BERGADANO

BAROLO DOCG

Vigneto: MGA Bussia

Suolo: Marne di Sant'agata sabbiose, terreno Torfonia-
no con buona presenza di sabbia e argilla

Esposizione: Ovest

BER

Altitudine: 240 m s.I.m.
Superficie: 0,45 Ha
Resa: 80 g/ha

Varieta: Nebbiolo

Note di vinificazione: La fermentazione e di tipo tradi-
zionale, con macerazione delle vinacce, viene effeftuata
in vasche di accicio a temperature contfrollata di 26 -
28° C e dura circa 15 giorni con frequente rimontaggio
(2 - 3 volte al giorno) del mosto. Dopo la seconda
fermentazione malolotfica, il vino viene travasato in
fonneaux da 500L di rovere francese. L'affinamento in
legno dura circa 24 mesi, successivamente il Barolo
frascorre ancora un periodo di 12 mesi in vasche di
acciaio e 6 mesi nella bottiglia. Ne vengono prodotte
4500 bottiglie da 0,75 L ogni anno.

Note di degustazione:

Colore: nel bicchiere presenta un intenso rosso rubino
brillante

Profumo: al naso si presenta con un bouquet speziato
ed elegante, con un'oftima balsamicita e complessita
Gusto: in bocca e complesso e delicato, con un fannino
molfo ricco e sefoso
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