BAROLO DOCG SARMASSA 2012
"DEI CAVATAPPI"

Cépage:100% NebbioloSous-variété:Lampia, Michet

Location: Municipalité de Barolo

Location du vignoble: Sarmassa, Cru historique, du c6té le plus renodemié&
zone appelée “La Mandorla”.

Superficie du vignoble: 1402 m2

Exposition: sud-sud ouesAltitude: 280 m

Terroir: marnes et calcaires. Le terroir d'époque géologigqreonienne est trés
compact en raison de la présence d'une forte giopat'argile, de limon et de squelette, probablenugl a
une pente de 15%. Le vin produit est de qualitéésepre dans les années séches, en fait, le plis ha
pourcentage d'argile et de limon assure une megllgtention de I'eau qui entraine moins de steskes vis.
Culture: contre-espaliefTaille: Guyot traditionnelle

Plantation: 2,50 x 0,90

Densité: 1 402 598 plants par m? (4265 pieds a I'hectare).

Production:. 60 g / ha environ

Année d'installation: 1980

Récolte:manuelle, le 4 Octobre 2012

Le Cru Sarmassa est trés bien exposeé, ainsi lemgandrissent tot, généralement dans la premiécads
d'octobre.

La saison 2012 a été caractérisée par un hivercbapwlus froid que les années passées, par déssathel
neige trés abondantes pendant février, un printeaaps beaucoup de pluie pendant le fleurissemerguca
causé une nouaison réduite qui a permis de rébhsineavaux d'éclaircissage des grappes et de rpigwenir
les physiopaties qui attaquent plus facilementdegpes compactes. Malgré I'été ait eu des tempégat
moyen-hautes et peu de pluie, on n'a pas enredistséess hydrique grace aux pluies des mois avanair

La récolte est commencée pendant la premiére serdaiseptembre pour le Chardonnay et I'Arneis, g&nd
la premiére d'octobre pour le Nebbiolo: les raisins montré les caractéristiques idéales pour dodee vins
bien structurés et parfaits pour le vieilissemenéme si avec un dégrée d'alcool un peu plus msmees
derniéres.

Comme d'habitude, les raisins ont été transpoaés de suite a la cave, éraflés et écrasés, apieem
fermentation dans des cuves ouvertes en acier diadntg sans contréle de la température.

Vinification: sans levures sélectionnées. Macération sur lescgia?7 a 10 jours environ. Soutirage a sec.
Vieillissement: le vin est soutiré dans des flts en chéne de Slkawvie 3éme passage, ou se produit la
fermentation malolactique sans induction, et otides'arréte pendant 24 mois.

Le raffinement se poursuit pendant les 6 mois sus/an acier et a la fin pendant 3 mois dans |aeliltau

Nous croyons que notre Barolo Sarmassa 2012 dexteibhdre sa maturité aprés 6-8 ans a partir désime,
avec une période de mlrissement de 6 a 30 ansdagecaractéristiques précises: coloré, avec unetiste
importante, tannique et capable de vieillir endoge longtemps.

Nombre de bouteilles produites843bouteilles de 0,75 B0 Magnum de 1,5 |.

Degré alcoolique:15%.

Température de service:l8° - 20°

Couleur: rouge rubis avec des reflets Iégérement oranges.

Bouquet: intense, ample et persistent. Notes de régliggee® vanille et amandes; notes de tabac et deerés
de pin.

Palais: plein et élégant, avec une bonne structure; seaustere avec des tanins tres marqués. Les notes
d'épices et de vanille sont parfaitement mélangées.

Accompagnements conseillésavec sa structure si élégante, il se combine ipamiant avec les plats de
viande rouge, les braisés, les fromages vieillmnegénéral avec toute la cuisine traditionnelke ldsnghe.




