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“La vigna d’Elisa”, era il nome che veniva usato per indicare gli Arneis provenienti da un vigneto in zona Varinere
nel Roero, condotto da Elisa Elia. Venne vinificato da Secondo, suo figlio, solo dopo che passo a miglior vita nel
1973. La vigna venne chiamata appunto d’Elisa, cosi il vino da qui prodotto porta ancora oggi il nome di questa
grande donna che condusse I'azienda nel periodo della Seconda Grande Guerra.

PRIMA ANNATA: 1973, anno di scomparsa di Elisa Elia.

UVAGGIO: 100% Arneis.

TERRENO: Terreni generalmente piu sabbiosi di quelli delle Langhe, si alternano a strati di Marne calcaree friabili.
ESPOSIZIONE ed ALTITUDINE: Sud-Ovest, 200-240 mslm.

ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno circa 1980.

VITICOLTURA: biologica con T'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: In seguito ad una pressatura il vino rimane a fermentare e macerare per un paio di giorni,
viene poi lasciato sugli lieviti per i seguenti 6 mesi.
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Rivoli ¢ una regione a Sud di Alba che comprende tre colline, la cascina Rivoli, Ca Veja e Bonina. Da questi terreni
nasce il nostro Dolcetto, terre bianche dove nelle parti piu fresche viene cresciuto questo vitigno, che come il
nebbiolo gode delle terre bianche per la sua migliore espressione. In questa zona franca tra Barolo e Barbaresco
fortunatamente ¢ ancora coltivato questo vitigno che sta poco per volta scomparendo dalle zone limitrofe.

PRIMA ANNATA: Possiamo far risalire il nostro primo Dolcetto al 1893 quando producemmo il nostro primo
Barbaresco, il nome Rivoli invece viene utilizzato per la prima volta nel 2018, fino dagli anni 70 infatti veniva dal

vigneto Sori Paitin nel cuore della Serraboella di Neive, ma tra il 2017 ed il 2018 questi storici vigneti sono stati
innestati con una selezione massale di Nebbiolo, motivo per cui la produzione si ¢ spostata integralmente ad Alba.

UVAGGIO: 100% Dolcetto.

TERRENO: Terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose.
ESPOSIZIONE ed ALTITUDINE: Ovest, 280-320 mslm.

ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno circa 1980.

VITICOLTURA: biologica con I'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: Il Dolcetto ¢ oggetto di pigiadiraspatura, in seguito fermenta e macera per circa una settimana
in acciaio. Si porta poi al finire dell’inverno il vino in legno dove riposa circa 6 mesi. I legni sono normalmente
botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di rovere di Slavonia con un eta media di 15 anni.
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Rivoli ¢ una regione a Sud di Alba che comprende tre colline, la cascina Rivoli, Ca Veja e Bonina. Da questi terreni
nasce la nostra Freisa, terre bianche dove nelle parti piu fresche viene cresciuto questo vitigno che come il nebbiolo
gode delle terre bianche per la sia migliore espressione. In questa zona franca tra Barolo e Barbaresco
fortunatamente ¢ ancora coltivato questo vitigno che sta poco per volta sparendo dalle zone limitrofe.

PRIMA ANNATA: Difficile risalire al primo Freisa della famiglia, Giuseppe Elia possedeva delle piante che
vennero vinificate da suo nipote Secondo fino al 1968. Riparte la produzione di Freisa solamente nel 2018, 50
anni dopo, in seguito alla decisione dei figli di Secondo: Giovanni e Silvano spinti dal nipote Luca. Per far
riconoscere il potenziale di questo vitigno in lenta estinzione tanto dalle tavole quanto dalle colline delle Langhe.

UVAGGIO: 100% Freisa.

TERRENO: Terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose situate nella zona pit
ad Ovest della localita Rivoli di Alba, nei pressi della Cascina Bonina.

ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Ovest, 260-300 mslm.
ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno circa 1980.

VITICOLTURA: biologica con T'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: Il Fresa ¢ oggetto di pigiadiraspatura, in seguito fermenta e macera per circa 10 giorni in
acciaio. Si porta poi al finire dell’inverno il vino in legno dove riposa circa 6 o piu mesi. I legni sono normalmente
botti di volume trai 10 e 25 ettolitri, di rovere di Slavonia con un eta media di 10 anni.
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Serra ¢ il nome che la nostra famiglia da lungo tempo usa come diminutivo dal versante piu fresco e meno scosceso
della Serraboella, storicamente votato per grandi Barbere. Suoli pit evoluti, piu ricchi, meno drenanti, in una valle
pit chiusa ma bensi piu fresca danno origine a vini dal carattere composto, pieni ma mai opulenti, bilanciati nella
freschezza. Da alcuni anni nella Serra confluiscono non solo le barbere di Serraboella ma in minima percentuale
anche quelle di un appezzamento delle colline della localita Rivoli di Alba.

PRIMA ANNATA: Possiamo far risalire il nostro primo Barbera d’Alba al 1893 quando producemmo il nostro
primo Barbaresco, il nome Serra invece viene utilizzato per la prima volta nel 1985 per contrassegnarne la
provenienza

UVAGGIO: 100% Barbera

TERRENO: Vengono destinati a questo vino i terreni piu argillosi e meno erti siti ad Est della strada che divide i
due versanti principali della Serraboella. Terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili
sabbiose seppure piu evoluti, quindi si alternano terreni molto chiari ad altri piu tendenti al color argilla.

ESPOSIZIONE ed ALTITUDINE: Est in Serraboella a 280-320 mslm, Ovest in Rivoli 2 260-300 mslm.
ALLEVAMENTO: Guyot, impianto circa anno 1980.

VITICOLTURA: biologica con l'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: 11 Barbera nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, circa 2 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio. Si porta poi al finire dell’inverno il
vino in legno dove riposa non meno di 1 anno. I legni sono normalmente botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di
rovere di Slavonia con un eta media di 15 anni.
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Campolive ¢ un vigneto molto erto sul confine tra la Serraboella ed il Bricco di Neive, sito sotto la strada della
Monta del Bricco. Chiamato gia dai monaci che in passato possedevano questo sito: il campo dell’oliva.
Probabilmente visto la posizione molto calda e riparata secoli fa era adibito alla coltivazione dell’olivo.

PRIMA ANNATA: Possiamo far risalire il nostro primo Barbera d’Alba Campolive al 1991 quando acquistammo
questa proprieta. Vi furono per un breve periodo anche qualche uva a bacca bianca che venne vinificata per un
breve periodo.

UVAGGIO: 100% Barbera

TERRENO: Terreni molto bianchi, con una tessitura leggermente pit grossolana e sabbiosa rispetto a quello
presente pochi metri piu a monte. Qui il substrato ¢ gia quello delle formazioni di Lequio.

ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Sud-Ovest, 250-270 mslm.
ALLEVAMENTO: Guyot, impianto circa anno 1970.

VITICOLTURA: biologica con l'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: 11 Barbera nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, circa 2 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio. Si porta poi al finire dell'inverno il
vino in legno dove riposa non meno di 1 anno. I legni sono normalmente botti da 10 ettolitri, oppure botti recenti
di dimensioni maggiori, sempre di rovere di Slavonia.
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Ca Veja ¢ il nome di una borgata in localita Rivoli a Sud di Alba, questo vigneto ¢ sempre stato legato a questa
vecchia costruzione del XVI secolo. Da sempre noto per Nebbioli dal carattere austero. Come a vegliare su questo
vigneto sorge il pilone di San Bernardo.

PRIMA ANNATA: Seppure il nebbiolo di questo vitigno era gia vinificato da piu di un secolo per altre mani, la
nostra prima annata risale al 1998. Risultato di un grande reimpianto avvenuto nel 1995.

UVAGGIO: 100% Nebbiolo

TERRENO: Si tratta di terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose alternate
con Arenarie di Diano facilmente distinguibili per il colore piu giallo di quest’ultime e le grandi formazioni di rocce
sabbiose da cui sono caratterizzate.

ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Est, 280-350 mslm.
ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno 1995.

VITICOLTURA: biologica con l'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: Il Nebbiolo nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, dalle 3 alle 6 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio con cappello sommerso. Si
porta poi al finire dell'inverno il vino in legno dove riposa non meno di 18 mesi e quando la struttura lo consente
anche due interi anni. I legni sono normalmente botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di rovere di Slavonia con un
eta media di 15 anni.
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Starda nome di una antica famiglia di notari, da loro prese il nome una cascina e una stretta strada che percorre la
base della Serraboella. I terreni al fondo della Serraboella, maggiormente sabbiosi e piu freschi donano nebbioli
pit morbidi nel tannino ma pur sempre di gran classe. Da alcuni anni nello Starda confluiscono non solo i nebbioli
di Serraboella ma anche quelli dei terreni ricchi di arenaria della Ca Veja di Alba, altro nostro grande vigneto.

PRIMA ANNATA: Possiamo far risalire il nostro primo Nebbiolo delle Langhe al 1893 quando producemmo il
nostro primo Barbaresco, il nome Starda invece viene utilizzato per la prima volta nel 2013 per distinguerlo
dall’altro nostro Nebbiolo Ca Veja.

UVAGGIO: 100% Nebbiolo

TERRENO: Vengono destinati a questo vino i Nebbioli provenienti da terreni pit sabbiosi e meno erti. Si tratta
sempre di terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose per quanto riguarda la
Serraboella ed in parte anche Arenarie di Diano per quanto riguarda la Ca Veja.

ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Sud-Ovest in Serraboella a 250-270 mslm, Est in Ca Veja a 280-320mslm.
ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno 1995.

VITICOLTURA: biologica con T'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: II Nebbiolo nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, dalle 3 alle 6 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio con cappello sommerso. Si
porta poi al finire dell'inverno il vino in legno dove riposa non meno di 6 mesi e quando la struttura lo consente
anche un intero anno. I legni sono normalmente botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di rovere di Slavonia con
un eta media di 15 anni.

Via Serra Boella 20 © 12052 Neive (CN) Italy ° Tel.: 0173 67343
Partita IVA: 02519330043 ° www.paitin.it © E-mail: info@paitin.it



PATITIN

Vendemmia

BARBARESCO
SERRABOELLA

ey PAITIN Zme%

NEIVE - ITALIA

RED WINE - PRODUCT OF TALY - CONTIENE SOLFI- CONTAINS SULPHITES

\750 me

Serraboella ¢ la menzione piu celebre a Sud di Neive. Una lunga collina con un versante esposto a Ovest che si
irripidisce crescendo e volge lentamente verso Sud. Proprio sul versante piu scosceso e piu caldo 1 Barbareschi
possiedono un carattere unico. Potenza, volume si districano in una trama elegante. Nel nostro Barbaresco sono
due i vigneti che contribuiscono a questo vino. Il pit minerale e rugoso del versante al confine con il Bricco, detto
da noi vigna ‘d Tourun incontra il piu fine ed elegante proveniente dalla pit protetta Schiena d’Ernestin.

PRIMA ANNATA: I possedimenti da cui proviene la nostra Serraboella vengono vinificati singolarmente solo
dal 1999, prima andavano ad integrare il nostro Barbaresco il Sori Paitin situato in mezzo a queste due vigneti.

UVAGGIO: 100% Nebbiolo.

TERRENO: Terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose.
ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Ovest, 280-320 mslm.

ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno circa 1980-1995.

VITICOLTURA: biologica con l'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: 1II Nebbiolo nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, dalle 3 alle 6 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio con cappello sommerso. Si
porta poi al finire dell'inverno il vino in legno dove riposa non meno di 18 mesi e quando la struttura lo consente
anche due interi anni. I legni sono normalmente botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di rovere di Slavonia ed
Austriaco con un eta media di 15 anni.
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1l Sori Paitin appartiene agli eredi Pasquero-Elia sin dal 1796. E il versante della Serraboella pit caldo e dotato di
terreni unici che da tempo immemore sono delimitati e coltivati a nebbiolo. Sori sta appunto a significare il primo
punto in cui si scioglie la neve con i primi raggi invernali. Antico metodo con cui si selezionavano i migliori
appezzamenti di nebbiolo. Serraboella ¢ 1a menzione piu celebre a Sud di Neive. Una lunga collina con un versante
esposto a Ovest che si irripidisce crescendo e volge lentamente verso Sud. Proprio sul versante pit scosceso e piu
caldo i Barbareschi possiedono un carattere unico. Potenza, volume si districano in una trama elegante.

PRIMA ANNATA: Prodotti con il nome di Barbaresco la prima volta nel 1893.
UVAGGIO: 100% Nebbiolo.

TERRENO: Terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose.
ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Ovest, 280-320 mslm.

ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno circa 1953-1980.

VITICOLTURA: biologica con l'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: 11 Nebbiolo nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, dalle 3 alle 6 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio con cappello sommerso. Si
porta poi al finire dell'inverno il vino in legno dove riposa non meno di 18 mesi e quando la struttura lo consente
anche due interi anni. I legni sono normalmente botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di rovere di Slavonia ed
Austriaco con un eta media di 15 anni.
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1l Sori Paitin appartiene agli eredi Pasquero-Elia sin dal 1796. E il versante della Serraboella piti caldo e dotato di
terreni unici che da tempo immemore sono delimitati e coltivati a nebbiolo. Sori sta appunto a significare il primo
punto in cui si scioglie la neve con i primi raggi invernali. Antico metodo con cui si selezionavano i migliori
appezzamenti di nebbiolo. Serraboella ¢ la menzione piu celebre a Sud di Neive. Una lunga collina con un versante
esposto a Ovest che si irripidisce crescendo e volge lentamente verso Sud. Proprio sul versante pit scosceso e piu
caldo i Barbareschi possiedono un carattere unico. Potenza, volume si districano in una trama elegante. In questi
vigneti frutto di una selezione massale eseguita da Secondo tra il 1948 ed il 1953 ne ¢ la massima espressione.

PRIMA ANNATA: Il nome vecchie vinge viene attrbuito al Sori Paitin nel 1999 al superamenteo del 45° anno di
eta delle piante.

UVAGGIO: 100% Nebbiolo.

TERRENO: Terreni marnoso calcarei appartenenti alle Marne di Sant’Agata fossili sabbiose.
ESPOSIZIONE ed ALTTTUDINE: Ovest, 290-310 mslm.

ALLEVAMENTO: Guyot, impianto anno circa 1953.

VITICOLTURA: biologica con l'utilizzo di soli composti rameici e sulfurei naturali, non viene praticato diserbo
bensi sfalciatura manuale o meccanica, la raccolta ¢ esclusivamente manuale.

VINIFICAZIONE: 11 Nebbiolo nelle nostre cantine viene vinificato tutto con la medesima filosofia:
pigiadiraspatura, dalle 3 alle 6 settimane di fermentazione e macerazione in acciaio con cappello sommerso. Si
porta poi al finire dell'inverno il vino in legno dove riposa non meno di 30 mesi e quando la struttura lo consente
anche tre interi anni. I legni sono normalmente botti di volume tra i 25 e 50 ettolitri, di rovere di Slavonia ed
Austriaco con un eta media di 15 anni.
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