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LANGHE DOC NEBBIOLO 2013 
Roccardo 
Denominazione di Origine Controllata

VITIGNO  - Nebbiolo 100% 

VIGNETI  - nei Comuni di La Morra e Verduno, per un totale di Ha 1,50 

TERRENO - Calcareo

PRODUZIONE  - 50 Hl/Ha con una resa di Kg 1,80 per pianta 

DENSITÀ DI IMPIANTO  - 3.900/4.200 ceppi/Ha

PRODUZIONE  ANNUA - 16.000 bottiglie

DATA  VENDEMMIA  - 8/9 Ottobre 2013

METODO DI VINIFICAZIONE  - Macerazione sulle bucce per 7-8 giorni a 

temperatura controllata e costante di 26°C

AFFINAMENTO  - 12 mesi in botti di Rovere di Slavonia e 6 in bottiglia. 

GRADO ALCOLICO  - 13,50 % vol.

ACIDITÀ  - 5,50 g/l

LONGEVITÀ  - da 4 a 6 anni

DEGUSTAZIONE  - i  lfir noc onibur ossor eroloC essi granati. 

Il profumo è intenso e fruttato con note di lampone e  mora.

Elegante e armonico al gusto, si distingue per il tannino morbido.

ABBINAMENTI  - La sua piacevolezza lo rende un vino versatile, da bere a 
tutto pasto, ma è particolarmente adatto a tutti i tipi di carne (anche 
grigliata), arrosti, formaggi

TEMPERATURA  DI SERVIZIO  - 15°/16°C 

FORMATO  - Bottiglia 0,75 l - 1/2 Bottiglia 0,375 l


