ANGELO NEGRO

DINA

BARBERA D’ALBA DOC

VIGNETO

Varieta: Barbera

Zona di produzione: vigneti ubicati sulle colline delle Langhe e del Roero
Altitudine: 200-340 m slm

Esposizione: sud, sud-ovest di media collina

Terreno: argilloso con vene di sabbia

Sistema di produzione: Guyot

VENDEMMIA

Data: ottobre

Raccolta: manuale in cassette da 20 kg

VINIFICAZIONE

Macerazione: tradizionale in acciaio inox per 8-10 giorni circa

Affinamento: 10-12 mesi circa, 80% acciaio inox e 20% botte grande

Conservazione e durata: bottiglia coricata, oltre 5 anni ANGELO NEGR0
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Il retrogusto riprende le sensazioni olfattive.

Temperatura di servizio: 16 — 18° C

Azienda Agricola Angclo Negro & F igli

Fraz. Sant’Anna 1 — 12040 Monteu Roero (CN)
Tel. +39 0173 90252 — Fax +39 0173 90712
negro@negroangelo.it
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