
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

DATI INFORMATIVI

TECNICA DI PRODUZIONE 

Colore: rosso rubino con riflessi granato.
Bouquet: molto intenso e davvero complesso, con sentori di 
prugna matura e ciliegia nera. Presenta anche note di caffè in 
polvere e tabacco.
Palato: ricco, generoso e delicatamente vivace. Persistente, con 
tannini dolci e ben integrati. Il finale e il retrogusto rivelano 
note di prugna e vaniglia.

Come per il nostro Barolo, viene utilizzata la tecnica di 
produzione storica, assemblando lotti provenienti da aree con 
diversi microclimi. La fermentazione alcolica è tradizionale, 
avviene a una temperatura di 28-30°C e dura circa 20 giorni. 
Dopo la fermentazione malolattica, il vino affronta un periodo 
di affinamento in grandi botti di rovere, dove riposa per oltre 
un anno. È necessario un ulteriore breve periodo in bottiglia 
per favorire e completare l’equilibrio e lo sviluppo degli aromi 
terziari.

Vitigno: Nebbiolo
Alcohol: 14.0 % vol.
Denominazione: Barbaresco DOCG
Maturazione: Minimo 1 anno in grandi botti di rovere.

Barbaresco DOCG
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