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Questo Barolo “Tradizione” ha origine dalle uve di un vitigno che
ha scritto la storia dei successi di diverse tipologie di vini piemon-
tesi, il Nebbiolo. Marchesi di Barolo coltiva questa tipologia in
vigneti caratterizzati da una buona pendenza, caratterizzati da un
sottosuolo argilloso e sabbioso, dove ritroviamo quarzo e limo. In
vigna il sistema di allevamento scelto € quello della controspalliera
con il sistema del guyot. Dopo una pressatura soffice, il mosto
fermenta in vasche termocondizionate macerando sulle bucce per
8 giorni, durante i quali si effettuano rimontaggi periodici, cosi da
consentire al vino di arricchirsi di tutti gli oligoelementi presenti
nelle bucce degli acini. L'affinamento finale prevede dapprima un
veloce passaggio in piccoli botti di rovere, e poi un periodo di 36
mesi da trascorrere in botti grandi di rovere di Slavonia.

Il Barolo “Tradizione” Marchesi di Barolo si muove nel bicchiere
con un tipico colore granato, cristallino e ammaliante alla vista.
Interessante il bouquet di profumi che si delinea al naso, in cui le
note sono nette e precise, raccontando un’anima fruttata adornata
di tocchi speziati, floreali e balsamici. Al’assaggio € di ottimo
corpo, sempre elegante in bocca grazie a un grip tannico fine-
mente integrato nella struttura generale; chiude con un finale
caratterizzato da un retrogusto aromatico da cui emerge un gusto
di liquirizia. Un’etichetta che, di sorso in sorso, ci racconta le tradi-
zioni e le consuetudini legate al fare il vino in Langa.

Varieta: Nebbiolo 100%

Vinificazione: Fermentazione alcolica a temperatura controllata in
vasche termocondizionate con 8 giorni di macerazione delle bucce
Affinamento: Breve passaggio in piccole botti di rovere, poi circa
36 mesi in botte grande di rovere di Slavonia

Gradazione alcolica: 14 %

Colore: Rosso granato limpido ed elegante

Gusto: Intenso e fine, con tannini morbidi e vellutati e un lungo
finale aromatico di liquirizia

Profumo: Ricco e netto di frutta rossa sotto spirito, assenzio, liquiri-
Zia, spezie orientali e rosa selvatica

Allergeni: Contiene solfiti

+BAROLO Barolo del comune di Barolo DOCG
Denominazione di Origine Controllata Garantita
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