Il Baciale

Dans le patois piémontais le “Bacialé” est I’entremetteur, a
savolr le porte-parole du demandeur en mariage vers la personne
désirée. Ce vin en effet nait d’un parfait mariage entre le barbera
et d’autres cépages.

APPELLATION: Monferrato Rosso d.o.c.

VIGNOBLES: vanés, 1ls sont principalement répartis entre Castelnuovo Calcea
et Rocchetta Tanaro.

CEPAGES: 60% barbera, 20% pinot noir, 10% cabernet sauvignon et 10%
merlot.

FERMENTATION: les différents cépages sont wvinifiés séparement, la
fermentation alcoolique est effectuée en cuves mnox alors que la fermentation
malolactique est faite dans des fiits en bois.

MATURATION: elle suit 'élevage des vins et est effectuée en partie dans des
fiits en bois et en partie dans des barmques en chéne pendant 12 mois. Apres
I’assemblage le vin reste en bouteille pendant 6 mois.

CARACTERISTIQUES: robe rouge rubis intense brillant. Bouquet vineux,
épice, le pinot degageant des notes délicates de miires.

GOUT: bouche chaude, agreable, avec saveurs de prunes, poivre et cannelle en
fin de bouche Vin élégant et complexe Il accompagne les hors-d’ceuvre a
I"1talienne, les viandes rouges et blanches, les fromages pas trop faits.

A servir a une température de 16-18 °C.
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