Barolo Bussia

Ottenuto da uve Nebbiolo prodotte dai vigneti di pit recente impianto nel comune di Monforte

d’Alba nella sottozona (Cru) Bussia
Quota altimetrica: 300/350 m. sIm.

Eta media: 5/15 anni.

Densita d’impianto: 5500 piante/ha.
Esposizione: Sud. Sud-ovest
Terreno: marnoso, bianco tufaceo.

Vinificazione: Come per gli altri vini la fermentazione avviene
con l'uso esclusivamente di lieviti indigeni. La macerazione &
di circa 16 giorni a temperatura controllata tra i 25 e i 30° C.
Maturazione: in botti di rovere da 25 — 30 HI per 30 mesi.
Affinamento: in bottiglia per 6 mesi a temperatura controllata
di 15° C.

Colore: rosso rubino quasi granato.
Profumo: floreale, ricco, ampio e continuo.

Sapore: Il gusto avvolge il palato con forza, armonia e
pienezza e lo mantiene a lungo. Moderatamente tannico e

adatto ad un consumo fin da giovane.

Temperatura di conservazione: dai 14° ai 17° C.
Temperatura di servizio: 16° C.
Abbinamenti: arrosti di carne rossa, selvaggina, cibi tartufati

e formaggi stagionati.

Bottiglie prodotte: 11.500 circa
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