: porfido, granito alterato, sabbie
glaciali. Vini caratterizzati da grande eleganza, mineralita spiccata e tannini fini. Produzioni
molto limitate ma di alta qualita.
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+ Boca DOC: Spanna min. 70%, suoli porfirici e granitici; Riserva 3 anni in legno;
pochissimi produttori

* Bramaterra DOC: Spanna 50-80%, suoli vulcanici basaltici in parte; vini di grande
struttura e mineralita

* Lessona DOC: Spanna min. 75%, suoli sabbiosi e morenici; il pit elegante e floreale del
gruppo

» Sizzano DOC e Fara DOC: Spanna min. 40-50% in blend con Vespolina e Bonarda;
suoli morenici e sabbiosi

7.4 Carema DOC — Valle d'Aosta / Piemonte

Carema € prodotta in un minuscolo comune piemontese al confine con la Valle d'Aosta, dove il
Nebbiolo (chiamato Picotener o Pugnet) cresce su terrazzamenti granitici a 300-600 m di
altitudine. | vini hanno carattere alpino con tannini fini, acidita elevatissima, profumi di rosa e
mineralita granitica. Produzione microscopica (circa 50.000 bottiglie I'anno).

Suoli Granito e morene glaciali; pH 5.0-6.0; suoli acidi e poveri
Vitigno Nebbiolo (Picotener) min. 85%

Inv. min. 36 mesi (di cui 24 in legno di castagno o rovere)

Carattere Floreale, alpino, elegante; tannini fini; acidita elevata; mineralita

granitica; longevita 10-20 anni

7.5 Nebbiolo in Valle d'Aosta DOC

Il Nebbiolo € coltivato in Valle d'Aosta dove entra nelle denominazioni locali come Valle d'Aosta
Nebbiolo e Valle d'Aosta Arnad-Montjovet. | vini crescono su suoli granitici e morenici a 400-900
m di altitudine, producendo versioni ancora piu snelle, alpine e minerali del vitigno. Produzioni
ridottissime, quasi tutte consumate localmente.

~7.6 Cannonau — La Teoria Sarda

Un cenno merita la tesi, ancora dibattuta scientificamente, secondo cui il Cannonau sardo
potrebbe avere origini sarde antichissime o, alternativamente, essere correlato geneticamente al
Nebbiolo. Le analisi del DNA finora non hanno confermato un'identita genetica diretta, ma
alcune teorie sostengono che entrambi potrebbero condividere un antenato comune pre-
romano. [l Cannonau resta classificato come vitigno a sé stante.
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8. Tabella Comparativa delle Denominazioni

Denominazione ‘ Regione ‘ Suolo ‘ Altitudine = Struttura Acidita Longevita Carattere
Barolo DOCG Piemonte  Marne 200-500 Altissima  Elevatissima 20-50+ Potente,
(Serralunga) elveziane m anni austero,

calcareo- terroso
sabb.
Barolo DOCG (La Piemonte  Marne 200-450 Molto alta Elevatissima 15-35 anni Elegante,
Morra) tortoniane m floreale,
argillo- setoso
calc.
Barbaresco Piemonte Marne 150-400 Alta Elevatissima 10-30 anni Elegante,
DOCG tortoniane m floreale, fine
Roero DOCG Piemonte  Sabbie 200-450 Media- Alta 5-15anni  Floreale,
marine m alta minerale,
calcaree sapido
Nebbiolo d'Alba Piemonte  Marne + 150-450 Media Alta 5-15 anni Fruttato,
DOC sabbie m immediato,
(misto) versatile
Valtellina Sup. Lombardia Gneisse  300-700 Media- Elevatissima 8-20 anni  Alpino,
DOCG graniti m alta minerale,
cristallini balsamico
Sforzato DOCG Lombardia Gneiss, 300-700 Altissima  Alta 10-25 anni  Potente,
uve m concentrato,
appassite speziato
Gattinara DOCG Piemonte  Porfido 200-400 Media- Alta 10-25 anni  Minerale,
quarzifero m alta ferroso,
vulcanico elegante
Ghemme DOCG Piemonte Morene 200-350 Media Alta 8-20 anni Floreale,
glaciali, m fine,
sabbie mineralita
sab.
Gattinara DOCG Piemonte Porfido 200-400 Media- Alta 10-25 anni  Ferroso,
vulcanico m alta speziato,
minerale
Carema DOC Piemonte  Granitoe  300-600 Media Elevatissima 10-20 anni  Alpino,
morene m floreale,
alpine granitoso

9. Confronto Metodi di Produzione

Parametro Barolo Tradiz. Barolo Barbaresco Valtellina Sup. Sforzato
Moderno
Epocaraccolta Ott-Nov Ott inizio Ott Ott Set-Ott (poi
app.)
Durata macerazione  30-90 giorni 8-20 giorni 15-30 giorni 20-35 giorni 15-25 giorni
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Parametro Barolo Tradiz. Barolo Barbaresco Valtellina Sup. Sforzato
Moderno

Temp. 28-32°C 22-26°C 22-28°C 24-28°C 22-26°C
fermentazione

Legno affinamento Grandi botti Barrique nuove  Botti + barrique  Botti grandi Botti grandi

slav.

Dimensione legno 30-150 hl 225-500 L variabile 20-80 hl 20-50 hl
Durata affinamento 2-4 anni 18-24 mesi 12-24 mesi 12-24 mesi 12-18 mesi
Malolattica Sempre Sempre Sempre Quasi sempre Sempre
Inv. tot. min. DOCG 38 mesi 38 mesi 26 mesi 24 mesi 20 mesi
Alcol tipico 13.5-15% vol. 13.5-15% vol. 13-14.5% 12-13.5% 14-16%
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10. Il Terroir del Nebbiolo: Perché il Suolo Cambia
Tutto

10.1 Marne Tortoniane vs Elveziane: Il Cuore del Barolo

Nessun altro vitigno al mondo dimostra la sensibilita al suolo del Nebbiolo nelle Langhe. La
distinzione tra le marne tortoniane (piu giovani, piu argillose, pit morbide) e le marne elveziane
(pit antiche, pit compatte, piu calcaree e sabbiose) produce vini cosi diversi da sembrare quasi
di vitigni differenti.

Caratteristica Marne Tortoniane Marne Elveziane
Eta geologica Miocene superiore (7-11 Ma) Miocene inferiore (15-20 Ma)
Colore Grigio-beige chiaro Grigio scuro, compatto
Argilla 40-55% 25-35%

Sabbia 10-20% 30-45%

Calcare attivo 15-25% 20-35%

Fertilita Piu fertile e produttiva Povera; stress idrico moderato
Ritenzione idrica Buona Bassa,; ottimo drenaggio

Vino: tannini Piu fini, setosi Potenti, austeri, longevi

Vino: profumi Floreale, fruttato, erbaceo Terroso, catrame, spezie orientali
Vino: maturita Piu precoce (8-15 anni) Tardiva (15-30+ anni)

Comuni tipo La Morra, Barolo, Novello Serralunga, Castiglione Falletto

10.2 L'Effetto dell'Altitudine sul Nebbiolo

L'altitudine modifica profondamente il profilo del Nebbiolo attraverso temperature piu fresche e
maggiori escursioni termiche diurne. Le zone piu alte (400-800 m in Valtellina, 400-500 m in
Barolo) producono vini con acidita piu elevata, tannini piu fini e profumi piu eleganti ma
richiedono anni supplementari per la maturazione dell'uva.

* Sotto 250 m s.l.m.: maturazione piu rapida, vini piu caldi, tannini piu rotondi, acidita
inferiore

+ 250-400 m s.I.m.: zona ottimale per i grandi Barolo e Barbaresco; equilibrio perfetto tra
maturita e freschezza

* 400-600 m s.l.m.: vini piu freschi, acidi, minerali; richiedono annate piu calde per
completare la maturazione

» Oltre 600 m s.I.m.: solo in Valtellina & possibile maturare il Nebbiolo grazie
all'esposizione S-SE ottimale

10.3 Suoli Calcarei vs Suoli Acidi: Due Mondi Diversi

La distinzione fondamentale tra le denominazioni del Nebbiolo é tra quelle su suoli calcarei-
alcalini (Langhe, Roero: pH 7.5-8.5) e quelle su suoli acidi di origine cristallina o vulcanica
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(Valtellina, Gattinara, Carema: pH 5.0-6.5). Questa differenza di pH cambia radicalmente la
disponibilita di nutrienti per la vite e lI'impronta minerale del vino.

Aspetto Suoli Calcarei (Langhe) Suoli Acidi Cristallini
(Valtellina/Gattinara)
pH 7.5-8.5 5.0-6.5
Origine Sedimentaria marina (Miocene) Metamorfica/vulcanica (Paleozoico)
Nutrienti Calcio e Mg abbondanti Ferro, potassio, manganese disponibili
Mineralita vino Gessosa, calcarea Pietrosa, ardesiana, ferrosa
Tannini Potenti e strutturati Fini e setosi
Acidita Elevatissima ma morbida Tagliente, sapida, alpina
Longevita 20-50+ anni (Serralunga) 8-20 anni (Superiore)
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11. Invecchiamento e Grandi Annate

11.1 Come Invecchia il Nebbiolo

Il Nebbiolo ¢ il vitigno italiano con la maggiore capacita di invecchiamento. La combinazione di
elevatissima acidita e tannini abbondanti — che nelle prime fasi ne rendono difficile I'approccio
— € esattamente cid che garantisce una longevita di 30-50 anni nei grandi Barolo. Durante
I'invecchiamento avvengono trasformazioni profonde:

« | tannini polimerizzano e precipitano (sedimento in bottiglia) diventando
progressivamente piu setosi

* Il colore evolve dal granato al mattone-arancio, perdendo brillantezza

* Gli aromi primari (frutti, fiori) si trasformano in terziari (tabacco, tartufo, catrame, cuoio,
naftalina, arancio candito)

« L'acidita si percepisce sempre piu integrata e supportante piuttosto che aggressiva

* Il vino raggiunge il picco tra 10 e 25 anni per i Barolo di Serralunga; tra 8 e 15 per i
tortoniani

11.2 Grandi Annate Storiche del Barolo

Annate leggendarie 1958, 1961, 1964, 1971, 1978, 1982, 1985, 1989, 1990

Annate eccellenti recenti 1996, 1999, 2001, 2004, 2006, 2010, 2013, 2016, 2019

Annate difficili 1972, 1973, 1977, 1984, 1992, 2002, 2014 (con eccezioni)
Consiglio di apertura Barolo di Serralunga: non prima di 10-12 anni dalla vendemmia; i

grandi vini richiedono 15-20 anni

Decantazione Obbligatoria per vini giovani (2-4 ore); 30-60 min. per vini con oltre
15 anni (piu delicati)
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12. Servizio e Abbinamenti Gastronomici

Linee Guida per il Servizio

Temperatura — Langhe 16-17°C: freschi per valorizzare la fruttosita

Nebbiolo/Roero

Temperatura — 17-19°C: temperatura piu alta per aprire i tannini
Barbaresco/Barolo giovane

Temperatura — Barolo 18-20°C: serve calore per esprimere la complessita terziaria
Riserva maturo

Temperatura — Valtellina 16-18°C: la freschezza alpina richiede temperature moderate
Superiore

Temperatura — Sforzato 17-18°C

Decantazione Barolo 3-4 ore: indispensabile per ossigenare i tannini

giovane (<10 anni)

Decantazione Barolo maturo  30-45 minuti: il vino & piu fragile; troppa aria lo distrugge

(>15 anni)
Calice Ampio borgognona (650-800 ml) o Nebbiolo specifico (Riedel, Zalto)
Bottiglia Aprire e assaggiare prima della decantazione: il vino cambia nell'ora

Abbinamenti per Denominazione

Denominazione Abbinamenti Classici Piemontesi Abbinamenti di Eccellenza
Barolo giovane Brasato al Barolo, tajarin al ragu Cinghiale in salmi con polenta
Barolo Riserva Selvaggina nobile (fagiano, lepre) Tartufo bianco d'Alba su uova al tegamino
maturo
Barbaresco Agnello al forno, faraona, coniglio Tajarin al tartufo, finanziera
Roero Nebbiolo Agnolotti del plin, vitello tonnato Risotto ai funghi porcini
Langhe Nebbiolo Pasta al ragu, secondi di carne Hamburger gourmet, tacos di carne
Valtellina Superiore Pizzoccheri, casoncelli, bresaola Capriolo alla valtellinese
Sforzato di Valtellina Selvaggina alpina, formaggi stagionati Bitto stagionato 3 anni, cioccolato fond.
Gattinara Risotto alla salsiccia, ossobuco Fagiano arrosto, cacciagione

Abbinamenti con Formaggi Piemontesi e Lombardi

Barolo Riserva: Castelmagno DOP stagionato, Raschera DOP, Murazzano DOP affinato
— formaggi di pasta dura con acidita che bilanciano i tannini del Nebbiolo

Barbaresco: Toma piemontese DOP, Robiola di Roccaverano DOP — pasta morbida ma
sapida

Valtellina Superiore e Sforzato: Bitto DOP (3-10 anni), Casera DOP, Valtellina Casera —
formaggi di montagna con struttura e complessita alpine
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» Gattinara: Grana Padano stagionato, Gorgonzola DOP dolce — la mineralita ferrosa del
Gattinara si sposa con lI'umami del formaggio stagionato
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13. Glossario dei Termini Tecnici

Antociani

Appassimento

Barrique

Biotipo

Délestage

Follatura

Marne

MGA

Micro-ossigenazione

Porfido quarzifero

Ronchi

Rotary fermenter

Sedimento

Selezione massale

Sforzato/Sfursat

Spanna

Tannini polimerizzati

Tortoniano/Elveziano

Pigmenti responsabili del colore rosso-viola del vino; nel Nebbiolo
sono moderati nonostante l'altissima tannicita

Disidratazione controllata delle uve in fruttaio dopo la vendemmia;
concentra zuccheri, aromi e glicerina

Piccola botte da 225 litri; cede vanillina, tannini del legno e colore
stabile; tende a standardizzare il carattere territoriale

Varieta clonale all'interno di un vitigno; nel Nebbiolo: Lampia,
Michet, Rosé, Bolla

Tecnica di rimontaggio aggressivo (rack and return): il mosto viene
svuotato dal serbatoio e riimmesso dall'alto; riduce i tannini verdi

Immersione manuale o meccanica del cappello di vinacce nel
mosto; estrae colore e tannini

Roccia sedimentaria composta da argilla e calcare; substrato
geologico fondamentale per Barolo e Barbaresco

Menzione Geografica Aggiuntiva; sistema di classificazione delle
vigne di Barolo e Barbaresco (181 MGA nel Barolo, 66 nel
Barbaresco)

Tecnica che introduce piccole quantita di ossigeno nel vino in
maturazione; simula I'effetto delle grandi botti

Roccia vulcanica acida; substrato di Gattinara; conferisce la tipica
mineralita ferrosa

| terrazzamenti vitati della Valtellina; sistema di coltivazione eroico e
tradizionale

Vasca rotante che simula la follatura meccanicamente; usata nella
vinificazione moderna per macerazioni brevi intensive

Precipitazione di tannini e pigmenti in bottiglia; normale nei grandi
Nebbiolo con l'invecchiamento; richiedono decantazione

Propagazione dalla vite scegliendo le piante migliori del vigneto;
garantisce biodiversita clonale

Vino secco da uve appassite della Valtellina; DOCG; concentrazione
e potenza eccezionali

Sinonimo di Nebbiolo in Piemonte settentrionale (Vercellese,
Novarese)

Tannini che si legano tra loro formando molecole piu grandi; con
l'invecchiamento diventano pit morbidi e setosi

Le due grandi formazioni geologiche del Barolo; determinano i due
stili principali del vino

Pagina 24 di 24



