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Rosso elegante e complesso

L'annata 2018 del Barbaresco € stata segnata da condizioni
climatiche particolari che hanno finito con l'esaltare I'eleganza e la
finezza dei vini. Per questo il Barbaresco 2018 si distingue per a bella
struttura e la notevole complessita. Quello proposto qui € un
Barbaresco DOCG che prende vita nel cru di Bricco Faset, un vigneto
caratterizzato da esposizioni ottimali e da un terreno
argilloso-calcareo che favorisce una maturazione lenta ma completa
delle uve. Tre ettari di superficie, il cru Faset & un terroir ideale per il
Nebbiolo, grazie alla posizione elevata e alla ventilazione che
preservano le uve dalle malattie, consentendo una maturazione ideale
dei tannini e delle sostanze aromatiche. Lo propone I'Azienda Agricola
La Spinona, bella realta famigliare che opera in questa area da ben 5
generazioni. La vendemmia ha luogo tra ottobre e novembre. Le uve
di Nebbiolo del Bricco Faset vengono raccolte a mano per garantire la
selezione dei grappoli migliori. Dopo la raccolta, in ceste traforate, le
uve vengono presto portate in cantina per essere posizionate su un
rullo vibrante per un'ulteriore selezione. Il processo di vinificazione
prevede una macerazione a freddo per circa un giorno, seguita da
una fermentazione controllata di 12-15 giorni, con follature e
rimontaggi nei momenti chiave. In ultimo la fermentazione malolattica
conferisce al vino una bella rotondita e una grande morbidezza.
Segue una fase di maturazione per 9 mesi in botti grandi di rovere di
Allier e di Slavonia, di capacita variabile tra 38 e 40 ettolitri. Questa
Calcareo argillosi scelta permette di preservare la finezza degli aromi senza sovrastare
la naturale delicatezza del frutto. Prima della commercializzazione,
infine, il vino affina per ulteriori 12 mesi in bottiglia, sviluppando
Guyot maggiore complessita. Alla vista, Bricco Faset si presenta di un colore
rosso rubino che tende al granato con l'invecchiamento. Il profumo e
intenso, con note di frutti di bosco, pepe bianco, liquirizia,
accompagnate da accenni di erbe aromatiche come pino, menta
bianca e alloro. In bocca e vellutato e armonioso, con una bella
Vino rosso fermo tessitura tannica e una grande persistenza che invoglia a una lenta
degustazione. Vino perfetto da abbinare a secondi piatti di carne,
come arrosti e brasati, o con formaggi stagionati.
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18 gradi di vigneti distribuiti tra quattro cascine: La Spinona, La Ghiga, L'Albina
entro 15 anni e La Bergera. Di questi, 20 ettari sono dedicati alla coltivazione di
o Nebbiolo per la produzione del Barbaresco, poi Barbera, Dolcetto e
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4e tarl SI ] v o invece.nel comune di Novell ui si trova u
Macerazione a freddo per circa un giorno in modo na ura TIOE%I’Tig |orn| Slr} rmentaz oncf con Poll:oiture auto |ch nel
primi giorni e con rimontaggi all’aria nei momenti ¢ | 0 ss VI a ura e ssatura de lca 6}[& ere s
eE aoo aso EE g (flln|2| qan
1en e temp at ntrolla e5|dn
eruttr acqwso a sua p Ima” vigna n a zona aset

vino migliore. Fermentazione malolattica naturale mc%

botti grandi di legno di Allier e Rovere di Slavonia de\%agrbaresco La fondazione ufficiale dell'azienda risale pero al 1967,
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alcune erbe aromatiche (pino, menta bianca e lauroRIEREi6Fe-véfutHRAIZIORSH@iigfsy shtslata successivamente portata
avanti da suo figlio Gualtiero, che ha unito la sua esperienza di

veterinario con una profonda conoscenza della terra e della viticoltura.
Da allora, cinque generazioni della famiglia hanno portato avanti con
passione e dedizione l'attivita vitivinicola. Oggi, I'azienda e gestita da



Pietropaolo che ha saputo coniugare la tradizione con l'innovazione.
Diplomato in enologia, Pietropaolo segue personalmente ogni fase
della vinificazione, garantendo che ogni bottiglia di vino rifletta
l'autenticita del territorio e la cura artigianale che contraddistingue La
Spinona. Grazie anche all'uso sostenibile delle risorse naturali, come
l'utilizzo del concime proveniente dall'allevamento di Fassona
Piemontese dell'azienda, la bella cantina dimostra un impegno
costante verso la qualita e il rispetto dell'ambiente.
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