
BARBARESCO MARIA DI BRÜN DOCG

Varietà:  Nebbiolo 100%

Provenienza e suolo:  Vigneti nella zona di 
Barbaresco. Terreni di età riferibile al periodo 
Tortoniano-Messiniano, cosiddetti “Marne di 
Sant’Agata fossili”, particolarmente ricchi di 
argille aclcaree e di elementi come il magnesio 
ed il manganese.

Note degustative:  Colore rosso granato. Profu-
mo complesso ed ampio con sentori di viola e 
sottobosco. Sapore pieno e vellutato, molto ben 
equilibrato. Per le sue caratteristiche di struttura 
e corposità si abbina bene ai piatti di carne, 
selvaggina ed ai formaggi.
Servire alla temperatura di 17°C.

Vinificazione:  L’uva selezionata viene diraspata 
e pigiata. la macerazione dura circa 20 giorni ad 
una temperatura massima di 30°C. La fermenta-
zione malolattica si conclude prima della fine 
dell’inverno.
Affinamento per 30 mesi in botti di Rovere di 
Slovenia ed una piccola parte in barriques. 
L’ulteriore affinamento in bottiglia dura per 12 
mesi nella cantina d’invecchiamento.

Alcool:  13,5% vol.
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BARBARESCO MARIA DI BRÜN DOCG

Rebsorte:  Nebbiolo 100%

Herkunft und Boden:  Rebgärten im Gebiet von 
Barbaresco. Die Böden stammen aus der torto-
ner-messinischen Zeit mit dem so genannten
fossilen Mergel von St. Agata“, die besonders 
reich an kalkhaltigem Lehm und Elementen wie 
Magnesium und Mangan sind.

Verkostungsnotizen:  Granatrote Farbe. Kom-
plexer, umfassender Duft mit Zügen von 
Veilchen und Unterholz. Voller, samtiger Gesch-
mack, sehr gut ausgewogen. Mit seiner Struktur 
und seinem Körperreichtum passt er gut zu 
Fleischgerichten, auch Wild, sowie zu Käse.
Serviertemperatur 17°C.

Vinifizierung:  Die ausgesuchten Trauben 
werden abgebeert und gepresst. Das Maischen 
dauert rund drei Wochen bei einer Temperatur 
von höchstens 30°C. Die malolaktische Gärung 
kommt vor dem Winterende zum Abschluss.
Ausbau für 30 Monate in Fässern aus sloweni-
scher Eiche und zu einem kleinen Teil in Barri-
ques. Die weitere Flaschenreifung im Reifekeller 
dauert 12 Monate.

Alkoholgehalt:  13,5% vol.
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BARBARESCO MARIA DI BRÜN DOCG

Variety: 100% Nebbiolo

Vineyard location and soil:  Located in Barbare-
sco. Soils – called “White marl of Saint Agatha” – 
in this vineyard go back to the Tortonian-Messi-
nian period, particularly rich in calcareous clay 
with elements like magnesium and manganese.

Tasting notes: Garnet red in color. Complex and 
ample nose with aromas of violet and underbru-
sh. Full, velvety and very balanced. Because of 
its structure and body, it pairs well with meat, 
game and cheese.
Serve at a temperature of 17 °C (62.6 °F).

Vinification:  Maceration lasts about 20 days at a 
maximum temperature of 30 °C (86 °F). Malo-
lactic fermentation ends before winter is over.
Aged 30 months in 25-hl Slavonian oak barrels. A 
part ages in barrique. Further aged in bottle for 
at least 12 months.

Alcohol content:  13.5% alcohol by vol.
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