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TARASCO
VINO PASSITO
!"#$%&'())*

Ettari vitati: 
14,5

Bottiglie prodotte: 
70.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale

LA CÀ NOVA
Barbaresco (Cuneo)
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Provenienza: Barbaresco (CN), 270 m 
slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione in vasche 
d’acciaio per 12 giorni.
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 3 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con riflessi 
violacei, al naso è ricco e fruttato. Al 
palato è sapido, con una buona mine-
ralità che rende piacevole ogni sorso.

Provenienza: Ovello, Loreto (CN), 290 
m slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio per 
15 giorni. 
Affinamento: 13 mesi in botti di rovere 
da 3000 lt e 4 mesi in bottiglia.
Di colore rosso intenso, al naso si pre-
senta ampio, ricco di sentori fruttati. 
Al palato è corposo e strutturato.

Provenienza: Barbaresco (CN), 270 m 
slm, suolo calcareo, argilloso
Vinificazione: Vendemmia prima set-
timana di Ottobre, fermentazione in 
acciaio per 25 giorni. 
Affinamento: 14 mesi in botti di rovere 
da 3000 lt e 6 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato tenue tipico del 
vitigno, al naso profumi di frutta rossa 
e croccante. Al palato è strutturato, 
corposo, con tannini fini ed eleganti.

Provenienza: Cole, Ovello e Loreto 
(CN), 270-290 m slm, suolo calcareo, 
argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio Ot-
tobre, fermentazione in acciaio per 30 
giorni. 
Affinamento: 16 mesi in botti di rovere 
da 3000 lt e 10 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso un 
profumo ampio, ricco di sentori fruttati 
che ricordano la confettura. Al palato 
minerale, corposo e strutturato.

0,75 lt

DOLCETTO D’ALBA 
D.O.C.
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BARBERA D’ALBA 
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NEBBIOLO D’ALBA 
D.O.C.
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BARBARESCO D.O.C.G.
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LA CÀ NOVA
Barbaresco (Cuneo)

Provenienza: Montestefano (CN), 
270 m slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio per 
30 giorni. 
Affinamento: 20 mesi in botti di ro-
vere da 3000 lt e 10 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso un 
profumo ampio, ricco di sentori fruttati 
che ricordano la confettura. Al palato 
minerale, corposo e strutturato.

Provenienza: Montefico (CN), 290 m 
slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio per 
30 giorni. 
Affinamento: 18 mesi in botti di ro-
vere da 3000 lt e 8 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato, al naso è am-
pio, ricco di sentori fruttati che ricor-
dano la confettura e frutti di bosco. Al 
palato è corposo e strutturato, buono 
l’equilibrio tra acidità e mineralità.

BARBARESCO D.O.C.G.
MONTESTEFANO
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VIGNA BRIC MENTINA
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Miglior vino
d’Italia

4° Miglior vino
al mondo

20142014

2021

PIE
MO

NT
E


