VENDITA IN ESCLUSIVA SU TUTTA ITALIA ESCLUSO
LE PROVINCE DI: Novara, Verbania, Cuneo, Asti, Torino.
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La Ca Nova, come azien-
da agricola, risale alla fine
dell'Ottocento ma la voca-
zione alla vinificazione delle
proprie uve arriva soltanto
nel secondo dopoguerra. In
quegli anni, come la maggior
parte delle aziende, la produ-
zione era destinata prevalen-
temente al consumo perso-
nale e vendita in damigiana.
111971 rappresenta I'anno del
primo imbottigliamento con
I'adozione dell'attuale eti-
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DOLCETTO D'ALBA
D.OC.

Barharesco (Cuneo)

chetta, mentre il 1995 ¢ I'an-
no in cui l'azienda prende la
forma che conosciamo, infatti
videro la luce il Barbaresco
Montestefano e il Barbare-
sco Montefico

'azienda oggi consta di 14,50
ettari, di cui 11 ha a Nebbiolo
(questi vigneti appartengono
alle MGA di Ovello, Monteste-
fano e Montefico), trai230 e i
270 metri sul livello del mare,
¢ gestita da Marco Rocca e il
fratello Ivano, aiutati dal pa-

dre Pietro lo zio Giulio.

| terreni sui cui I'azienda ha
messo a dimora i propri vi-
gneti appartengono a forma-
zioni geologiche note come
Marne di Sant’Agata Fossili,
che consistono in sedimenti
fini, limosi e argillosi derivan-
ti da insediamenti marini re-
golari durante I'eta Tortonia-
na (10-7 Milioni di anni fa). |
vigneti sono lavorati seguen-
do i principi della viticoltura
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sostenibile: senza I'uso di di-
serbanti e prodotti farmaceu-
tici, solo rame e zolfo, inoltre
per mantenere il terreno vivo
e attivo si utilizzano “concimi
verdi” seminando ogni due
anni essenze erbacee e flo-
reali tra le interfila.

In cantina le uve vengono
fatte fermentare in serbatoi di
acciaio inox con lieviti indi-
geni, attraverso il pied de cu-
vée. La fermentazione malo-

lattica inizia spontaneamente
dopo la fermentazione alcoli-
ca, in alcune annate puo ca-
pitare che si sviluppi in pri-
mavera, ben dopo che il vino
& stato travasato in tini di ro-
vere. | tempi di macerazione
variano a seconda dell'anna-
ta e della qualita delle buc-
ce, ma in generale si aggira
intorno alle 2-3 settimane per
il Barbaresco regolare e alle
4-5 settimane per Montefico
e Montestefano.

Nebbiolo 100 %

Dolcetto 100 %

Provenienza: Barbaresco (CN), 270 m
slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia o metd
Seftembre, 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 2 ricco e fruttato. Al
palato & sapido, con una buona mine-
ralita che rende piacevole ogni sorso.

Barbera 100 %

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 It e 4 mesi in botfiglia.

Di colore rosso intenso, al naso i pre-
senta ampio, ricco di sentori fruttati.
Al palato & corposo e strutturato.

Nebbiolo 100 %

Provenienza: Barbaresco (CN), 270 m
slm, suolo calcareo, argilloso
Vinificazione: Vendemmia prima- sef-
timana di Ottobre, fermentazione in
acciaio per 25 giorni.

Affinamento: 14 mesi in botti di rovere
da 3000 It e 6 mesi in botfiglia.

Di colore rosso granato tenue tipico del
vitigno, al naso profumi di frutta rossa
e coccante. Al palato & strutturato,
corposo, con tannini fini ed eleganti.

Provenienza: Cole, Ovello e Loreto
(CNE, 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 It e 10 mesi in botfiglia.

Di colore rosso granato, al naso un
profumo ampio, ricco di sentori fruttati
che ricordano la confettura. Al palato
minerale, corposo e strutturato.
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BARBARESCO D.0.C.6.

MONTEFICO
VIGNA BRIC MENTINA

Nebbiolo 100 %

Provenienza: Montefico (CN), 290 m
slm, suolo calcareo, argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a inizio
Ottobre, fermentazione in acciaio per
30 giorni.

Affinamento: 18 mesi in boti di ro-
vere da 3000 It e 8 mesi in botfiglia.
Di colore rosso granato, al naso & am-
pio, ricco di sentori fruttati che ricor-
dano la confettura e frutti di bosco. Al
Fulato & corposo e strutturato, buono
"equilibrio tra acidita e mineralita.
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MONTESTEFANO

Nebbiolo 100 %

Provenienza:  Montestefano  (CN),
270 m slm, suolo calcareo, argilloso.

Vinificazione: Vendemmia o inizio
Ottobre, fermentazione in acciaio per
30 giorni.

Affinamento: 20 mesi in botti di ro-
vere da 3000 It 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.
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