
24 25

ROSSO RUBINO CON RIFLESSI PURPUREI.

IL PROFUMO È GRADEVOLE E INTENSO, NOTE 

FRUTTATE CON SENTORI DI CONFETTURA 

DI PRUGNE E CILIEGIA SOTTO SPIRITO.

DAL SAPORE ASCIUTTO, CALDO, DI GRANDE 

RICCHEZZA ESTRATTIVA E PIACEVOLE ACIDITÀ.

note

VITIGNO 100% Barbera

ZONA DI ORIGINE Comune di Barolo, vigna Preda e Comune di Monforte d’Al-

ba, vigna Bussia

SUOLO Marne di Sant’Agata fossili; tessitura franco limoso-argillosa

ESPOSIZIONE Sud - Ovest

ALTITUDINE 270 m.s.l.m.

NOTE COLTURALI Vigneto coltivato a regime biologico. Sesto d’impianto di 

4500 ceppi per ettaro; allevamento a Guyot basso a controspalliera.

PERIODO DI RACCOLTA Prima metà di ottobre; vendemmia a mano con atten-

ta selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE Soffice pigiatura e diraspatura delle uve; fermentazione spon-

tanea in tini di rovere a temperatura mantenuta tra 25 e 27 °C; ma-

cerazione per una settimana circa con frequenti e leggere irrorazioni 

delle bucce.

AFFINAMENTO 12 mesi in tonneaux da 500 litri. Nessun intervento pre-

cede l’imbottigliamento. Elevazione in bottiglia per almeno 6 mesi.
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