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Un filo continuo, che si sno-
da a cavallo tra due seco-
li, per arrivare fino ai giorni
nostri, dove Paola e Piera,
le attuali proprietarie dell'a-
zienda “Francesco Rinaldi &
Figli’ hanno avuto il merito di
portare il prestigio del nome
della cantina Rinaldi fin oltre-
oceano.

La storia dell'azienda Rinaldi
inizia nella seconda meta del
XIX secolo, ed esattamente
nel 1870, quando il padre di

DOLCETTO

FRANGESGO RINALDI

Francesco Rinaldi, Giovanni,
acquistd una cascina situata
a Cannubi, una delle piu ce-
lebri sottozone appartenenti
alla denominazione del Baro-
lo. Nel 1922, sara Francesco
Rinaldi a prendere in mano
le redini aziendali, iniziando
nel contempo a produrre vini
che, da allora, si sono sem-
pre distinti per l'alta qualita:
una tradizione che, di padre
in figlio, si & perpetrata di
generazione in generazione,
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fino ad arrivare all'attuale ge-
stione tutta al femminile.

| vigneti aziendali, attualmen-
te estesi su una superficie
complessiva di circa undici
ettari, sono suddivisi in vari
appezzamenti, che godono
tutti di esposizioni e condi-
zioni microclimatiche piti che
eccellenti, grazie alle quali il
nebbiolo in particolare, ma
anche la barbera e il dol-
cetto, arrivano a esprimersi
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come meglio non riescono
a fare altrove. In cantina, la
filosofia che viene seguita
& strettamente legata alle
piu antiche tradizioni delle
Langhe piemontesi, per cui
dopo la vinificazione, sono
grandi botti di rovere di Sla-
vonia quelle che accolgono
i migliori Barolo per lasciarli
invecchiare.

Vini semplicemente eccel-
lenti, capaci si di rispondere
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a quelli che sono i piu alti
standard qualitativi  propri
dei migliori vini piemontesi,
ma soprattutto in grado di
raccontare una storia fatta di
profonda passione per il pro-
prio lavoro, e incondizionato
amore per le proprie terre.
Una storia in cui le etichet-
te della cantina "Francesco
Rinaldi & Figli" diventano si-
nonimo di quelle che sono le
migliori Langhe piemontesi
quando si parla di vino.

2015

\!\"\' 90/100

Dolcetto 100 %

Provenienza: Barolo (CN%, 220 m
slm, suolo sabbioso verso Barolo, pit
compatto verso La Morra.
Vinificazione: Vendemmia a metd
Settembre, fermentazione in acciaio a
temperatura controllata a contatto con
le bucce per 15 giomi.

Affinamento: 7 mesi in accigio e 2
mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino, al naso & vino-
so con senfori di fiori e frutti freschi.
Al palato & asciutto con leggero retro-
gusto ammandorlato.

'ASTID.0.C.

Grignolino 100 %

Provenienza:  Montaldo ~ Scarampi
(AT), 250 m slm, suolo medio impa-
sto.

Vinificazione: Vendemmia a metd
Settembre, fermentazione in acciaio a
temperatura controllata per 10 giorni.
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 2
mesi i bottiglia.

Di colore rosso rubino chiaro, al naso
& delicato e floreale. Al palato & fresco
e sottile.

D'ALBA D.0.C.

Nebbiolo 100 %

Provenienza: Verduno (CN), 250 m
slm, suolo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a inizio
Ottobre, fermentazione in vasche di
cemento a contatto con le bucce per
15-20 giorni.

Affinamento: 12 mesi in botti di ro-
vere di Slavonia e 2 mesi in bottigla.
Di colore rosso rubino di media inten-
sitt, al naso & efereo con sentori di
fiori e frutti freschi. Al palato & asciut-
to e di buon corpo.

Barbera 100 %

Provenienza: Lo Morra e Barolo (CN),
da 200 a 320 m slm, suolo sabbioso
(Barolo), argilloso con componente
caleare (Lo N\omi)

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Ottobre, fermentazione in acciaio a
temperatura controllata a contatto con
le bucce per 15 giomi

Affinamento: 12 mesi in botti di Sla-
vonia e 2 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino con riflessi vio-
acei, al naso & etereo ed intenso. Al
palato asciutto, di buon corpo adatto
a un moderato invecchiamento.
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FRANCESCO RINALDI
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Nebbiolo 100%

Provenienza: Neive (CN), 250 m sim,
suolo argilloso.

Vinificazione: Vendemmia a mefd
Ottobre, fermentazione in acciaio @
temperatura controllata a contatto con
le bucce per 15-20 giomni
Affinamento: 24 mesi in botti di ro-
vere di Salvonia e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con riflessi gra-
nata, al naso persistente con sentori
di spezie dolci. Al palato asciutto e
intenso.

BAROLO
TORRE DELLANNUNZIATA D.0.C.6.

Nebbiolo 100%

Provenienza: La Morra, Barolo (CN) 280 m slm, suolo
composto da arenarie e conglomerati calcarei, da cui de-
riva il nome “rocche”, che permettono un buon drenaggio
dell'acqua.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, fermentazione in
vasche di acciaio termocondizionate con sistemi di rimon-
taggio automatici per un periodo di 25 - 30 giorni.
Affinamento: 36 mesi in botti di rovere di Slavonia da
5000 It & 3 mesi in bottigla.
Di colore rosso granato con riflessi aranciati, al naso la
maggior presenza di sabbia rispetto alla parte superiore
del Cru conferisce al vino profumi eterei di grande finezza
con note floreali di rosa e viola frutta matura si accom-
pagnano sentori di spezie e tabacco. Al palato richiama
spezie doldi, gode di una buona mineralit e presenta
tannini estremamente eleganti. 1l vino si presenta caldo,
armonico e persistente.
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BAROLO
D.0.CG.

Nebbiolo 100%

Provenienza: Lo Morra, Barolo e Ca-
stiglione Fallefto (CNJ, suolo sabbioso
compatto alfernato da arenarie e ar-
gille calcaree.

Vinificazione: Vendemmia a Ottobre,
fermentazione in cemento e in acciaio
a temperatura controllata sulle bucce
per 25-30 giorni

Affinamento: 36 mesi in botti di ro-
vere di slavonia da 5000 It e 3 mesi
in bottiglia.

Di colore rosso granato, al naso sen-
tori eterei e di ﬁuna rossa. Al palato
ampio, awolgente, austero e sapido.

92/100

BAROLO
BRUNATE D.0.C.6.

Nebbiolo 100%

Provenienza: Barolo e La Morra SEN),
terreno limo argilloso con minor dota-
zione di sabbia. Altezza circa 300 mt.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre,
fermentazione in acciaio a femperatu-
ra controllata con rimontaggi per 25-
30 giorni.

Affinamento: 36 mesi in botti di ro-
vere da 5000 It e 3 mesi in bottiglia.

Di- colore rosso granato, al naso &
speziato con sentori di frutta rossa.
Al palato & moderatamente tannico,
asciutto, pieno e corposo.
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BAROLO
CANNUBI D.0.C.G.

Nebbiolo 100%

Provenienza: Barolo (CN), suolo di
origine Tortoniana ed Elveziana con
elevata componente sabbiosa.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre,
fermentazione lenta che dura 25-30
giorni.

Affinamento: 36 mesi in botti di ro-
vere di Slavonia e 3 mesi in bottiglia.
Di colore rosso granato con riﬁessi
aranciati, ol naso frutta matura i
accompagnano sentori di spezie e ta-
bacco. A? palato i tanninidivengono
awolgenti e morbidi, grande longevita
¢ complessitd.
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