
BARBARESCO RIO SORDO DOCG

Varietà:  Nebbiolo 100%

Provenienza e suolo:  Vigneto di Rio Sordo nel 
comune di Barbaresco. Terreni di età riferibile al 
periodo Tortoniano-Messiniano, cosiddetti “Marne di 
S. Agata fossili”. Ricchi di elementi come il mangane-
se, lo zinco ed il boro, sono composti da particelle fini 
che tendono a formare strati laminari facilmente 
erodibili (marne siltose).

Note degustative:  Colore rosso granato intenso con 
riflessi rubino scuro. Profumo complesso con sentori 
di liquirizia, piccoli frutti del sottobosco, cannella, 
chiodi di garofano e viola. Sapore: tannini pieni ed 
avvolgenti con retrogusto lungo di frutta matura. Per 
le sue caratteristiche di struttura e corposità si abbina 
bene ai piatti di carne, selvaggina e ai formaggi. 
Servire a temperatura di 17°C.

Vinificazione:  L’uva selezionata viene diraspata e 
pigiata. La macerazione dura circa 15 giorni ad una 
temperatura massima di 30°C. La fermentazione 
malolattica si conclude prima della fine dell’inverno.
Affinamento per 24 mesi, in parte in botti da 25 hl ed 
una piccola parte in barriques. L’ulteriore affinamen-
to in bottiglia dura per 10 mesi nella nostra cantina.

Alcool: 14% vol.
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BARBARESCO RIO SORDO DOCG

Rebsorte:  Nebbiolo 100%

Herkunft und Boden:  Rebgarten Rio Sordo in der Gemein-

de Barbaresco. Die Böden stammen aus der tortoner-mes-

sinischen Zeit mit dem so genannten „fossilen Mergel von 

St. Agata“. Sie sind reich an Elementen wie Mangan, Zink 

und Bor und bestehen aus Feinpartikeln, die leicht erodier-

bare Lamellenschichten bilden (Silt- oder Schliermergel).

Verkostungsnotizen:  Intensiv granatrote Farbe mit 

dunklen rubinroten Reflexen. Komplexer Duft mit Noten 

von Lakritze, Waldbeeren, Zimt, Nelken und Veilchen. 

Geschmack: volle, umfassende Tannine mit einem langen 

Abgang reifer Früchte. Mit seiner Struktur und seinem 

Körperreichtum passt er gut zu Fleischgerichten, auch 

Wild, sowie zu Käse. Serviertemperatur 17°C.

Vinifizierung: Die ausgesuchten Trauben werden abgebe-

ert und gepresst. Das Maischen dauert rund zwei Wochen 

bei einer Temperatur von höchstens 30°C. Die malolakti-

sche Gärung kommt vor dem Winterende zum Abschluss.

Ausbau 24 Monate zum Teil in 25-hl-Fässern und zu einem 

kleinen Teil in Barriques. Die anschließende Flaschenrei-

fung in unserem Weinkeller dauert 10 Monate.

Alkoholgehalt: 14% vol.
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BARBARESCO RIO SORDO DOCG

Variety: Nebbiolo 100%

Vineyard location and soil:  The Rio Sordo vineyard 
is located in the Barbaresco municipality. Soils – 
called “White marl of Saint Agatha” – in this vineyard 
go back to the Tortonian-Messinian period. Rich in 
elements like manganese, zinc and boron, with fine 
particles that tend to form easily erodible laminae 
(silty marl).

Tasting notes:  Intense garnet red with dark ruby 
reflections. Complex nose with aromas of licorice and 
forest berries, cinnamon, cloves and violet. Full, 
enveloping tannins with a long finish, recalling ripe 
fruit. 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: Carefully selected grapes are destem-
med and pressed. Maceration lasts about 15 days at a 
maximum temperature of 30 °C (86 °F). Malolactic 
fermentation ends before winter is over.
Aged 24 months in 25-hl Slavonian oak barrels. A part 
ages in barrique. Further aged in bottle for at least 10 
months.

Alcohol content: 14% alcohol by vol.
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