PietroCassina
LEO - Bramaterra DOC o imions

IL PERIODO DI VENDEMMIA
Generalmente intorno alla meta di ottobre.

IL METODO DI VENDEMMIA
80% NEBBIOLO, 20% VESPOLINA Attenta raccolta manuale dell’'uva in vigna.
EDIZIONE LIMITATA - LA VINIFICAZIONE

Cernita su tavolo vibrante, poi diraspatura e soffice pigiatura, facendo confluire per caduta gli acini nelle

iT -1 3 ANNI IN BOTTE GRANDE vasche d'acciaio a temperatura controllata.
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L.‘.‘T:l Inizio della fermentazione e macerazione sulle bucce per 7-10 giorni ad una temperatura massima
controllata di 28° celsius, ripetendo circa due volte al giorno follature e rimontaggi.
L'’AFFINAMENTO
Il vino viene travasato e matura in tonneaux di rovere per circa 36 mesi, susseguente imbottigliamento e
nuovo affinamento in bottiglia.
@® VIGNA
Nord Est Piemonte(Alto Piemonte), sulle colline
di Roasio
@® 1L suoLo
Terreni acidi (pH 4,5-5,4) con sabbie porfiriche
con origini vulcaniche dal colore rosso tendente
al bruno scuro, ricchi di minerali. GL1 ABBINAMENTH
A N . _ Carni rosse e selvaggina: battuta di Fassona al coltello, brasato o arrosti di manzo, cervo o capriolo in umido.
SN 4 X \ SPOSIZIONE DEI VIGNETI: da Sud Est a Sud Ovest s Ky . . L . ol
‘-"; A9 OF ONE DE I slg s 8 Sl Oves ' Funghi: risotto ai funghi porcini, tagliatelle ai funghi.

L RN " _ | | | - | [Formaggi: formaggi stagionati come Parmigiano, Gorgonzola, Toma Piemontese di
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