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BARBERA D’ASTI
DENOMINAZIONE D'ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

Da uve Barbera in purezza provenienti da vigneti differenti

per eta, esposizione, tipo di terreno e clone. Le uve vengono
raccolte e vinificate separatamente e solo dopo la fermentazione
malolattica si provvede all’assemblaggio finale.

IN VIGNA

Diradamento dei grappoli nella prima meta di agosto al momento
dell'invaiatura.

Produzione perceppo 1,2 -1,4 Kg.

Raccoltamanuale delle uve in cassette nella seconda parte

del mese disettembre.

IN CANTINA

Scelta e controllo delle uve sul tavolo di cernita seguita da
diraspapigiatura soffice.

Fermentazione sulle bucce in vasca diacciaio allatemperatura
di 28°-30° per 12-15 giorni con delestage e rimontaggi delicati.

AFFINAMENTO

Malolattica in acciaio e successivo travaso in botti e barriques di rovere francese (Allier e Troncais).

PRODUZIONE
100.000 bottiglie.

FORMATI
0,75-1,5- 3 litri

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore rosso rubinointenso con venature purpuree.

Profumo intenso e vinoso con note di prugna matura e leggera vaniglia da rovere.

Gusto pieno, denso, morbido conequilibrio tra le note di spezie, lavaniglia del legno e la fruttarossa.
Evolve e si esprime bene per 6 - 8 anni in bottiglia.

ABBINAMENTO GASTRONOMICO

E un vino dai molteplici abbinamenti in tavola, primi piatti, carni rosse e bianche, formaggi di media
stagionatura non erborinati.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
18°C
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BARBERA D’ASTI SUPERIORE
DENOMINAZIONE D'ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

A single varietal Barbera, the wine takes its name from the vineyard, a
long-established 4 hectare “sori” planted in 1937 with 4,500 vines per
hectare.

IN THE VINEYARD

Clusters are thinned in the first half of August at the onset of ripening.
Yield per vine 1 -1.2 Kg.
Grapes are hand-harvested in crates in the second half of September.

IN THE CELLAR

Selection and inspection of the grapes on the sorting table

is followed by gentle destemming and crushing.

Skins are fermented in a stainless steel tank at a temperature of
28°-30° (82°F-86°F) for 15-20 days, with delestage (rack and return),
and pumping over. Malolactic fermentation present in wood with
batonnage (hand stirring).

AGEING

In 225 and 500 litre (60 and 130 gallon) French oak barriques (Allier and Troncais) for 18 months; with an
additional 6 — 8 months in the bottle at a controlled temperature of 15°C (59°F) before release.

PRODUCTION
Around 15,000 bottles are produced only in the best years.

FORMATS
0,75-1,5-3 -5 litri

SENSORY PROPERTIES

Ruby red colour, dark and impenetrable to the eye; the wine takes on a light garnet hue as it ages. It
has intense, complex bouquet of ripe cherries, wild berries, and plums with vanilla and cocoa notes. Full
flavoured, well-structured and smooth, with a long, fruity finish. Complexity increases with 2 — 3 years of
bottle ageing. Ages and continues to develop for over ten years from harvest.

FOOD PAIRING

Red meats and medium/long matured, not blue cheeses.

SERVING TEMPERATURE
18°C (64°F)
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