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La selezione delle migliori piante
di antichi vigneti della zona.

Vino prodotto solo nelle annate
perfette. Affinain legno per 20 mesi
e sidistingue per la capacita
diinvecchiamento che supera

{10 anni.

RICONOSCIMENTI

Vendemmia 2013

Slow Wine 2019, Aromi tostati difrutta
matura e dispezie dolci. Finale morbido

Bibenda 2019, 4 Grappoli
Vinibuonid'ltalia 2019, 3 Stelle

Vendemmia 2012

Slow Wine 2018, Note tostate, venature
speziate e sentoridifruttarossamatura.
Boccasuccosa. Vibrante acidita

Bibenda 2018, 4 Grappoli
GamberoRosso 2018, 1Bicchiere nero
Go Wine. Cantine d'ltalia 2018, Vino da provare

Vendemmia 2011

Bibenda 2017, 4 Grappoli

| vinidiVeronelli2017, 2 Stelle, Vino ottimo
Vinibuonid'ltalia 2017, 4 Stelle
GamberoRosso2017,1Bicchiere nero

Vendemmia 2010
[ vinidiVeronelli 2015, 87/100, Vino ottimo

Vendemmia 2009

VIl Rassegna ViniBio BiodiVino,
Medaglia d’Argento

Millesime Bio 2012, Medaglia d'Argento
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Terreno

Il terreno de La Raia, dedicato alle coltivazioni delluva Barbera, &€ marnoso e
calcareo e si estende a circa 380 metri sul livello del mare, in posizione sud-sud
ovest. Lavigna, allevata a Guyot, ha una densita di 4500 piante per ettaro.

Per l'impianto e stata realizzata una selezione massale: sono stati innestati mi-
gliaiaditralci, scegliendo accuratamente le miglioripiante diantichivignetidella
zona. Per la coltivazione non vengono utilizzati né conciminé sostanze chimiche
disintesi.

Uva

Questo vino viene prodotto solo nelle migliori annate, quando 'uva Barbera e
perfetta e all'analisi presenta le caratteristiche fisiche e organolettiche per pro-
durre un grande vino.

Vinificazione

Verso la meta di ottobre l'uva viene portata in cantina, dopo la raccolta manua-
le in cassette; i grappoli vengono quindi selezionati uno a uno, eliminando quelli
non idonei. Dopo la diraspa-pigiatura, il mosto inizia a fermentare, in presenza
dellabuccia, conilievitinaturali. Gia il giorno successivo siiniziano a effettuare
rimontaggi al fine diestrarre il colore e gli aromi. La fermentazione alcolica pro-
segue lentamente per15giorni, poiilmostorestaacontatto conle proprie bucce
ancora per una decina digiorni.

Segue lasvinatura, laseparazione del liquido dalla buccia. [l vinorimane a20 gradi
ancora un mese al fine di favorire la fermentazione malolattica. Dopo alcuni tra-
vasinecessari all'illimpidimento del prodotto, il vino viene messo in barrique per
l'affinamento. Limbottigliamento avviene dopo circa 20 mesi.

Caratteristiche organolettiche

Colore: rosso rubino granato molto intenso, con leggeririflessi violacel.

Olfatto: note olfattive intense, ampie, che ricordano il cioccolato e le spezie, la
mora e larosa canina.

Gusto: pieno, corposo, armonico, con sensazioni tanniche equilibrate, note re-
trolfattive dolci e persistenti.

Gradazione alcolica: 15,5%

Abbinamenti gastronomici

Questovino, per le sue caratteristiche e lasua struttura, & perfetto con arrostidi
carnerossa, brasatidiselvaggina e formaggi stagionati.

Temperatura di servizio: trai18 e i 20 gradi.

Consigli per una corretta conservazione
Le bottiglie, se tenute in luogo fresco, asciutto e al buio, a una temperatura com-
presatrailoei18gradi, siconservano perfettamente per 8/10 anni.
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