
D E N O M I N A Z I O N E  D I  O R I G I N E  C O N T R O L L A T A  E  G A R A N T I T A

Barolo
Bricco San Pietro

S C H E D A  T E C N I C A

Vitigno · Vigneto · Vinificazione

V I T I G N O

Nebbiolo 100%

M G A

Bricco San Pietro

A L L E V A M E N T O

Contro spalliera Guyot

R A C C O L T A

Seconda – terza decade di ottobre

V I N I F I C A Z I O N E

Fermentazione-macerazione ~25 giorni in

tino da 25 hL in rovere di Slavonia, 3
rimontaggi e 3 follature manuali giornalieri

(27–29°C)

A F F I N A M E N T O

28 mesi in rovere francese (60% tonneaux

nuovi, 40% barrique di secondo passaggio) e 1

anno di bottiglia

A B B I N A M E N T I

Formaggi stagionati, carni rosse e selvaggina

S E R V I Z I O

18–20°C

C O N F E Z I O N E

Cartone da 6 bottiglie coricate

C H I U S U R A

Tappo in sughero Diam 30, garantito TCA-
free

T E C H N I C A L  S H E E T

Grape · Vineyard · Winemaking

G R A P E  V A R I E T Y

100% Nebbiolo

M G A

Bricco San Pietro

T R A I N I N G

Guyot counter-espalier

H A R V E S T

Second – third ten days of October

V I N I F I C A T I O N

Fermentation-maceration ~25 days in a 25 hL

Slavonian-oak vat, 3 pump-overs and 3
manual punch-downs daily (27–29°C)

A G E I N G

28 months in French oak (60% new tonneaux,

40% second-passage barriques) and 1 year in

bottle

P A I R I N G S

Aged cheeses, red meats and game

S E R V I N G

18–20°C

P A C K A G I N G

Case of 6 horizontal bottles

C L O S U R E

Diam 30 cork, TCA-free

“Artigiani del vino, dal 1975.”
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