TENUTA
CAPPALLOTTO

CANTINA —

BARBERA D’ALBA
D.O.C.

REBSORTE
Barbera 100%

HERKUNFTSGEBIET UND MERKMALE
Die Trauben stammen von den Hiigeln um Alba. Die geologische
Beschaffenheit des Bodens und die Lage der ausgewahlten Weinberge

ermoglichen die Produktion hochqualitativer, edler Trauben.

HEKTARERTRAG
60 Hektoliter.

WEINBEREITUNG

Die handverlesenen Trauben werden abgebeert und weich gepresst.
Die alkoholische Garung erfolgt in Edelstahlwannen bei kontrollierter
Temperatur, maximal 20°C. Die Dauer der Maischegdrung betragt etwa

10 Tage.

AUSBAU
Jahrgangswein. Zu Beginn des Jahres nach der Lese ist er zur Abflil-

lung in die Flaschen bereit.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN

Rubinrote Farbe mit purpurroten Reflexen. Bietet dem Geruchsinn
ausgepragte Noten von roten Friichten, Waldfrlichten und Konfittire.
Im Mund ist er frisch und angenehm, auch dank der typischen

ausgewogenen Saure der Rebsorte.

KOMBINATIONSVORSCHLAGE
Ein Wein fir jeden Tag. Passt gut zu allen Gangen, von Vorspeisen bis

zu zweiten Gangen, die nicht allzu anspruchsvoll sind.

SERVIERTEMPERATUR
18°C.

ALKOHOLGEHALT
13 % Vol.



