VINI ULTIMA VENDEMMIA

BARBERA D’ALBA D.O.C.

Tutta 'immediatezza e la sincerita della Barbera d’Alba
allevata tra i sentori inconfondibili nel Roero, su marne
calcaree dove affiorano conchiglie, tra gli ultimi sbadigli
del mare.

All the spontaneity and sincerity of a Barbera dAlba,
nurtured among the unmistakable perfumes of Roero on
calcareous marls, where shells surface between the sea’s
final yawns.

BARBERA D’ALBA D.O.C.

VARIETA:

100% Barbera

TIPOLOGIA SUOLO:

Marna calcarea

RESA PER ETTARO:

100 Q.LI/HA

DENSITA IMPIANTO:

90 x 260

ETAVIGNETO:

15-25 anni
VENDEMMIA/RACCOLTA:
Meta/Fine Settembre
VASCHE FERMENTAZIONE:
Acciaio inox

METODO VINIFICAZIONE:
Macerazione in vinificatori
orizzontali a temperatura
controllata non superiore ai 30°.
Con propri lieviti naturali
AFFINAMENTO:

Acciaio oppure botte grande
acacia 4-8 mesi
CONSERVAZIONE:

4-5 anni

TEMPERATURA SERVIZIO:
18° C

VARIETAL:

100% Barbera

SOIL:

Calcareous mar!

YIELD PER HECTARE:

10000 kg/ha

PLANTING DENSITY:

90 x 260

VINE AGE:

15-25 years

HARVEST:
Mid/end-September
FERMENTATION VATS:
Stainless steel

PRODUCTION METHOD:
Maceration in horizontal press.
Fermentation at controlled
temperature of not more than
30°C with its own natural yeasts
AGEING:

4-8 months in steel or large
acacia barrels
CONSERVATION:

4-5 years

SERVING TEMPERATURE:
18° C

LAST HARVEST WINE

BARBERA D’ALBA D.O.C.



