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— — THE SOUL OF ITALIAN WINE — —

Cépages: 100% Nebbiolo.

Age moyen des vignes: 20-25 ans.

Sol: calcaire et argileux.

Vendanges: premiére décade d'Octobre.

Vinification: les raisins sont soumis a une fermentation
rouge traditionnelle avec macération d'environ 20 jours
avec une température maximale de 28°C. Ensuite, le vin est
élevé en flts de chéne francais et de Slavonie de 30 hl.

Alcool: 14.5% by vol.
Sucres résiduels: O grammes par litre.
Couleur: rouge rubis intense.

Nez: tres fruité, la cerise est la note prédominante,
accompagnée de notes de prune, de groseille et d'une légére
note de tabac.

Bouche: tanins doux et m(rs, les notes de fruits mdrs déja
identifiées au nez sont trés bien percues. Excellente
persistance et agrément.

Accompagnements: excellent avec les viandes roties,
notamment |'agneau.

Température de service: 16-18 °C / 61-64 °F.
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