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BAROLO “PREDA’

Il Preda & per noi un autentico “cavallo di battaglia” un
Barolo che rende speciale ogni occasione in cui lo si
assaggia , frutto di un accurata selezione e di attenzioni
che lo accompagnano dalla vigna alla cantina.

CLASSIFICAZIONE: Barolo DOCG.

UVE: 100% Nebbiolo.

ZONA DI ORIGINE

Vigneti storico di proprieta, siti in zona Preda nel comune
di Barolo.

Esposizione: sud-ovest

Terreno: calcareo argilloso

NOTE CULTURALI

Le viti sono allevate a controspalliera con potatura medio-
corta alla Guyot; la densita media di impianto e di circa
5700 ceppi ad ettaro e la produzione e ridotta mediante
il diradamento dei grappoli fino ad ottenere una
produzione di 1Lkg/ceppo.

VINIFICAZIONE

Le uve vengono raccolte mature in piccole casse forate
da 20 kg, operando una rigorosa cernita dei grappoli; il
trasporto in cantina e seguito da una permanenza di circa
12 ore nel fruttaio dove riduciamo I'umidita dei grappoli
del 5% tramite ventilazione.

La pigiatura, curata ed estremamente soffice, preserva le
qualita della buccia ed il raspo e completamente assente
nel mosto. La fermentazione viene condotta da lieviti
indigeni a temperatura controllata, circa 30°C con ripetuti
e delicati rimontaggi. La macerazione delle vinacce € in
media 250 ore; il vino nuove viene, quindi, messo in legno
dove avviene la successiva fermentazione malolattica
spontanea.

AFFINAMENTO

Per 24 mesi in legno di rovere; successivamente si opera
un affinamento di 2 mesi in acciaio inox e 6 mesi in
bottiglia.

NOTE DEGUSTATIVE

Vino potente e massiccio sin dal colore.

Sprigiona profumi di vaniglia, di susina rossa e di piccoli frutti
che chiudono con sentori dolcissimi di arancia Navel. Il palato
viene sopraffatto dal grande volume dei tannini quasi croccanti,
lunghissimi che delineano un futuro roseo per questo barolo
che ormai da anni ci delizia con le sue qualita: dolcezza e
volume.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Il “Barolo e il re dei vini ma anche “un vino da re” adatto alla
cucina dai gusti forti ma eleganti, piatti di carne rossa,
selvaggina, ricette a base di tartufo, formaggi erborinati o
stagionati.

CONSIGLI DI SERVIZIO

La bottiglia, conservata sempre coricata, deve essere servita
ad una temperatura di 18-20° C.

Invecchiamento10-15 anni dalla vendemmia, almeno.

DATI ANALITICI
Alcool: 14%/vol.

Zuccheri residui: 2,5 g/
Acidita totale: 6,1 g/I
Estratto secco netto: 31 g/I
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