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Il Vino: 
“LaRame”

Denominazione: 
Barbera Asti docg 

coltivazione Biologica
Varietà: 

Barbera 100%

Note di Degustazione
Colore: 

colore rosso rubino con riflessi 
violacei tendenti al porpora

Profumi: 
vinoso, con sentori fruttati che 
ricordano la mora e la prugna

Gusto: 
risulta un vino ricco e piacevole 

equilibrato nella sua struttura e 
di buona persistenza

Abbinamenti:
carni rosse e formaggi di medio 

invecchiamento, primi piatti tipici della 
cultura gastronomica piemontese

Caratteristiche territorio di produzione
Zona di produzione:

comune di Mombaruzzo e 
Castelrocchero

Superficie vitata: 
5,5Ha

Anno impianto vigneti:  
1990

Esposizione: 
sud – sud/est

Natura del terreno: 
argillosa - limosa
Densità di piantagione: 

5000 piante/Ha
Sistema di allevamento: 

controspalliera guyot
8 gemme per pianta

Resa per ettaro: 
90 ql/Ha

Conduzione vendemmia: 
manuale 

Vengono utilizzati unicamente antiparassitari di 
origine naturale a base di rame, zolfo e piretro

 

Vinificazione ed affinamento
Pigiatura: 

pigiadiraspatura
Contenitori di fermentazione: 

vasche inox a temperatura 
controllata 

Bottiglie prodotte: 
5.000

Alcol: 13,4% vol
Zuccheri: 1 g/l

ph: 3,48
Estratto secco: 27 g/l

Name:
“LaRame”

Wine designation:
Barbera Asti docg 
organic farming

Variety: 
100% Barbera

Tasting Notes
Colour: 

ruby red with crimson tints
tending to purple 

Scents: 
the bouquet is vinous, with fruity aro- 

mas reminiscent of blackberry and plum
Taste: 

a rich and pleasant wine, with a 
well-balanced structure and 

a good persistence

Food Pairings:  
red meat and mid-matured cheese, 

but also the typical first 
courses of piedmontese cuisine

Characteristics of  the production area
Production area: 

Mombaruzzo, Castelrocchero
municipality

Planted area: 
5,5 Ha

Year of  planting: 
1990

Exposure: 
south / south-east

Soil: 
clayey-silty
Planting density: 

4000 plants/Ha
Training system: 

counter-espalier with guyot pruning
eight buds per plant

Yield per hectare: 
90 quintals/Ha

Harvest: 
manual

We only use pesticides of natural origin derived 
from copper, sulphur and pyrethrum

Vinification and aging
Crushing: 

crushing and de-stemming
Fermentation:

in temperature-controlled 
stainless steel tanks 

Production: 
5.000 bottles

Alcohol: 13,40% vol
Sugars: 1 g/l

ph: 3,48
Dry extract: 27 g/l

cantine in Mombaruzzo e Ricaldone


