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Stupisce per la finezza

L'Azienda Agricola La Spinona stupisce per la finezza dei suoi vini. E
guesto Barbaresco DOCG Secondine ne € un bel esempio. Una vera
e propria celebrazione dell'eleganza e della forza del Nebbiolo di
Barbaresco. Il vigneto della MGA Secondine ha viti di circa
sessant'anni che, grazie alla loro eta, donano una complessita
particolare al vino, caratterizzato da tannini eleganti e persistenti. La
raccolta avviene manualmente nella prima meta di ottobre, quando le
uve raggiungono la perfetta maturazione aromatica, grazie al
particolare microclima e all'esposizione del vigneto. La raccolta e
manuale in ceste traforate. In cantina, le uve passano attraverso un
rullo vibrante per una prima selezione. Segue la pigia-diraspatrice che
separa perfettamente il graspo dagli acini. La fermentazione e la
macerazione a freddo proseguono per circa 8-10 giorni, con follature
automatiche e rimontaggi. Al termine di questo processo, si procede
con la svinatura e una pressatura delicata. Segue la fermentazione
malolattica che ha inizio in un ambiente a temperatura controllata. Per
la successiva fase di maturazione, il Secondine riposa per circa 9
mesi in grandi botti di legno di Allier da 25 ettolitri, con un'eta media di
circa 15 anni. Questo dona al vino un carattere unico, con tannini
morbidi e un bouquet complesso. In ultimo segue un affinamento in
bottiglia per almeno 12 mesi prima della commercializzazione. Alla
vista il Barbaresco DOCG Secondine si presenta di un colore rosso
rubino, che tende al granato con il passare degli anni. Al naso e
Calcareo argillosi caratterizzato da freschezza e finezza, con profumi che richiamano
ciliegia e frutti rossi maturi. In bocca rivela tannini delicati, ben
equilibrati e da una freschezza vibrante che si conclude con una
Guyot piacevole persistenza. Ideale a tutto pasto, questo Barbaresco e un
ottimo compagno per carni bianche e rosse, e primi piatti strutturati.
Perfetto anche come vino da meditazione.
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La Spinona & un‘azienda vinicola con una lunga storia familiare. Ci
Vino rosso fermo troviamo nel comune di Barbaresco, riconosciuto dallUNESCO come
patrimonio mondiale dell'umanita. Qui l'azienda si estende su 24 ettari

Plemonte di vigneti distribuiti tra quattro cascine: La Spinona, La Ghiga, L'Albina
100% Nebbiolo e La Bergera. Di questi, 20 ettari sono dedicati alla coltivazione di
Nebbiolo per la produzione del Barbaresco, poi Barbera, Dolcetto e
14,5% vol Chardonnay, unica uva a bacca bianca coltivata in azienda. | restanti
) 4 ettari si trovano invece nel comune di Novello. Qui si trova una vigna
18 gradi meravigliosamente esposta a sud, dove viene coltivato il miglior
entro 15 anni Nebbiolo da Barolo. La storia de La Spinona inizia nel 1920, quando
o Giovanni Berutti acquistd la sua prima vigna nella zona Faset di
Menu di carne Barbaresco. La fondazione ufficiale dell'azienda risale pero al 1967,
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botti grandi di legno di Allier e Rovere di Slavonia debga eﬁlora cinque generazioni della famiglia hanno portato avanti con
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finezza. Sapore giustamente tannico, persistente eddfi§@p@elo che ha saputo coniugare la tradizione con linnovazione.
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.

Nessuno & perfetto, aiutaci a migliorare! Grazie ai tuoi suggerimenti potremo offrirti un servizio sempre migliore.
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