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BARBERA D'ALBA LE CILIEGIE DOC

Un vino rosso succoso e croccante, ottenuto da uve Barbera coltivate e
vinificate da Manzone Giovanni, nelle Langhe.

L'esposizione €& nord-est; il terreno e calcareo sabbioso, con
stratificazioni di argilla rossa. L'estrema pendenza della collina
rende indispensabili le lavorazioni manuali.

Le uve vengono vendemmiate a mano a inizio/meta ottobre per
garantire una maturazione nobile della buccia e dei vinaccioli.
Fermentazioni spontanee e lente macerazioni di circa 20 giorni non
affrettano I'estrazione polifenolica, che avviene nel modo piu delicato
possibile, utilizzando l'irrorazione soffice del cappello.

Dopo il necessario affinamento tra botte e vasche di acciaio, si
imbottiglia il vino nel periodo di luna calante.

La Barbera Le Ciliegie viene messa sul mercato circa 2 anni dopo la
vendemmia con una produzione di alcune migliaia di bottiglie.

A juicy and crispy red wine made from Barbera grapes handled and
vinified by Manzone Giovanni, in Langhe land.

The vineyard exposure is north-east; the soil is calcareous and sandy,
with layers of red clay. The steep slope of the hill only allows manual
processing.

The manual harvest is made in early/mid october to ensure the perfect
ripening of the grapes. The natural fermentation with the skins lasts
about 20 days with soft pumping over to guarantee a delicate
polyphenolic extraction.

After the required aging in barrels and steel tanks, the wine is bottled
during waning moon.

Few thousand bottles of Barbera Le Ciliegie are produced and sold
about 2 years after the harvest.
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Barbera d'Alba Le Ciliegie DOC

ORIGINE: L
Monforte d'Alba, Langhe, Piemonte - Italia kﬁgm

30000

VARIETA D'UVA:
Barbera

RACCOLTA DEI GRAPPOLI:
Vendemmia manuale e selezione in piccole cassette, a inizio ottobre.

VINIFICAZIONE:

Fermentazione spontanea con le bucce in tini di accaio.
Rimontaggi soffici per 15 giorni a 26° C.

INVECCHIAMENTO:

In botti di rovere neutro per qualche mese, poi in vasche di acciaio per la ¢ _
decantazione naturale, senza chiarifica e senza filtrazioni. ¢ BARBERA D’ALBA

CONSERVAZIONE: e
Bottiglia coricata al riparo da luce e sbalzi di temperatura e
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VITA MEDIA: e
5-10 anni

PROFUMO:
Ampio, netto e fruttato con sensazioni di ribes e prugna

COLORE:
Rosso rubino intenso con venatura porpora

SAPORE:
Caldo, vivo. Buon equilibrio acidita-estratto e grande persitenza

ABBINAMENTO GASTRONOMICO:
Tagliatelle, agnolotti, carni bianche

Viticoltore « Manzone Giovanni

Via Castelletto 9,12065 Monforte d’Alba (Cuneo)
Telefono e fax (+39) 0173/78114 Email: info@manzonegiovanni.com

Website: www.manzonegiovanni.com



