IL VITIGNO

[l vitigno in assoluto piu diffuso € il NEBBIOLO, detto localmente CHIAVENNASCA. Le
altre varieta (brugnola, pignola e rossola) sono presenti in piccole percentuali.

CHIAVENNASCA (nebbiolo): predilige le zone soleggiate e protette dai venti freddi.
Resiste bene alla peronospora, meno bene all’'oidio. Non produce molto, ma da una
qualita superiore. Il grappolo ha acini medi, blu-neri, fitamente ricoperti di pruina, una
sostanza cerosa color grigio-nebbia (da qui probabilmente il nome). | rossi che ne
derivano sono robusti.

Negli ultimi anni la Fondazione Fojanini di Sondrio ha selezionato nuovi cloni di nebbiolo
particolarmente adatti al nostro territorio, il che ci permette di avere vini di qualita ancora
migliore.

In Valtellina ci sono 851 ha vitati iscritti al’Albo dei Vigneti, e circa 2.000 viticoltori iscritti
alla Camera di Commercio.

Dal 1996 ad oggi sono stati reimpiantati circa 12 ettari di vigneto nelle localita Fracia,
Inferno e Grumello, piantando ben 50.000 nuove viti selezionate di Nebbiolo, per un costo
di circa € 500.000.

| nuovi impianti sono stati realizzati a giropoggio (orizzontali) e non piu a ritocchino
(verticali). Questo sistema permette di avere piu superficie fogliare e quindi di migliorare la
maturazione dell’'uva. Inoltre favorisce 'uso di mezzi meccanici (trattorini cingolati) che
permettono di ridurre notevolmente le ore e la fatica della lavorazione (600 ore/anno/ettaro
circa) e lasciano all’agricoltore piu tempo da dedicare alla cura della vite (potatura verde —
palizzatura — sfogliatura — dirado), cosa impensabile in impianti a totale lavoro manuale
che richiedono gia 1200 ore/ anno/ettaro di manutenzione con costi insostenibili per la
produzione dell’'uva.

Nelllanno 2006 la Nino Negri ha ottenuto la certificazione 1ISO 14001:2004 del rispetto
ambientale.

Cio é stato possibile in quanto dal vigneto alla bottiglia ogni fase di lavorazione é
controllata e attuata cercando di usare prodotti a basso impatto ambientale e nel
medesimo tempo ridurre i consumi energetici.



