
Made from Nebbiolo grapes grown in vineyards situated in the area of 
Serralunga d’Alba.
Altitude: between 320 and 360 m above sea level.
Total surface area: 6 hectares.
Soil composition: mainly calcareous with sometimes consistent variations 
from zone to zone.
Training system and vine density: traditional Guyot; from 5,000 to 
6,000 vines per hectare.
Yield per hectare: 6.5 tonnes.
Average age of vines: from 10 to 55 years, depending on the vineyard.
Harvest: manual, in the second half of October.
First year of production: 1911.
Total bottles produced: about 38,000 750 ml bottles and 500 1.5 l 
bottles.
Alcohol content: 13.5-14% by vol., depending on the vintage. 
Vinification and ageing: traditional Barolo with fermentation and 
maceration lasting about 15 days at temperatures which vary from 31 to 
33° C; the wine is aged in large oak barrels for at least 30 months and 

is left to mature in bottles placed in special dark, cool cellars for just over 
a year.
Note: Barolo DOCG classico occupies an outstanding role for our estate. 
With this wine, we wish to propose a bottle of the very highest level!
Tasting characteristics
Appearance: garnet red colour with variable intensity depending
on the vintage.
Bouquet: the grapes come from different subzones in Serralunga and this 
gives them a broad and variable spectrum of perfumes, ranging from 
tempting spicy notes to those of a sweeter, floral and fruity nature.
Flavour: a variety of sensations, with a full-bodied, classic and well 
structured wine which ages well and perfectly represents the important 
character of our land. It is best to decant and serve it at temperatures 
between 18-20°C. It achieves its best expression when served with red 
meats, particularly game, and with dishes dressed with truffle. It is also 
excellent with fresh egg pasta and meat sauce, and with risotto, as well as 
medium-mature cow’s milk and goat’s milk cheeses.

Produziert aus Nebbiolotrauben, die aus Weinbergen im 
Gemeindegebiet von Serralunga d’Alba stammen.
Höhenlage: zwischen 320 und 360 m ü. d. M.
Gesamtfläche: 6 Hektar.
Bodenbeschaffenheit: generell kalkig mit zum Teil beachtlichen 
Variationen je nach Anbaugebiet.
Erziehungssystem und Bepflanzungsdichte: traditionelles Guyot; 
5000 bis 6000 Reben pro Hektar.
Ertrag pro Hektar: 6500 kg.
Durchschnittsalter der Rebstöcke: 10 und 55 Jahre je nach Weinberg.
Weinlese: von Hand, in der zweiten Oktoberhälfte.
Erstes Produktionsjahr: 1911.
Gesamtzahl der produzierten Flaschen: etwa 38000 à 0,75 l und 
500 a 1,5 l.
Alkoholgehalt: 13,5-14 Vol.% je nach Jahrgang.
Weinbereitung und Ausbau: traditionelle Barolobereitung, mit 
Fermentation und Maischezeit von etwa 15 Tagen bei Temperaturen 
von 31-33 °C. Der Ausbau erfolgt in großen Eichenfässern und dauert 
mindestens 30 Monate. Die anschließende, etwas mehr als 1 Jahr dauernde 
Flaschenreife findet in dafür vorgesehenen, dunklen und kühlen

Lagerräumen statt.
Anmerkung: Der Barolo DOCG classico spielt eine bedeutende Rolle 
in unserem Unternehmen: Mit diesem Wein bieten wir ein Produkt 
von höchstem Niveau an!
Degustationsmerkmale
Auge: Granatrot von unterschiedlicher Intensität je nach Jahrgang.
Nase: Die Trauben stammen aus verschiedenen Untergebieten von 
Serralunga, so dass die Duftpalette sehr breit und unterschiedlich ist, 
mit Nuancen, die von bestechenden Würznoten bis hin zu milderen, 
blumigen und fruchtigen Noten gehen.
Gaumen: mit vielfältigen Geschmacksempfindungen; wir haben es 
hier mit einem körpervollen und gut strukturierten Wein zu tun, der 
keine Alterung fürchtet und auf wunderbare Weise die großen 
Charakteristiken unserer Region verkörpert.
Wir empfehlen, den Wein in eine Karaffe umzufüllen und mit einer 
Temperatur von 18-20 °C zu trinken.
Dieser Wein gibt sein Bestes als Begleiter zu dunklem Fleisch, besonders 
zu Wild und Gerichten mit Trüffeln. Ausgezeichnet auch zu 
Eierteigwaren mit Fleischsauce und zu Reisgerichten, ebenso wie zu 
mittelreifem Käse aus Kuh- und Ziegenmilch. 

DOCG巴洛洛葡萄酒 Barolo

这种葡萄酒是由萨拿龙卡达尔巴 (Serralunga d’Alba) 地区产的
利比奥奴 (Nebbiolo) 葡萄酿制而成

海拔：320-360mslm

总面积：6公顷

土地类型：大致来讲为石灰岩地但存在地区差异。

种植方法和种植密度：传统的Guyot种植法：每公顷约有5000-6000
组葡萄树

每公顷产值：6000公斤

葡萄树平均年龄：10-50年，视葡萄园情况而定。

葡萄收获期:每年10月下旬，手工采摘

首个生产年份：1911年

总生产量：0.75长吨/瓶，共计38000瓶，1.50长吨/瓶，共计500瓶

酒精度：受年份影响大致为13.5-14% Vol,

酿酒和发酵：传统的巴洛洛酿造法，需要在31-33°C气温条件下发
酵和浸软大约15天；放于栎木桶里陈酿大约30个月，然后放于阴凉
黑暗的地窖里精酿一年。
特别提示：传统DOCG级别的巴洛洛葡萄是我们公司的一大特色：我
们热切希望为大家奉献上绝对高品质的葡萄酒，这一类葡萄酒是公
司宗旨的完美实践。

产品
葡萄酒的品尝 
外观:酒的颜色为石榴红，但是根据年份不同会存在差异。

气味：葡萄来自Serralunga的不同地区，正是因为这个原因，使得
我们生产的葡萄酒香味不一，有的具有迷人的香料般的气味，有的
气味十分香甜，多花，多果。

口感:口感多样，我们的葡萄酒口感浓郁，正宗，并且不会随着陈
酿而改变口感。这体现了我们土地具有的卓越的品质特点。

我们建议您在18-20°C的温度条件下下品尝持久。

如果配上一盘红肉，尤其是烤野猪，您将会更好的体会到此酒的风
味。或者是配上淋有肉汁的蛋面 配有奶酪的焖饭。
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Prodotto con uve Moscato bianco provenienti da vigneti siti in Serralunga 
d’Alba.
Altitudine: tra 320-340 m s.l.m.
Superficie totale: 2,2 ettari.
Tipologia del terreno: calcareo in generale.
Sistema d’allevamento e densità d’impianto: Guyot tradizionale; 
circa 5.500 viti per ettaro.
Resa per ettaro: 80 quintali.
Età media delle viti: 18-22 anni.
Vendemmia: manuale, effettuata nella seconda metà di settembre.
Prima annata di produzione: 1993.
Totale bottiglie prodotte: 15.000 da 0,75 lt.
Gradazione alcolica: 5-5,5 % Vol., in relazione all’annata.
Vinificazione: Si svolge in autoclavi ed è volta a preservare tutta la 
fragranza e gli aromi tipici del vitigno, esaltando le spiccate note di salvia 
e menta conferite dal terreno.

Caratteristiche di degustazione
Alla vista: giallo paglierino brillante, con presenza di un buon perlage 
fine e persistente; mantiene una limitata pressione, come raccomanda la 
tradizione di questo vino.
Al naso: accattivante, di grande freschezza e intensità, rivela note fruttate 
decise tra le quali prevale senza dubbio la salvia.
Al palato: ampio ed avvolgente, si rivela non eccessivamente dolce; è 
naturalmente predominante l’aroma tipico dell’uva Moscato ed ha un 
finale lunghissimo e delizioso.
È consigliabile berlo alla temperatura di 9°-10°C.
Si accompagna superbamente con dolci, come la classica torta alle nocciole 
delle Langhe o con quella di mele e pinoli, la torta al limone, le sfogliate 
di frutta e il tradizionale panettone natalizio. Si rivela, però, davvero 
particolare e suggestivo se accostato a formaggi  stagionati e leggermente 
piccanti. Per apprezzare appieno la fragranza di questo vino, consigliamo 
di stappare la bottiglia al momento.

Made from Moscato Bianco grapes grown in vineyards situated in Serralunga 
d’Alba.
Altitude: between 320 and 340 m above sea level.
Total surface area: 2.2 hectares.
Soil composition: usually calcareous.
Training system and vine density: traditional Guyot; with about 5,500 
vines per hectare.
Yield per hectare: 8 tonnes.
Average age of vines: 18-22 years.
Harvest: manual, in the second half of September.
First year of production: 1993.
Total bottles produced: 15,000 750 ml bottles.
Alcohol content: 5-5.5 % vol., depending on the vintage.
Vinification: fermentation takes place in large pressurized tanks known as 
autoclaves and aims to preserve all the flavour and typical aromas of he grapes, 
enhancing the marked notes of sage and mint conveyed by the “terroir”. 

Tasting characteristics
Appearance: bright straw yellow, with fine and persistent perlage; it 
maintains limited pressure, as recommended by the tradition of this 
wine.
Bouquet: tempting, immensely fresh and intense, it reveals decisive fruit 
notes, with a clear predominance of sage. 
Flavour: expansive and enveloping, but not too sweet; the typical aroma 
of Moscato grapes is naturally prevalent and it has a very long and 
delicious finish.
It is best to serve it at temperatures between 9-10°C.
Superb with desserts, such as the classic Langhe hazelnut cake or apple 
and pine nut cake, lemon cake, fruit puffs and traditional Christmas 
panettone. It is also extremely particular and seductive when served 
with mature, slightly spicy cheeses.
To fully appreciate the fragrance of this wine, we recommend uncorking 
just before pouring.

Produziert aus weißen Moscatotrauben, die aus Weinbergen in Serralunga 
d’Alba stammen.
Höhenlage: zwischen 320 und 340 m ü. d. M.
Gesamtfläche: 2,2 Hektar.
Bodenbeschaffenheit: generell kalkig.
Erziehungssystem und Bepflanzungsdichte: traditionelles Guyot mit 
etwa 5500 Reben pro Hektar.
Ertrag pro Hektar: 8000 kg
Durchschnittsalter der Rebstöcke: 18-22 Jahre.
Weinlese: von Hand, in der zweiten Septemberhälfte.
Erstes Produktionsjahr: 1993
Gesamtzahl der produzierten Flaschen: 15000 à 0,75 l
Alkoholgehalt: 5-5,5 Vol.% je nach Jahrgang.
Weinbereitung: erfolgt in Drucktanks und ist darauf ausgerichtet, 
den Duft und die typischen Aromen dieser Rebsorte zu erhalten und die 
ausgeprägten Noten von Salbei und Minze, die auf den Boden 
zurückzuführen sind, hervorzuheben.

Degustationsmerkmale
Auge: leuchtendes Strohgelb, mit einer guten, feinen und nachhaltigen 
Perlung. Dieser Wein behält einen begrenzten Druck bei, so wie es die 
Tradition verlangt.
Nase: faszinierend, von großer Frische und Intensität, mit kräftigen 
Fruchtkomponenten, in denen zweifellos eine Note von Salbei hervorsticht.
Gaumen: umfassend und einhüllend; nicht übertrieben süß; natürlich 
mit dem vorherrschenden typischen Aroma der Moscatotraube; langes 
und deliziöses Finale.
Empfohlene Trinktemperatur: 9°-10 °C. Dieser Wein begleitet 
ausgezeichnet Kuchen, wie den traditionellen Haselnusskuchen der Langa, 
den typischen Apfelkuchen mit Pinienkernen, Zitronenkuchen, Blätterteig 
mit Obstbelag und den klassischen Weihnachts-Panettone. Ganz besonders 
und wirklich faszinierend aber zeigt sich der Moscato in Begleitung von 
reifen und leicht pikanten Käsesorten. 
Die Flasche sollte erst kurz vor dem Servieren geöffnet werden, damit der 
Duft dieses Weines gänzlich zum Ausdruck kommt. 

阿斯蒂麝香葡萄酒 Moscato
葡萄园
这种葡萄酒是由萨拿龙卡达尔巴地区的葡萄庄园产的麝香白葡萄酿
制而成

海拔：320-340mslm

总面积：2.2公顷

土地类型：总体上为石灰岩地。

种植方法和种植密度：传统的Guyot种植法：每公顷约有5500株葡萄
树

每公顷产值：8000公斤

葡萄树平均年龄：18-22年。

葡萄收获期:每年基本为9月下旬，手工采摘

首个生产年份：1993年

年生产量：0.75长吨/瓶，共计15000瓶

酒精度：受年份影响大致为5.0-5.5% Vol,视年份而定

酿酒：整个过程在蒸汽灭菌器里进行，是为了保留这类葡萄独特的
香气，同时它还带有土地上的鼠尾草和薄荷香味。

产品
葡萄酒的品尝 
外观:酒的颜色为淡黄色，带有精致的小气泡；这种酒气压很高，这
是它的传统特点。

气味：迷人，带有浓郁的香气，带有果味，特别是鼠尾草的味道。

口感：宽广，极为香甜；含有麝香葡萄独特的香味，回味细腻无穷
。

我们建议您在9-10°C的温度下饮用品尝这种酒。
这种葡萄酒最佳搭配菜肴有：甜点，比如Langhe地区传统的榛子糕
点或者是苹果松仁馅饼 柠檬蛋糕，又或是圣诞节传统的糕点。需
要特别推荐的是，如果配上发酵好的奶酪并带些许辣味，这种葡萄
酒会展现出绝佳的风味。为了完全感受这种葡萄酒的香气，我们建
议您需要饮酒时才扒出酒塞。


