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Barolo DOCG
40° Anniversario

Varieta di uva: 100% Nebbiolo.

Origini: 65% Cerretta (Serralunga D'Alba); 35% Roncaglie (La Morra)
Tipo di terreno: Formazione di Lequio, sabbie calcaree ricche in ferro
per i suoli di Serralunga; Marne di Sant’Agata Fossili, strati marnosi con
una percentuale piu elevata di argilla e limo per i vigneti

situati a La Morra.

Periodo di raccolta: Seconda decade di ottobre.

Vinificazione: Dopo il diradamento estivo, I'uva viene

vendemmiata manualmente in cassette forate da 20 kg. Ogni
singola vigna viene vinificata separatamente al fine di ottimizzare
I'estrazione e di esaltarne le peculiarita. Dopo un’ulteriore selezione
manuale su tavoli vibranti, 'uva viene sottoposta a diraspatura e
convogliata nei vinificatori dove si svolgera la fermentazione alcolica.
La macerazione si protrae per 15-20 giorni in vasche di acciaio a
temperatura controllata, avvalendosi di sistemi di rimontaggio e di
follature automatizzati.

Invecchiamento: Dopo la fermentazione malolattica, il vino affina in
botti grandi da 15 hl di rovere francese per 30 mesi. Le due frazioni
vengono affinate separatamente e vengono assemblate solo prima
dell'imbottigliamento. Prima della commercializzazione, il vino affina

in bottiglia per almeno sei mesi.

Colore: Rosso rubino brillante con lievi sfumature granata

Profumo: Intenso, ricco e complesso: piccoli frutti rossi, ciliegia, viola
e rosa appassita, spezie dolci completano e arricchiscono il bouquet.
Sapore: Gusto pieno e consistente, con tannini dolci e avvolgenti,
sapido. Finale lungo e persistente.

Gradi: 14%-14,5%

Grape variety: 700% Nebbiolo

Origins: 65% Cerretta (Serralunga D’Alba); 35% Roncaglie (La Morra)
Type of soil: Lequio Formation, calcareous sands rich in iron for the
Serralunga soils;, Marne di Sant'’Agata Fossili, marly layers with a
higher percentage of clay and silt for the vineyards located

in La Morra.

Harvesting time: Second decade of October

Vinification: After summer thinning, the grapes are harvested by hand

into 20 kg perforated boxes. Each individual vineyard is vinified separately
in order to optimise the extraction and enhance its peculiarities. After further
manual selection on vibrating tables, the grapes are destemmed and
conveyed to the vinificators where alcoholic fermentation takes place.
Maceration continues for 15-20 days in temperature-controlled steel tanks,
using automated pumping over and punching down systems.

Ageing: After malolactic fermentation, the wine matures in large 15 hl French
oak barrels for 30 months. The two fractions are matured separately and are
only blended before bottling. Before marketing, the wine matures in the
bottle for at least six months.

Color: Brilliant ruby red with slight garnet hues.

Nose: Intense, rich and complex: small red fruits, cherries, violets and
dried roses, sweet spices complete and enrich the bouquet.

Palate: Full and consistent taste, with sweet and enveloping tannins,
savoury. Long and persistent finish.

Degree: 714%-14,5%
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