BAROLO CANNUBI
MUSCATEDOCG

Note tecniche

Esame visivo: coloresso rubindntenso con riflessi granato,
consistente.

Esane olfattivo: intenso, complessp fine, fruttato e
fragrante.

Esane gustativo: caldo e morbidg di corpg sapidg
persistene earmonico.

Provenienza: Collina Cannubi a Barolo.
Altitudine: circa320 ms.Im.

Caratteristiche del suolo:marna argillosa-calcaee con
esposizior a Sud

Superficie cira 0,4Ha
Vitigno: Nebbioloyigneto d 15 anni.

Foma di allevamento e potatura: controspalliar con

potatura aGuyot.

Vinificazione: 1E %o %H P}( G H oofp% v E }os U
fermentaziore spontanea all temperatura di 28° C con
macerazioe sule bucee per circal5-20 giorni. Fermentazione
malolattica spontanea in acciaio. Affinamento in piccoli fusti di
rovere francese pr 24 mesie ulteriori 12 mesi in bottiglia.

Temperatura diservizio: 18° C

GradoAlcolico 14%Vd

Note di degustazione
Il Barolo CannubiMuscatel, proveniente dalla CollinaCannubi,
uno dei Crus storici di questa prestigiosa DOCG, denota subito la
suagrandepersonalita. 0o[}0(*15%p E {WSSVve} U% ]} U
con note di frutta rossa matura, ciliegia e prugna, che si
mescolanocon sentori di speziadolce,cumino eun accennodi
cannella che emerge sullo sfondn.bocca spicca la fitta trama
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rendendo questo vino accattivantee suadente,denotandoun
potenziale che raggiungerala suamassimaespressionedopo
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