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Denominazione Barbaresco DOCG Riserva Canova “Serie Oro”
Vitigno Nebbiolo

Vigneto

Comune: Neive
Sottozona: Canova
Estensione: 0,46 ha
Resa/ha: 30 g

Eta: 2000/2001

Caratteristiche
Altitudine: 380 metri s.I.m.
Esposizione: sud

Densita: 4400 viti/ha
Allevamento Guyot

Epoca di vendemmia Prime settimane di ottobre , a seconda del grado di
maturazione fenolica e delle condizioni climatiche.

Metodo di raccolta A mano in cassette forate, al fine di permettere una
buona aereazione dell’uva. Tali cassette vengono trasportate in un locale cli-
matizzato e deumidificato, per rimanervi alcuni giorni.

Vinificazione ed affinamento Dopo una pigiatura soffice di uve Nebbiolo si
procede alla fermentazione alcolica, di tipo classico in vasche di acciaio ad
una temperature di 30°-32°C.

Tramite 6 rimontaggi giornalieri, si consente una macerazione di 14 giorni, a
seguito della quale il mosto affronta un periodo di circa tre mesi dove viene
tenuto costantemente in movimento, per ottenere una grande estrazione di
mannoproteine naturale, illimpidimento, pulizia a livello di profumi, ed inoltre
durante questo trattamento viene svolta la fermentazione malolattica. Com-
pletata questa fase inizia il periodo di 48 mesi di affinamento in botticelle
(botte di 10 hl composta da doge rovere francese Allier e fondi rovere Slavo-
nia) per poi concludere I'affinamento in vasche di acciaio per un periodo di
pre-imbottigliamento. L'affinamento continua per due anni in bottiglia prima
di essere commercializzato.

Note degustative

Colore: granato vivo e luminoso

Profumo: frutta sotto spirito, chiodi di garofano, noce secca, in seconda bat-
tuta richiami di genziana e tabacco dolce di pipa, di grande mineralita nel
finale.

Gusto: molto corposo, con tannini ricchi e tesi, il frutto morbido lascia spazio
a una grande sapidita e vena acida importante. Chiusura ammandorlata.
Abbinamenti gastronomici: selvaggina, secondi di grande complessita.
Temperatura di servizio: 18°C

Titolo alcolometrico: 14%

Estratto secco: 35 g/l

Acidita totale: 6,3 g/I

Produzione annua: questa annata solo 1900 bottiglie prodotte.

Note: questo vino viene prodotto solo nelle migliori annate frutto di una par-
ticolare vigna, e di una selezione estrema.Vendita en primeur al 5 anno.
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Appellation Barbaresco DOCG Canova Reserve ‘Gold Series’
Variety Nebbiolo

Vineyard
Township: Neive
Subzone: Canova
Area: 0.46 hectare
Yield/ha: 3 tonnes
Age: 2000/2001

Features

Altitude: 380 metres above sea level
South-facing

Density: 4400 plants/hectare
Guyot-pruned

Harvest period Beginning of October, depending on phenolic ripeness and
weather.

Harvest method By hand, in perforated crates to maximise ventilation of
grapes. The crates are transported into a temperature-controlled and dehu-
midified environment where they remain for several days..

Vinification and ageing Following a gentle pressing, the Nebbiolo grapes
undergo classic alcoholic fermentation in stainless steel tanks at between
30°-32°C.

The grapes macerate for 14 days with six pumpovers per day. The must is
kept circulating over the next three months to extract mannoproteins. During
this period malolactic fermentation takes place, the must is naturally clari-
fied and its aromas refined. For the following 48 months, the wine is aged in
small, 10 hl barrels with staves of Allier French oak and Slavonian oak heads.
Ageing is completed in steel tanks during the pre-bottling period. The wine is
bottle-aged for two years before going on sale.

Tasting notes

Colour: vivid, brilliant garnet.

Bouquet: fruit preserved in alcohol, clove and dried walnut notes, followed by
gentian and sweet pipe tobacco, intense mineral finish.

Palate: full-bodied with taut, rich tannins; soft fruit leaves room for great sap-
idness and buoyant acidity. Almond-accented finish.

Food pairings: game and elaborate second courses.

Serving temperature: 18°C

Alcohol by volume: 14%

Dry extract: 35 g/I

Total acidity: 6.3 g/I

Annual production: limited production of 1900 bottles this year.

Note: This single vineyard wine is produced only in the best years from strict-
ly selected grapes.
Sold en primeur in its fifth year.
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