Barolo DOCG
Vigna Rionda Riserva

Denominazione: D.0.C.G.

Vitigno: Nebbiolo 100%

Metodo di coltivazione: Guyot

Esposizione Vigneto: Sud - Sud Ovest

Altitudine: 300 m.s.I.m.

Composizione terreno: Suolo di origine Miocenica-Eleveziana, a prevalenza
calcareo/marnoso con vene di sabbia.

Vendemmia: Il raccolto ¢ avvenuto la seconda settimana di Ottobre. Le uve
sono state raccolte a mano e accuratamente selezionate in Vigna.

Vinificazione: Ulteriore controllo delle uve e delicata pigia- diraspatura.
Vinificazione in vasche di acciaio a temperatura controllata tra 28°C e 30 C°.
Macerazione per circa 15 giorni con frequenti follature e delicati rimontaggi.

Affinamento: L’invecchiamento avviene in pregiate barrique di rovere
francese per 24 mesi piu un ulteriore affinamento in bottiglia prima
dell’immissione sul mercato.

Descrizione: Vigna Rionda ¢ un Barolo unico che trasmette complessita, EZBARQRLOA”
1 N il oell d oloo i Col VIGNA RIONDA
ongevita e struttura, il tutto suggellato da un'eleganza senza pari. Colore RISERVA

rosso granato brillante con un profilo olfattivo incentrato su frutti rossi maturi
e fiori, fino alle sensazioni piu evolute di sottobosco, tabacco e spezie che si
sviluppano con l'invecchiamento. Questo vino ¢ un'armonia di sensazioni che

si sprigionano ed evolvono lentamente nel bicchiere.

Potenziale d’invecchiamento: > 8 anni
Temperatura di servizio: 13°C
Formato: 0.751151-31

Chiusura: Tappo tecnico
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