
La Barbona
SCHEDA TECNICA
Denominazione
Gutturnio Riserva DOC

Vitigno
Barbera 55%, Bonarda 45%

Gradazione
14,5% vol

Residuo zuccherino
4 g/l

Temperatura di servizio
16-18°C

Formato bottiglia
0,75 l Borgognotta pesante

Terreno
Sciolto e calcareo, medio impasto
tendente al sabbioso

Esposizione
Sud-ovest

ANALISI SENSORIALE
Colore
Rosso rubino intenso e profondo

Sapore

Sesti di impianto
3.600Piante/Ha

Gestione della vite 
Guyot semplice

Resa uva
50 Q.li/Ha

Tecnologia di produzione 

Profumo

Abbinamenti
Autorevole e ricco di frutta, acidità 
equilibrata, la potenza alcolica è ben 
integrata nel finale di legno e liquirizia 
sostenuta da tannini vellutati. Finale 
ricco e balsamico

Dopo la pigiatura, macerazione per 40 
giorni. Fermentazione con lieviti di 
campo da noi selezionati a temperatu-
ra di 24-26°C.
Il vino è stato messo in barrique di I e 
II passaggio per 14 mesi. Assemblag-
gio, leggera chiarifica e filtrazione 
finale

Maturo e ampio con frutta matura e 
cuoio che si fondono in una leggera 
nota tostata. Completo e complesso

Carni rosse e arrosti, selvaggina e 
formaggi di lunga stagionatura

Metodi di difesa della vite
Lotta biologica


