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Grappa di Barbaresco 
  

 
 

Tipologia: 

distillato di vinaccia. 

 

Vitigno: 

nebbiolo 100% 

 

Zona di produzione: 

le uve con le quali vengono prodotte le vinacce destinate alla distillazione della nostra 

grappa provengono dalla collina del Pajé di Barbaresco. 

 

Metodologia di produzione: 

finita la lunga macerazione, dopo una soffice pressatura le vinacce vengono conferite 

alla distilleria. Successivamente introdotte in piccoli alambicchi di rame, vengono 

distillate mediante vapore indiretto. 

 

Affinamento: 

dopo un buon affinamento in vasche di acciaio inox viene miscelata, portata a 42° ed 

imbottigliata. 

 

Caratteri organolettici: 

incolore e brillante. Profumo tipico molto intenso, penetrante ed avvolgente. Netti i 

sentori del vitigno. Calda ed asciutta, dal gusto forte e pieno, molto persistente. 

 

Abbinamenti gastronomici: 

classico digestivo da fine pasto. 

 

Formati bottiglie: 

0.700 L 

 

Temperatura di servizio: 

è ottimale per esaltare le sue potenzialità di finezza e struttura, una temperatura 

compresa tra i 18 ° e i 20° C 

 

conservazione: 

come tutti i distillati non ha problemi particolari di conservazione, anzi con il passare 

del tempo migliora le sue caratteristiche organolettiche, l’importante è comunque 

mantenere la bottiglia in posizione verticale. 
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Barolo Vigna Rionda 
Denominazione di Origine Controllata e Garantita 

 
 
Filosofia: 
vino tradizionale, una delle più nobili espressioni di Serralunga d’Alba. 
 
Vitigno: 
nebbiolo 100% 
viti di 40-60 anni. 
 
Zona di produzione: 
le uve destinate alla produzione di questo vino provengono da vigneti della zona 
centrale della Vigna Rionda. L'origine del terreno risale all'era terziaria (formazione 
geologica Elveziana), il terreno é ricco di depositi calcarei, marne, sabbie fini, arena-
rie, alternati a residui minerali. L’esposizione di questa vigna è Sud Ovest, al riparo 
dai venti del nord grazie alla collina di Castelletto. 
 
Coltivazione del vigneto: 
sistema Guyot basso su collina di buona pendenza. 
 
Resa per ettaro: 
52 ettolitri. 
 
Epoca di raccolta: 
metà ottobre. 
 
Vinificazione: 
raccolta dell uva a mano, pigiatura con diraspatura. Fermentazione in botte di legno. 
Macerazione di 40-50 giorni, per l’estrazione massima delle caratteristiche autoctone 
della vigna. 
 
Invecchiamento: 
4 anni in botti di rovere francese di medie dimensioni. Il vino continua il suo affina-
mento in bottiglia. Conservato in luogo idoneo, vive oltre mezzo secolo. 
 
Caratteri organolettici: 
colore rosso rubino con riflessi granato. Profumo intenso con netto goudron, sentore 
di viola, spezie, frutti rossi con un evoluzione del bouquet. Sapore pieno, austero, 
avvolgente, di grande corpo, che ricorda le sensazioni olfattive. 
 
Abbinamenti gastronomici: 
vino di enorme struttura ed eleganza, bene si adatta a secondi piatti di carni rosse, 
stufati, formaggi stagionati. In diverse occasioni é ottimo come vino da meditazione. 
 
Formati bottiglie: 
0.750L - 1.5L - 3L - 5L 
 
Condizioni ottimali di servizio: 
temperatura: 18°C.  
E' consigliato aprire la bottiglia 2 ore prima della degustazione e di usare un decanter. 
Il bicchiere deve essere un ballon ampio. 
 


