BAROLO D.O.C.G. BUSSIA VIGNETO BOFANI

vitigno

Nebbiolo

zonadi produzione

Areadiproduzione del Barolo D.O.C.G., Bussia Vigneto Bofani in Monforte
d’Alba.

vendemmia

Manuale, prima meta di ottobre.

vinificazione

Diraspatura e fermentazione con macerazione delle bucce per almeno
10-12 giorni in vasche di acciaio a temperatura controllata, con periodici
rimontaggi.

affinamento

In botti di rovere di Slavonia e successivamente in serbatoi di acciaio inox.
Dopo questo periodo I'affinamento prosegue in bottiglia

abbinamenti

Ideale in abbinamento con piatti a base di carni rosse, selvaggina, arrosti e
con formaggi saporiti e stagionati. Fuori pasto € una piacevole occasione di
amicizia e conversazione.

temperaturadiservizio
18°-20°C

caratteristiche

Vino dal colore rosso granato intenso con riflessi aranciati.

Intensi e persistenti i profumi di frutta secca, confetture di frutti rossi,
fiori, tostati e spezie.

Al palato € pieno, corposo, piacevolmente tannico ed equilibrato per
I'acidita presente che bilancia perfettamente il grado alcolico.

gradazione alcolometricaeffettiva

14,50% vol. (variabile in funzione dell’annata).

allergeni

Contiene solfiti.
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