
BAROLO CANNUBI 
MUSCATEL DOCG

Note tecniche 
Esame visivo: colore rosso rubino intenso con riflessi granato, 
consistente. 
Esame olfattivo: intenso, complesso, fine, fruttato e 
fragrante. 

Esame gustativo: caldo e morbido, di corpo, sapido, 
persistente e armonico.  

Provenienza: Collina Cannubi a Barolo. 

Altitudine: circa 320 m s.l.m. 

Caratteristiche del suolo: marna argillosa-calcarea, con 
esposizione a Sud. 

Superficie: circa 0,4 Ha 

Vitigno: Nebbiolo, vigneto di 15 anni. 

Forma di allevamento e potatura: controspalliera con 
potatura a Guyot. 

Vinificazione: ���]�Œ���•�‰���‰�]�P�]���š�µ�Œ�����•�}�(�(�]�����������o�o�[�µ�À�������‰�‰���v�����Œ�������}�o�š���U��
fermentazione spontanea alla temperatura di 28° C con 
macerazione sulle bucce per circa 15-20 giorni. Fermentazione 
malolattica spontanea in acciaio. Affinamento in piccoli fusti di 
rovere francese per 24 mesi e ulteriori 12 mesi in bottiglia. 
Temperatura di servizio: 18° C 

Grado Alcolico: 14% Vol 

Note di degustazione 
Il Barolo Cannubi Muscatel, proveniente dalla Collina Cannubi, 
uno dei Crus storici di questa prestigiosa DOCG, denota subito la 
sua grande personalità. ���o�o�[�}�o�(���š�š�}���•�]�� �‰�Œ���•���v�š�����]�v�š���v�•�}������ ���u�‰�]�}�U��
con note di frutta rossa matura, ciliegia e prugna, che si 
mescolano con sentori di spezia dolce, cumino e un accenno di 
cannella che emerge sullo sfondo. In bocca spicca la fitta trama 
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rendendo questo vino accattivante e suadente, denotando un 
potenziale che raggiungerà la sua massima espressione dopo 
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