
DATI ANALITICI

COLLOCAZIONE GEOGRAFICA Cormons, località Novali

Altitudine

Esposizione

Tipologia di terreno

Sistema di allevamento

Anno di impianto

Densità di impianto

Resa

80 metri slm

Sud-Est

Ponca

Guyot

1969

4.000 viti/ha

35 hl/ha

IL TERRITORIO: COLLIO

VITIGNI

VINIFICAZIONE E INVECCHIAMENTO
Merlot 100%

Vendemmia

Vinificazione

Fermentazione
Temperatura di
fermentazione

Durata della
fermentazione

Fermentazione
malolattica

Affinamento

Bottiglie prodotte

Raccolta manuale in cassette da 20 
Diraspatura senza pigiatura e macerazione
per 20 giorni in vasca di cemento 

In cemento a temperatura controllata

28°C

10 giorni

Sì

12 mesi in barriques di rovere francese 
da 225 lt di secondo passaggio

1700 bottiglie e 90 magnum

CARATTERISTICHE DELL'ANNATA
L’annata 2020 comincia con un inverno freddo e piovoso. I terreni sono
riusciti così ad immagazzinare importanti riserve idriche fondamentali per il
risveglio vegetativo e per le prime fasi dell’accrescimento della vite. La
stagione estiva è stata tendenzialmente asciutta alternata da improvvise
piogge fondamentali per le piante. Le escursioni termiche tra le notti
fresche e le giornate di sole di tutto il mese di Settembre ci hanno donato
uve perfettamente equilibrate dal punto di vista aromatico e dal rapporto
tra zuccheri e acidità.

OUVERTURE 2020
Collio Rosso DOC

NOTE DEGUSTATIVE
Vista / rosso rubino intenso, luminoso. I riflessi violacei denotano
giovinezza e un grande potenziale evolutivo.
Naso / Complesso. Susine, fiori di agapanto, violetta selvatica e pepe
bianco. 
Palato / Strutturato e dinamico. Un vino che unisce la struttura dei rossi
importanti ad una beva facile e invitante. Corpo pieno, tannini mordenti di
piacevole rusticità ed un finale di ottima mordenza.  

Deve essere servito ad una temperatura tra i 17° e i 18°

Azienda Agricola Barbieri Adele
Località Novali 1, Cormons (GO)

www.aziendaagricolabarbieriadele.it
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pH

Grado alcolico
Acidità totale
Zuccheri residui
Aciditità volatile

13,60% Vol
5,40 g/l 
1,00 g/l
0,58 g/l

3.70


