YN VININOVA

Barolo

POTENCJAL
LEZAKOWANIA 15-20 lat

KRAJ Wiochy
JEDNOSTKA
MIARY Butelka
MINIMALNA

TEMPERATURA 16.00st.C

ILOSC SZTUK
W KARTONIE 6.00

e APELACJA Barolo DOCG

KOLOR Czerwone

Wiecej informaciji:

Rozciggnieta, spontaniczna fermentacja ze skorkami trwajgca az 40 dnil
Dojrzewanie przez 6 miesiecy w zbiornikach ze stali nierdzewnej, a nastepnie 30
miesiecy w fouderz debu slawonskiego o pojemnosci 25 - 30 hl.

"Podstawowe" Barolo Giacomo Fenocchio wyprodukowane jest z owocow
zebranych z niewielkiej parceli o powierzchni zaledwie 1 ha lezacej nieopodal
miasteczka Monforte d'Alba. Roczna produkcja wynosi 7000 butelek.

Potrawy:

Sery twarde starzone, dziczyzna

Giacomo @.
Feno C Chi O GIACOMO FENOCCHIO

Giacomo Fenocchio jest producentem wiernym tradycyjnemu stylowi
wytwarzania Barolo. Charakterystyczna dla takiego podejscia jest dtuga
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maceracja i fermentacja ze skorkami oraz rozciggnigty okres dojrzewania w
zbiornikach z debu slawonskiego.

Poczatek uprawy winorosli i produkcji wina w Monforte d'Alba przez rodzine
Fenocchio datuje sie narok 1894 i przez caty ten czas firma pozostaje wich
rekach. Dzis przedsiewzieciem steruje Claudio, ktory jest juz pigtym pokoleniem
zajmujgcym sie winem. Na 14 hektarach wtasnych winnic uprawiane sg
klasyczne czerwone szczepy Piemontu - Nebbiolo, Barbera, Dolcetto oraz Freisa,
z kolei biate winorosle to mniej znany autochtoniczny szczep Arneis.

Warto wspomniec, ze Fenocchio posiadajg swoje parcele miedzy innymi w tak
uznanych i prestizowych crus jak Cannubi, Villero, Castellaro i Bussia, z ktérych
powstajg wina single vineyard, precyzyjnie odzwierciedlajgce terroir
poszczegolnych obszaréw apelacji Barolo .

Smiato mozna stwierdzi¢, ze wina od Giacomo Fenocchio noszg miano
klasycznych. Juz dzis ich degustacja dostarcza wielu emocjii doznan, a z
uptywem czasu z pewnoscig zaoferujg ich jeszcze wiece;.



