BAROLO DOCG
SARMASSA 2011

Vitigno: 100% NebbioloSottovarieta: Lampia, Michet

Ubicazione: Comune di Barolo

Localita del vigneto: Sarmassa, storico Cru, nel versante piu rinomatta n
zona conosciuta come “La Mandorla”.

Estensione del vigneto1402 m?2

Esposizione:Sud-Sud ovesAltitudine: 280 sim

Terreno: marnoso, calcareo. Il terreno di epoca geologm#omiana € molto compatto data la presenza di
alte percentuali di argilla, limo e scheletro, dmvprobabilmente alla pendenza del 15% . Il vinodptto
risulta di maggior qualita nelle annate siccitadatii la maggior percentuale di argilla e limo @yatisce una
maggior ritenzione idrica con conseguente minoesstrda parte della viti che in questo terreno hanno
dimora.

Forma di allevamento: controspalliera Sistema potatura: Guyot tradizionale

Sesto d’'impianto: 2,50 x 0.90

Densita: 598 ceppi per 1402 m? (4.265 ceppi per ettaro).

Produzione: 60 g./Ha circa

Anno di impianto: 1980

Vendemmia: uva raccolta manualmente il 29 settembre 2011.

Il Cru Sarmassa & molto ben esposto, la maturazogeindi precoce, solitamente nella prima decade d
ottobre.

Lannata agraria 2011 sara ricordata come un’'annaéio particolare: un inverno trascorso in modo
regolare, sia per quanto riguarda le temperatueepen quanto concerne le precipitazioni nevospjdgge
intensificate in primavera che hanno determinate lbmona riserva idrica nel suolo; le temperatuesate

del mese di aprile, con massime sopra i 20°, clneddavorito un inizio di stagione vegetativo aipato.
L'estate € stata calda e giustamente ventilataattenanza di piogge tranquille e ben distribuite.

Per le varieta a ciclo piu lungo come la Barbesmjerattutto il Nebbiolo, & stata provvidenzialgpiaggia
caduta durante la prima quindicina di settembre, whita a un abbassamento delle temperature netturn
nella seconda parte del mese, ha consentito diuaggre un ottimo equilibrio tra le componenti ficioe,
acide e zuccherine delle uve favorendone la parfett maturazione.
Vinificazione: senza aggiunta di lieviti selezionati. Macerazipost-fermentativa sulle bucce per circa 7/10

giorni. Svinatura a secco.

Affinamento:il vino viene travasato in tonneaux di 3 passaggimwere di Slavonia dove avviene, senza
induzione, la malolattica e qui sosta per 24 mesi

L'affinamento continua prima in acciaio per altnv&si per finire con un periodo di 3 mesi in bdidig
Riteniamo che il nostro Barolo Sarmassa 2011 poaggiungere la sua maturita dopo 6/8 anni dalla
vendemmia con un periodo di maturazione compreso@re i 30 anni, con caratteristiche preciseoredb,
con struttura importante, tannico e longevo.

Numero bottiglie prodotte: 824 bottiglie da 0,75 1.17 Magnum da 1,5 R Doppio Magnum3 bott. da 5I.
Grado alcolico: 15,5°.

Temperatura di servizio: 18° - 20°

Colore: rosso granato deciso con leggeri riflessi aranciat

Profumo: intenso, ampio e persistente. Netto sentore dirla, spezie, vaniglia e mandorle; sfumature di
tabacco, cioccolato e pino resinoso.

Gusto: pieno, elegante, strutturato ed austero con tarinisvidenza. Finale speziato e molto persistente
Abbinamento: ideale con secondi piatti di carne rossa, brasatosto e selvaggina.

Data la sua eleganza é in perfetta armonia anah&omaggi stagionati.




