
VINI

T E T T I M O R R A
Barolo docg

VITIGNO: Nebbiolo
COMUNE: La Morra
ESTENSIONE: 1.2 ettari 
ESPOSIZIONE: Sud - Est
COORDINATE: 44.648455, 7.946032 
ALTITUDINE: 380 m s.l.m.
ANNO DI IMPIANTO: 1955 - 1985
SUOLO: suoli prevalentemente marnosi, argille bianche.

VINIFICAZIONE: La vinificazione prevede la macerazione 
sulle bucce di 23 giorni in tini di legno da 54 Hl,  
con 2 rimontaggi manuali al giorno. Alla fine della 
fermentazione alcolica la svinatura ha luogo in vasca di acciaio 
fino al completamento della fermentazione malolattica. 
Affinamento in botte da 45 hl di rovere francese di Allier, per 
un periodo di 29 mesi. Dopo l’imbottigliamento il vino rimane 
a riposo 6 mesi prima di essere messo in commercio.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE: Rosso granato brillante
PROFUMO: fini sentori di viola e liquirizia dolce, 
note di frutti rossi, susina rossa. Sul finale note balsamiche, 
tabacco e sottobosco.
GUSTO: corpo di ampia struttura, tannino deciso, 
ine ed elegante, sostenuto da una buona freschezza.
ABBINAMENTI: brasato, selvaggina.

LONGEVITÀ: oltre 20 anni
TIPO DI BOTTIGLIA: bottiglia borgognotta dal collo 
allungato e colore ambrato realizzata in esclusiva per 
Scarpa, con marchio della cantina impresso sul vetro.
FORMATI: 0,75 L – 1,5 L 




