
ROERO ARNEIS VITIGNO:
100% Arneis

DENSITÀ:
4800 viti/Ha
RESA:
100 quintali pe Ha
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NOTE DEGUSTATIVE:
Colore giallo paglierino più o meno carico con possibili sfumature verdoline; al naso il profumo è 
intenso,  floreale e fruttato, in particolare di pera, caratteristico. Piacevolmente acidulo, rotondo e 

armonico, di gradevole persistenza,  sapido e secco.

ABBINAMENTI:
Piatti delicati, antipasti in genere e pesce in particolare, risotti e carni bianche.

Via Roma, 10 – 12060 Barolo (CN) - www.cameranobarolo.it - info@cameranobarolo.it

FORMATI: 0,75  litri
ANNATE DISPONIBILI 2020

GRADO ALCOLICO: 13,5%
VINIFICAZIONE: in bianco: le uve vengono caricate intere nella pressa 

pneumatica e la sola frazione liquida viene avviata 
alla fermentazione alcolica a temperatura controllata 
di 17°C previa addizione di lieviti selezionati. 
Prendiamo solo il primo 45/50% del mosto potenziale 
per questo Roero Arneis, il rimanente 25% della resa 
uva mosto viene separato e destinato a vino da tavola

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10°
INVECCHIAMENTO: Non previsto, ma data la buona struttura del vino 

resiste  fino a due, tre anni.
ZONA DI PRODUZIONE: Roero

VITIGNI E PERCENTUALI: 100% Arneis 
DENSITÀ 4800 viti/Ha

ESPOSIZIONE: est ovest
ALTITUDINE 300 metri sul livello del mare

TERRENO: Sciolto e tendenzialmente sabbioso
ALLEVAMENTO: Guyot

ETÀ VIGNETO: 15 anni
VENDEMMIA: prima decade del mese di settembre

RESA x Ha: 100 quintali per ettaro
COLORE: Giallo paglierino più o meno carico con possibili 

sfumature verdoline
PROFUMO: Intenso,  floreale , di frutta , in particolare di pera, 

caratteristico.


