< DENOMINAZIONE
_ BRICCO DELLE VIOLE -
g

Winobranie:

zbior r@czny, w mate skrzynki do poj. 20 kg. w

pierwszych dniach paidziernika.
Produkeja wina:

proces produkeji jest tradycjonalny. drwa od 30 do
40 dni. cz@S€ w kadziach drewnianych. cz@SC€ w
cementowych. Przez pierwsze 15 dni bez dodatku
drozdzy. mieszajac 2/3 razy dzniennie. Nast@pnie
moczenie przez 15 -20 dni uZywajac proces

produkecji i fermentacji tradicjonalny.
Dojrzewanie:

W beczkach i kadziach o poj. od 25 do 50
hektolitrow przez 18/24 miesi@cy w poszykiwaniu
delikatnoSci. harmoni i typowej elegancji dla wina
Barolo. AZ do nast@pnego pobytu w kadziach
cementowych przez 6/12 miesi@cy. Wino rozlane w
butelki starzeje si@ przez 9/18 miesi@cy przed

wprowadzeniem na rynek do sprzedaiy.

Barolo

Bricco delle Viole

Gtebokie korzenie, sa tak jak zmarszczki na
twarzy starego cztowieka. Patrzac w stecz i przed
siebie ujmujac nieSmiato dumny uSmiech na
twarzy rolnika. przedstawiajd nam winnic@ o
specyficznym micro jako miejsce. micro jako

kosmo ktore Zyje swoja indywidualno$cia.

To wtaSnie Barolo Bricco delle Viole jest wyrazem szczodrej ziemi i
wysokoSci winnicy z gminy Barolo, ktora rozcidga si@ miedzy 420 a

480 metrami n.p.m.

Odmiana winoroSli : Nebbiolo
Producent i enolog : Gianluca Viberti

okreSlenie: Barolo DOCG

Barolo

Profil wina :

Mocny i ztoZony, Zywiotowy i zaskakujacy. SurowoSc€
garbnikow maja wielki wptyw na podniebienie ale
zawsze w rownowadze z wielkd strukturgd wina.
Aromat jest obszerny, intensywny., o nucie cytrusowej
i balsamicznej. O Zywym kolorze krory przypomina
intensywny kolor rubinu jest rozkosza dla
podniebienia. Wino Barolo Bricco delle Viole staje sie

szlachetne w ,,pel'noletnim” wieku 18 lat.



