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Rubrigue italienne

Ces deux appellations du
Piémont italien se sont
hissées au sommet de la
hiérarchie des vins transal-
pins au fil de leur histoire.
Elfes le doivent & la fois au
magnifique vignoble
planté sur les collines
ondulantes de la région et
au nebbiolo qui a trouvé
14 depuis des siécles son
fieu de prédilection.

Une méga dégustation
organisée sur place nous

a donné ['occasion de
Juger ces deux DOCG en
quelques millesimes récents.

Elles sont superbes a parcourir,
ces collines piemontaises qui
n'en finissant pas d'onduler sur
les deux rives de la riviere
Tanaro; laquelle sépare la zona
de Roero, au nord d'Alba, et
celle des Langhe, sur la rive
droite. Cette derniere benaficie
d'un renom supérieur grace a
des coteaux argilo-calcaires aux
nombreux microclimats, en rai-
son de la diversite des exposi-
tions et des altitudes,

L'aire de la DOCG Barolo couvra
une chaine de collines escarpees
au sud-ouest d'Alba. En princi-
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B’@ro{a & B’ﬂr&ﬂrfz{m ;
les derniers millgsimes a la vente

-

Giacosa Frateii

pe. seules las pentas les mieux
exposées sont plantées en neb-
biclo, C'est que ce cépage se
montre assez caractériel quant a
la maturation de son acidite et
de ses tannins. Les expositions
Est ou Ouest sont de preférence
plantées en dolcetto et barbera,
voire en chardonnay.

L'aire de la DOCG Barbaresco
est située au nord d'Alba, a
proximité de la riviere, ce qui lui
fait béneficier d'un mesoclimat
plus chaud. Les raisins y sont
mars quelques jours plus tot,

DOCG Barolo

On dénombre an Italie environ
5000 ha de nebbiolo, dont
1200 dans la zone de la DOCG
Barolo, Celle-ci couvre les
vignobles de 11 communes
dont les plus connues sont La
Morra, Barolo, Serra Lunga
d’Alba, Monforte d'Alba et
Castiglione Falletto. Les sols des
deux premigres, faits de marnes
bleuas riches en manganése et
magnésium, donnent en princi-
pe des vins plus elegants, plus
abordables dans leur jeunesse.
Les marnes brunes riches en cal-
caire et en fer des trois autres
font des vins plus austeres, plus
structurés, plus aptes a une
longue garde. L'altitude jous
egalement un role ; les
vignobles s'étageant de 250 a
500 m, les microclimats sont
donc nombreux dans la multitu-
de de collines.

Cela dit. la patte du vinificateur
reste determinante. Jusqu'aux
annges 1870, le Barolo était un
vin d'assemblage de différents
vignobles, De nos jours, au
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contraire, une sélection parcel-
laire donne naissance a de nom-
breuses cuvées de Crus consti-
tuant le top de la production. Le
syndicat viticole a etabli une
délimitation officielle de chacun
de ces sitas,

Par ailleurs, les années 90 ont
éte |e théatre de solides affron-
tements entre las anciens ot les
modernes. Les premiers dafen-
daient la «tradition de macéera-
tions longues de 40 jours ou
plus pour extraire une massa de
tannins qui passaient ansuita
entre 4 ans ou plus en foudres
de chene de Slavonie (8 ans
chez Giacomo Contarno, par
exempla). Inutile de dire que
ces Barolo aux tannins astrin-
gents et a la volatile elevee, des-
tinés a une longue garde, ne
correspondant plus guére aux
gouts dominants du marcha
actual,

Aussi les modernes, emmenas
notamment par Elio Altare et
Domenico Clerico, deéciderent-ils
de raccourcir la durée de mace-
ration afin de garder du fruit et
des tannins plus doux, pour un
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Rubrigue vealienne

LE NEBBIOLO

Le cépage phare du Pigmont est un fameux caractére : son cycle de %
maturation est e plus long, Ses bourgeons éclosent précocement, ce

cutlvating craans, haresting pasaions

qui I"exposa au risque des galées printaniéres: il n'atteint sa maturite
que lorsque les autres variéteés sont daja vendangées, Il est donc expo-
s plus que les autres aux aléas du temps automnal. Par ailleurs, pour
marir correcterment. il exige un sol contenant du calcaire en propor-
tion suffisante et une exposition Sud, Sud-Ouest afin de beneficier au
maximum de la chaleur du soleil, C'est un cépage vigoureux, il faut
donc limiter ses rendements pour obtanir la maturité phanolique de
tannins facilement durs et amers, renforcés encore par une acidite ale-
vée, Ces deux dernieres caracteristiques expliquent peut-gtre sa
longue survivance dans la région ; on en trouve mention acrite paur
la premiére fois en 1303 sous le nom de nubicla. Sans doute sa peau
épaisse |ui assura-t-slle una meillaure résistance au brouillard (nube,
an fatin} si courant & 'automne sur ces collines du pismont alpin | c'est
donc un facteur d'adaptation important.

La densité da plantation pour le Barolo varie de 3.700 & 6.000
pieds/ha selon les vignobles, ce qui compte tanu du rendement maxi-
mal prévu par le cahier des charges (8.000kg/ha), nous donne une
production variant entre 1,3 et 2,1 kg de raisin par cep. C'est sans
doute la Ia raison principala de la présence de tannins secs et/ou
amers dans pas mal de Barolo ; des rendements trop eleves par pied
de vigne | Les meilleurs vignerons |'ont bien compris et visent moins
d'un kilogramme par pied, Dommage qu’ils ne soient pas plus nom-
breux, surtout dans un millesime délicat comme 2005,

elevage plus court en barrigues Légalement, le Barolo DOCG
(neuves en tout ou partie). Bien doit etre elave durant trois ans,
s0r, certains excés ont éte com- dont 12 mois minimum en bois,
mis au début, donnant naissan- tandis que le Barolo Riserva doit
ce & des Barolo chocolatés, I'atre 4 ans et 9 mois,

vanilles et torrefies qui ne ren- Dernier élémant : selon certains,
daient plus guére compte de la d'autres varigtes sont parfois
subtilite du nebbiolo sur les dif- ajoutees au nebbiclo - en toute
ferants terroirs. Désormais, le illegalite. A savoir: cabernet sau-
nombre de traditionalistes est vignon, merlot. syrah, barbe-
en baisse constante; quant aux ra.... Ceciafin de donner plus
modernes, ils ont adopte des de couleur 3 un cépage pauvre
pratiques plus prudentes avec en anthocyanes d'une part, plus
des extractions assez douces, de fruit d’autre part. Tout le
moins de bois neuf et une mise monde reste naturellement dis-
en bouteille moins précoce, cret § ce sujet.

Cru Barolo Bussia {Suite 50 pege 18)
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DOCG Barbaresco

Appelé parfois «le frére du Roi
Barcloe, le Barbaresco est pro-
duit dans une zone plantee de
682 ha, au Nord-Est d'Alba. Les
collines s'ouvrent en larges
amphithéatres qui plongent vers
le Tanaro et sa plaine. On dis-
tingue deux zones,

La premiére, qui comprend les
villages de Treiso, San Rocco
d'Elvio et les collines du sud de
Meive, possede un sol alternant

des couches de marne grise et
de sable : celui-ci favorise les
vins plus elégants et plus imme-
diats.

La seconda comprend les col-
lines du village de Barbaresco et
la partie de Meive lui faisant
face. Les couches da marnes
bleues et le calcaire font un sol
plus compact favorisant les vins
plus structurés.

100% nebbiolo aux aussi, les
Barbaresco devraient etre moins

costauds, plus fins que les
Barolo. Le rendement maximal
est fixe & 8.000 kg/ha et la den-
sité minimum de plantation est
da 3.500 p'ha. Ici aussi les
meilleurs producteurs ne recher-
chent toutefois pas les rende-
ments maxima autorises,
L'glevage minimum est de 26
mois pour le Barbaresco DOCG
et de 50 mois pour les Riserva.
Depuis 2007 existe une liste de
dalimitation geographique pour
des vignobles specifiques corres-
pondant aux Crus du Barolo : au
nombre de 686, ils n"ont fait I'ob-
Jjet daucuna hiérarchisation
entre eux, ce qui maintiant la
confusion entre les plus et les
mains intéressants d'un point de
wue pedologique et climatique.

Millesimes et producteurs

Farmi les millésimes sur le mar-
ché actuellemeant, 2004 se dis-
tingue par sa qualite. Aprés les
chaleurs intenses, I'absence de
pluie aussi de 2003 et les tan-
nins secs qui en avaient résulte,
2004 s'est présenté comme mil-

lésime «normals, avec un éte
aux chaleurs mesurées, des pra-
cipitations limitees bienvenues et
une périoda de vendanges sans
problemes dans le courant du
mois d'octobre. Les vins posse-
dent chez les bons vignerons des
nez d'une belle complexité, un
équilibre de bouche acidite-
alcool ideal, des tannins mars,
Yai particulierement apprecie les
2004 de Gianni Vioerzio, Cascina
Ballarin, Cantina
Mascarel}d, E
Michele Clsiarlo, Ettora
Germano, Gianfranco
Alessandria, Parusso et
Fontanafredda.

Par contre, une degustation de
quelgque 140 Barolo 2005 a
demontre la faiblesse de I'annee
en termes de maturité phéno-
lique. Trop de vins possedaient
des tannins végetaux, durs, ren-
forcés par une acidite ferme.
C'ast qu'en raison des pluies
d’automne, trop de raisins ont
éte vendangés avant la maturite
des tannins et des pepins. Seuls
les meilleurs vignerons s'en sont
sortis correctement: Damilano,

Pelissero

Pelissero, c’est un domaine d'une
i & o' hectares situé &

sur la personnalite des cnus tout
autant

Treisa, au coeur de |'aire du
Barbaresco, La cave a éte fondée
par Luigi Pelissero dans las
annees 1960 et c'est aujourd’hui
san fis, Giorgio, qui a repris e
flambieau apres ses études d'ce-
nologue. Lesprit da la maisan ast
toujours familial, Faccent est mis

La production est da 'ordre de

100.000 bouteillas répartiss entre

Dacetto d'Alba (Munfrina et
Auganta), Langhs, Piemonta
Grignalinoo et différents
Barbaresco - notamment la
Vanotu, diminutif du grand-pére.
de Giorgio, Giovanni, Un beau

tarralr situs & 350m d'akitude, &

cheval sur la commune de
Barbaresco propremant dite, et
celles da Treiso et Neive,

En voici deux, dégustes par notre
comité en ;mnam_ismhr, dont ce
fameux Vanotu. ..

Tulin 2006

Plutet timide au nez, ce vin
demande una aération de

Juelques haures avart d'exg
de jolis aromes de cerises noires &
I'alcoal, da mores paivrées,

La bois est bien intégre avec une

touche de vanille discréte et un

rien de fumd. Au palals, on
retrouve fa fermete caractaris-

‘tique des tannins du nebbiolo,

renfarcée encore par una acidits
apportant droiture et vitalite a

l'ensemble. Le fruit de carises
noires est agréable, I'alcool mesu-
18 apporte une relative doticeur
au milieu da bouche tandis que
Ia finala reste ossez'an!g_e_am_e'
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