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CORDERO DI MONTEZEMOLO

LANGHE NEBBIOLO
LANGHE DOC

Denominazione Langhe Nebbiolo DOC
Varieta Nebbiolo
Terreno Argillo-limoso con diverse percentuali di sabbia
e concentrazione di oligo elementi, a seconda
dei siti dei vigneti.
Eta deivigneti differenti vigneti di eta variabile (perlopiu
giovani) collocati tra La Morra, Cherasco, Alba e
;:':-" Roero
Esposizione Sud-Est Sud-Ovest
Altitudine trai250 e i300 msim

Formato disponibile (L) 0.75

Vinificazione: raccolta a mano. Pigiatura e diraspatura immediata,
fermentazione e macerazione in vasche di acciaio inox per circa 10-12
giorni con parte di acini interi. Travaso e fermentazione malolattica in
piccola parte in legno di diversa provenienza (Rovere Francese e
Rovere di Slavonia) ed in maggior parte in vasche di acciaio inox e
cemento.

Affinamento: affinamento in acciaio/cemento per un periodo di circa 6
mesi e successivo imbottigliamento. Segue un periodo di riposo in
bottiglia di un paio di mesi prima della sua commercializzazione

Caratteri organolettici: colore rubino brillante, poco concentrato ma
intenso. Profumi di frutta rossa molto matura come ciliegia, lampone e
fragola, con tabacco, fave di cacao, violetta e rosa. Gusto pieno e
avvolgente con tannino morbido e vellutato.

Longevita: vino adatto ad un consumo fresco, giovane e quotidiano
con potenzialita media di invecchiamento di una decina di anni.
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