
  

                                        
                     
                    
 
                   Barbera d’Asti Superiore 
                              Denominazione di Origine Controllata e Garantita 
 

 
 Vigneti:                                   Vitigno: Barbera 100% 
 Locazione dei vigneti:           Fraz. Loreto – Costigliole d’Asti – Italia 
 Altitudine:                               380 m. Slm 
 Esposizione:                           Ovest / Sud Ovest 
 Densita’ piante:                       5000 ceppi / ettaro 
 Forma di allevamento:           Guyot classico 
 Locazione del vigneto:           Fraz. Loreto – Costigliole d’Asti 
 Vinificazione:                      -  Cernita manuale ed accurata selezione 
                                                      delle uve       

                                             -  Diraspatura e pigiatura soffice                                                   
                                             -  Lunga macerazione e fermentazione a  
                                                contatto con le bucce con rimontaggi periodici 
                                             -  Fermentazione malolattica 
                                             -  Affinamento in tonneaux e barriques  

 
 
 Caratteristiche organolettiche:  
 Colore rosso rubino profondo con riflessi granato. Profumi intensi di  mora, 
confettura di prugne, cuoio, spezie e vaniglia.    Al gusto e’  morbido, 
elegante, con tannini tenui e vellutati. Grande equilibrio in un finale di lunga 
persistenza. E’ consigliabile servirlo alla temperatura di   18-20° C in calici di 
medio-ampia dimensione. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

                                        
                     
                     Barbera d’Asti Superiore  
                                 Denominazione di Origine Controllata e Garantita 
 
 
 
 

 Grapes variety:                     Barbera 100% 
 Location:                                in the hills around Frazione Loreto,          

                                                                                   Costigliole d’Asti, Piedmont, Italy 
 Altitude:                                 380 mt (1246 ft) 
 Aspect:                                  S-W, W,  
 Soil type:                               sandy - clay 
 Vine density:                         5000 /ha 
 Pruning & trellising:             short spurs - Guyot trellising 
 Harvesting:                            by hand from late September 
 Fermentation and                 -  grapes extra selection 
      maceration:                          -  temperature controlled                                                    

                                                          -  stainless steel vats 
                                                          -  malolactic 100%                                                         

 Aging:                                    - french oak tonneaux and barriques 
                                                                                          

 
 
 

 
     Comment:  

Produced with extremely selected Barbera grapes and after a long 
period in french oak tonneaux and  barriques. Dark ruby red wine, with 
a medium to full body and scents that remind of blackberry, plums jam, 
leather and vanilla cream. Spicy, good acidity and some nice 
earthiness with smooth tannins give this wine a great balanced length 
and structure. It is advisable to serve at temperature of 18-20 °C.in 
medium-large size glasses. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


