
BARBERA D'ASTI  -  5 VIGNÉS

Barbera d’Asti 100%

Montegrosso d’Asti  e Costigliole.

Si tratta di 5 vigneti situati in diverse esposizioni , anche i terreni cambiano la loro composizione dal Si tratta di 5 vigneti situati in diverse esposizioni , anche i terreni cambiano la loro composizione dal 

sabbioso al calcareo. L’ età  media  dei  vigneti è circa  60 anni,  la resa in uva per ettaro è di 60-70 

ql. Si pratica l’inerbimento di trifoglio e erbe non dannose, evita  l’utilizzo di diserbanti chimici, 

anche per i trattamenti contro i parassiti e la peronospora vengono utilizzati l’antico verderame e 

zolfo, tutto nel pieno rispetto della natura.

Dopo la vendemmia, che avviene verso  fine settembre, segue la fermentazione con lieviti indigeni e Dopo la vendemmia, che avviene verso  fine settembre, segue la fermentazione con lieviti indigeni e 

la macerazione sulle bucce  per circa 7-10 gg. Dopo la fermentazione vengono assemblati i vini 

provenienti dai 5 vigneti dalle diverse caratteristiche pedoclimatiche. La fermentazione avviene al 

30% in grandi botti e il resto in vasche inox, questo per mantenere più a lungo le caratteristiche di 

freschezza. Si imbottiglia dopo 12-14 mesi.

Rosso rubino intenso.

Etereo, morbido con note dolci che ricordano l’amarena, ciliegie e piccoli frutti di bosco, con finale Etereo, morbido con note dolci che ricordano l’amarena, ciliegie e piccoli frutti di bosco, con finale 

di leggero sentore di bacche di cacao e tabacco.

Fresco e vellutato, rispecchia le sensazioni olfattive con un’acidità molto delicata , compleso ma 

elegante di piacevole beva.

13,5 % Vol

Servito anche leggermente fresco sui 16° C. Si abbina a piatti pasta e formaggi.
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GRAPES: 100% Barbera d’Asti  
 
PRODUCTION ZONE: Montegrosso d’Asti  and Costigliole. 
 
VINEYARDS: There are five vineyards situated within different exposures, the soil 
  varies from sandy to calcareous. 
 The average age of the vineyards is around 60 years, and the yield of 

grapes per hectare is 6-7 tons. 
 A permanent grassing over (mainly clover) helps to avoid the use of 

chemical herbicides. To treat mildew and other diseases only the 
Bordeaux mixture and sulphur are used for spraying, all in full respect 
of nature.  

 
VINIFICATION: The grapes are harvested around the end of September and 
 fermentation is carried out using indigenous yeast, along with 

maceration on the skins for 7-10 days. 
 After that, the 5 Barbera selections coming from 5 different vineyards 

(with their own soil and climate characteristics) are blended.  
 30% of the fermentation takes place in large barrels and 70% in  
 stainless steel vats to maintain its typical freshness as long as possible. 
 The wine is bottled after 12-14 months. 
 
COLOUR: Intense ruby red. 
 
SCENTS: Ethereal, soft with sweet notes that recall 
 black cherries, red cherries and small berries, with light 
 scents of cocoa beans and tobacco on the finish.  
 
TASTE: Fresh and velvety, reflecting the characteristics that the wine had in the 

nose and a very delicate acidity.  
 Complex but elegant and pleasant to drink. 
  
ALCOHOL CONTENT: Served slightly chilled at 16C - Alcohol 13.5% by vol. 
 
PAIRINGS: Perfect with pasta dishes and cheeses. 


