
B
E

V
I M

O
D

E
R

A
TO

 E
 C

O
N

S
A

P
E

V
O

LE
, Q

U
IN

D
I R

E
S

P
O

N
S

A
B

IL
E

B A R O L O  g a t t e r a
b a r o l o  d o c g

Denominazione

Varietà

Terreno

Età dei vigneti

Esposizione

Altitudine

Barolo DOCG

Nebbiolo

Limoso con argilla e media percentuale di

sabbia, basso calcare attivo.

Ricco di magnesio e manganese

selezione dei grappoli delle piante più vecchie

(media tra i 30 e i 60 anni) di 3 porzioni del

vigneto Gattera, esteso attorno alla cantina, nel

Comune di La Morra 

Sud-Est

280 mslm
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CORDERO DI MONTEZEMOLO
È DISTRIBUITO DA:

COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997

Caratteri organolettici: colore granato brillante, mediamente
concentrato e profondo. Profumi di marasca sotto spirito, liquirizia,
foglie di tabacco, fave di cacao, rosa, violetta e frutta a polpa gustosa.
Gusto pieno e avvolgente con elevata quantità di tannino, fine ma
persistente, molto compatto.

Vinificazione: raccolta a mano. Pigiatura e diraspatura immediata,
fermentazione e macerazione in vasche di acciaio inox per circa 15
giorni a temperatura di 25/28°C. Travaso e fermentazione malolattica in
legno di diversa provenienza (Rovere Francese e Rovere di Slavonia) e
dimensione (barriques da 228L e botti fino a 3.000L).

Affinamento: affinamento in legno per un periodo di circa 18-20 mesi e
successivo imbottigliamento. Segue un periodo di riposo in bottiglia di
ulteriori 18-20 mesi prima della sua commercializzazione.

Longevità: vino longevo. Già apprezzabile nei primi anni ma con
potenzialità di invecchiamento di molti anni, svariate decadi nelle
migliori annate.
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