QOO ARKE

Vino:

Denominazione:

Azienda:

Localita:

Regione viticola:

Vitigno:
Eta vigneto:
Altitudine:

Suolo:

Fermentazione:

Affinamento:

Imbottigliamento:

Chiusura:

Grado Alcolico:

Via Biancara, 16 — 36053 Gambellara (VI)

Ironia

Roero Arneis D.O.C.G.
Le More Bianche
Magliano Alfieri (CN)

Roero (Piemonte)

arneis

40 anni

250 msim

calcareo

macerazione 5 gg. in acciaio e poi
spontanea in orce di terracotta e
ceramica per 40 gg.per ottenere la
malolattica

6 mesi in cemento e
ovetto di ceramica

non filtrato

tappo in sughero

14 %

www.selezionearke.it — FB/IG: @Arké Vini



http://www.selezionearke.it/

QOO ARKE

Arké Srl

Vino:
Denominazione:

Azienda:
Localita:

Regione viticola:
Vitigno:
Eta vigneto:

Altitudine:

Suolo:

Fermentazione:

Affinamento:

Imbottigliamento:

Chiusura:

Grado Alcolico:

Via Biancara, 16 — 36053 Gambellara (VI)

Nebiulin

Langhe Nebbiolo D.O.C.

Le More Bianche

Magliano Alfieri (CN)

Roero (Piemonte)

nebbiolo

trai7e 20 anni

280 msim

limoso - calcareo

spontanea con 20 gg. di

macerazione

Cemento e anfora in
ceramica

non filtrato

tappo in sughero

14 %

www.selezionearke.it — FB/IG: @Arké Vini



http://www.selezionearke.it/

\RBERA D’ALBA

wzione di Origine Controllstas

QOO ARKE

Arke Srl

Via Biancara, 16 — 36053 Gambellara (VI)

Vino:
Denominazione:

Azienda:
Localita:

Regione viticola:
Vitigno:
Eta vigneto:

Altitudine:

Suolo:

Fermentazione:

Affinamento:

Imbottigliamento:

Chiusura:

Grado Alcolico:

Barbera d’Alba

Barbera d’Alba D.O.C.

Le More Bianche

Magliano Alfieri (CN)

Roero (Piemonte)

barbera

20 anni

280 msim

Marne bianche calcaree

spontanea in acciaio

cemento, ceramica
e legno

a maggio dell’ anno
successivo

tappo in sughero

14 %

www.selezionearke.it — FB/IG: @Arké Vini



http://www.selezionearke.it/

Vino: Barbera d’Alba Superiore

Denominazione: Barbera d’Alba Superiore D.O.C.
Azienda: Le More Bianche
b e 74 Localita: Magliano Alfieri (CN)
Regione viticola: Roero (Piemonte)
Vitigno: barbera
Eta vigneto: 40 anni
Altitudine: 280 msIm
Suolo: marne bianche - calcaree
Fermentazione: spontanea in cemento
Affinamento: botte di rovere, botte di acacia, in

Tava e in ceramica

Imbottigliamento: dopo 18 mesi in affinamento

LE MORE BIANCHE Chiusura: tappo in sughero
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£ Arke Srl
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Vino: Roero

Denominazione: Roero D.O.C.G.

Azienda: Le More Bianche

Localita: Magliano Alfieri (CN)

Regione viticola: Roero (Piemonte)

Vitigno: nebbiolo

Eta vigneto: selezione da viti di 50 anni
Altitudine: 280 msIm

Suolo: sabbioso - limoso
Fermentazione: spontanea in acciaio
Affinamento: 12 mesi in botte di rovere e 6 mesi

in cemento e ceramica

Imbottigliamento: dopo 18 mesi di affinamento
Chiusura: tappo in sughero
‘ ROER%." Grado Alcolico: 14 %

£ Arke Srl
w A R K E Via Biancara, 16 — 36053 Gambellara (VI) www.selezionearke.it — FB/IG: @Arké Vini
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