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PIEMONTE 
 

DOCG DEL PIEMONTE (19) 
1. Alta Langa 

2. Asti Spumante 

3. Barbaresco 

4. Barbera d’Asti 

5. Barbera del Monferrato Superiore 

6. Barolo 

7. Brachetto d’Acqui 

8. Moscato di Canelli 

9. Dogliani 

10. Dolcetto di Diano d’Alba 

11. Dolcetto di Ovada Superiore 

12. Erbaluce di Caluso 

13. Gattinara 

14. Gavi o Cortese di Gavi 

15. Ghemme 

16. Nizza 

17. Roero 

18. Ruchè di Castagnole Monferrato 

19. Terre Alfieri 

DOC DEL PIEMONTE (41) 
1. Piemonte 

2. Alba 

3. Albugnano 

4. Barbera d’Alba 



5. Barbera del Monferrato 

6. Boca 

7. Bramaterra 

8. Calosso 

9. Canavese 

10. Carema 

11. Cisterna d’Asti 

12. Colli Tortonesi 

13. Collina Torinese 

14. Colline Novaresi 

15. Colline Saluzzesi 

16. Cortese dell’Alto Monferrato 

17. Coste della Sesia 

18. Dolcetto d’Acqui 

19. Dolcetto d’Alba 

20. Dolcetto d’Asti 

21. Dolcetto di Ovada 

22. Fara 

23. Freisa d’Asti 

24. Freisa di Chieri 

25. Gabiano 

26. Grignolino d’Asti 

27. Grignolino del Monferrato Casalese 

28. Langhe 

29. Lessona 

30. Loazzolo 

31. Malvasia di Casorzo d’Asti 

32. Malvasia di Castelnuovo Don Bosco 

33. Monferrato 

34. Nebbiolo d’Alba 

35. Pinerolese 

36. Rubino di Cantavenna 

37. Sizzano 



38. Strevi 

39. Valli Ossolane 

40. Valsusa 

41. Verduno Pelaverga o Verduno 
 

Una curiosità 
 

Il  T I M O R A S S O 
l Timorasso è un antico vitigno a 

bacca bianca originario delle Colline 

Tortonesi, in Piemonte, riscoperto 

negli ultimi decenni e oggi 

considerato uno dei più grandi 

bianchi italiani da invecchiamento. 

Dopo anni di abbandono, è stato 

rivalutato grazie al lavoro di vignaioli 

visionari che ne hanno saputo 

mettere in luce il potenziale 

straordinario. 

Questo vitigno si distingue per la 

sua ricchezza aromatica e 



struttura. Nel calice regala un 

profilo complesso: note di frutta 

matura, agrumi, fiori bianchi ed 

erbe aromatiche, accompagnate da 

una marcata mineralità e 

freschezza. Con il tempo in bottiglia, 

il Timorasso evolve sviluppando 

sfumature uniche di miele, 

idrocarburi e pietra focaia, qualità 

che lo hanno fatto ribattezzare come 

il “Barolo bianco”. 

La sua forza sta nella longevità: un 

vino che può invecchiare anche 

decenni, acquistando sempre più 

eleganza e profondità. Versatile a 

tavola, accompagna piatti di pesce 

strutturati, formaggi stagionati, carni 

bianche e cucina complessa, 



dimostrando di essere un bianco di 

grande classe e personalità. 

Il Timorasso rappresenta oggi una 

delle punte di diamante del 

Piemonte enologico, un vitigno che 

unisce tradizione e rinascita, 

raccontando in ogni bottiglia la 

bellezza autentica delle colline 

tortonesi. 

 
Ma ora parliamo di Langhe…  

 
 

 

 

 

Cominciamo con il re dei vini….e il vino 

dei re 

 

 



 

 

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEI VINI A 

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA 

E GARANTITA “BAROLO”  

 

Articolo 1  

 La denominazione di origine controllata e 

garantita “Barolo” è riservata ai vini rossi che 

rispondono alle condizioni ed ai requisiti 

stabiliti dal presente disciplinare e alle  

seguenti tipologie: - «Barolo», - «Barolo» 



riserva, - «Barolo» e «Barolo» riserva con una 

delle «menzioni geografiche aggiuntive» 

riportate al successivo art. 8 alle quali può 

essere aggiunta la menzione «vigna» seguita 

dal relativo toponimo o nome tradizionale 

alle condizioni stabilite dall'art. 8, comma 5.  

 

 

 

Articolo 2 Base ampelografica 

 I vini a denominazione di origine 

controllata e garantita «Barolo», devono 

essere ottenuti da uve provenienti dai 

vigneti composti esclusivamente dal 

vitigno Nebbiolo.  

 La zona di origine delle uve atte a 

produrre i vini a denominazione di origine 

controllata e garantita «Barolo» include 



l'intero territorio dei comuni di Barolo, 

Castiglione Falletto, Serralunga d'Alba ed 

in parte il territorio dei comuni di 

Monforte d'Alba, Novello, La Morra, 

Verduno, Grinzane Cavour, Diano d'Alba, 

Cherasco e Roddi ricadenti nella provincia 

di Cuneo.  
 

 

 

 

Articolo 4 
 

 

Norme per la viticoltura  

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei 

vigneti destinati alla produzione dei vini a 

denominazione controllata e garantita 

«Barolo», devono essere quelle 

tradizionali della zona e comunque, atte a 



conferire alle uve e al vino derivato le 

specifiche caratteristiche di qualità. 

2. In particolare le condizioni di coltura 

dei vigneti devono rispondere ai requisiti 

esposti ai punti che seguono: 

3 - terreni: argillosi, calcarei e loro 

eventuali combinazioni; - giacitura: 

esclusivamente collinare; sono da 

escludere categoricamente i terreni di 

fondovalle, umidi, pianeggianti e non 

sufficientemente soleggiati;  

- altitudine: non inferiore a 170 metri 

s.l.m. e non superiore a 540 m s.l.m - 

esposizione: adatta ad assicurare 

un’idonea maturazione ed a conferire alle 

uve ed al vino derivato le specifiche 

caratteristiche di qualità. 



- densità d’impianto: quelle generalmente 

usate in funzione delle caratteristiche 

peculiari dell’uva e del vino. I vigneti 

oggetto di nuova iscrizione o di 

reimpianto dovranno essere composti da 

un numero di ceppi ad ettaro, calcolati sul 

sesto d’impianto, non inferiore a 3.500;  

- forme di allevamento e sistemi di 

potatura: quelli tradizionali (forma di 

allevamento: controspalliera; sistema di 

potatura: Guyot);  

 

 

 



Le rese massime di uva ad ettaro di 

vigneto ed il titolo alcolometrico volumico 

minimo devono essere rispettivamente i 

seguenti:  

Barolo 8 t./Ha      titolo alc min 12,5%( 

idem per la riserva) 

Se con menzione geografica aggiuntiva 

Barolo 7,2 t./Ha   titolo alc. min 13,0% 

 

• Invecchiamento: Almeno 38 mesi, 
di cui 18 in botti di rovere. Le 
tipologie "Riserva" richiedono un 
invecchiamento di almeno 62 mesi. 

 

Caratteristiche al consumo 

 Il vino a denominazione di origine controllata e 

garantita «Barolo», all’atto dell’immissione al 

consumo, deve rispondere alle seguenti 



caratteristiche: colore: rosso granato; odore: 

intenso e caratteristico; sapore: asciutto, pieno, 

armonico 

Confezionamento  

Le bottiglie nelle quali vengono confezionati e 

commercializzati i vini a denominazione di origine 

controllata e garantita «Barolo», di cui all’art. 1, devono 

essere di forma albeisa o corrispondenti ad antico uso e 

tradizione, di vetro scuro con dispositivi di chiusura 

ammessi dalla vigente normativa in materia 

 

 

La Società Valoritalia è l’Organismo di controllo 

autorizzato dal Ministero delle politiche agricole 

alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 13 del decreto 

legislativo n. 61/2010 (Allegato 1), che effettua la verifica 

annuale del rispetto delle disposizioni del presente 

disciplinare, conformemente all’articolo 25…  

 

B a r o l o   c h i n a t o  

La denominazione «Barolo chinato» è consentita per i 

vini aromatizzati preparati utilizzando come base vino 

«Barolo» senza aggiunta di mosti o vini non aventi 



diritto a tale denominazione e con una 

aromatizzazione tale da consentire, secondo le norme 

di legge vigenti, il riferimento nella denominazione 

alla china. 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

B A R B A R E S C O 
 

 

I comuni coinvolti nella produzione del Barbaresco 
DOCG sono Barbaresco, Neive e Treiso, più una parte 
del comune di Alba (la frazione di San Rocco Seno 
d'Elvio). Queste aree si trovano in provincia di Cuneo e 
sono interamente o parzialmente destinate alla 
coltivazione delle uve Nebbiolo per la produzione di 
questo vino.  

• Barbaresco: Interamente incluso, è noto per la 
sua Torre di Barbaresco e il Museo Cavazza. 



• Neive: Interamente incluso, è uno dei borghi più 
belli d'Italia. 

• Treiso: Interamente incluso, è un'altra zona di 
produzione principale. 

• Alba: La produzione è limitata alla frazione di San 
Rocco Seno d'Elvio.  

 

 

 

 

 
 

 

Le rese massime di uva ad ettaro di 

vigneto ed il titolo alcolometrico volumico 

minimo devono essere rispettivamente i 

seguenti:  

Barolo 8 t./Ha      titolo alc min 12,5%( 

idem per la riserva) 

Se con menzione geografica aggiuntiva 

Barolo 7,2 t./Ha   titolo alc. min 13,0% 



 

 

L'affinamento minimo è di 26 mesi, di cui 

almeno 9 in botte di legno. Per la tipologia 

"Riserva", l'invecchiamento minimo sale a 50 

mesi.  

• Colore: Rosso rubino intenso, che con il 
tempo assume riflessi granati 

• Profumo: Intenso, con note di frutti rossi 
(ciliegia, lampone), fiori (viola) e spezie 

• Sapore: Elegante, strutturato e persistente, 
con una buona acidità 

R O E R O 

Zona di Produzione : Canale, Corneliano 

d'Alba, Piobesi d'Alba, Vezza d'Alba ed in 

parte quello dei comuni di: Baldissero d'Alba, 

Castagnito, Castellinaldo, Govone, Guarene, 

Magliano Alfieri, Monta', 2 Montaldo Roero, 

Monteu Roero, Monticello d'Alba, 

Pocapaglia, Priocca, S. Vittoria d'Alba, S. 

Stefano Roero, Sommariva Perno.  



uvaggio 
Nebbiolo minimo 
95% 

titolo 
alcolometrico 
minimo 

12,50% vol. 

acidità totale 
minima 

4,5 g/l. 

estratto secco 
minimo 

22,0 g/l. 

resa massima di 
uva per ettaro 

80 q. 

resa massima di 
uva in vino 

70% 

periodo di 
invecchiamento 

20 mesi, di cui 6 in 
botte di legno. 

https://it.wikipedia.org/wiki/Nebbiolo


R O E R O   A R N E I S

 

 
Bianchetta o Nebbiolo bianco 

 



 

Zona di produzione 

La zona di produzione comprende: 

• l'intero territorio dei comuni 
di Canale, Corneliano 
d'Alba, Piobesi d'Alba, Vezza 
d'Alba. 

• parte dei comuni di Baldissero 
d'Alba, Castagnito, Castellinaldo 
d'Alba, Govone, Guarene, Maglia
no Alfieri, Montà, Montaldo 
Roero, Monteu Roero, Monticello 
d'Alba, Pocapaglia, Priocca, Sant
a Vittoria d'Alba, Santo Stefano 
Roero, Sommariva Perno.[1] 

 
• Arneis in Piemontese sta a indicare un 

personaggio birichino, in quanto la 
leggenda lo vuole di difficile 
lavorazione. In passato questo vino fu 
protagonista dei primi esperimenti di 

https://it.wikipedia.org/wiki/Canale_(Italia)
https://it.wikipedia.org/wiki/Corneliano_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Corneliano_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Piobesi_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Vezza_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Vezza_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Baldissero_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Baldissero_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Castagnito
https://it.wikipedia.org/wiki/Castellinaldo_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Castellinaldo_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Govone
https://it.wikipedia.org/wiki/Guarene
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https://it.wikipedia.org/wiki/Santa_Vittoria_d%27Alba
https://it.wikipedia.org/wiki/Santo_Stefano_Roero
https://it.wikipedia.org/wiki/Santo_Stefano_Roero
https://it.wikipedia.org/wiki/Sommariva_Perno
https://it.wikipedia.org/wiki/Roero_(vino)#cite_note-Disciplinare-1


vinificazione del vermut e, durante le 
crisi delle guerre mondiali, fu 
impiantato tra i filari di Nebbiolo per 
tener lontani gli uccelli e preservare in 
questo modo le uve nere dai sabaudi 
condizionamenti. 

• La nascita della DOC risale al 31 
gennaio 1989 mentre la DOCG fu 
concessa nel più recente 7 dicembre 
2004, forte dell’evoluzione del 
consumo di questo vino, richiesto dal 
mercato in maniera crescente negli 
ultimi dieci anni. 

• I profumi tipici che devono venire in 
mente quando si menziona l’Arneis 
DOCG sono quelli della mela golden 
matura e della pesca gialla con buccia 
setosa, accompagnati da quelli di fiori 
bianchi, camomilla, salvia e acacia, 
mentre in bocca la freschezza immediata 
cede il testimone alla piacevolezza dei 
retrogusti di frutta secca. 

 

 



 

 

 


