
Barbera D’Asti Superiore DOCG

Nome del vino: Bric del Cedrone

Annata: 2017

Denominazione: Barbera D'Asti Superiore DOCG

Vitigno: 100% Barbera

Zona di produzione: Nizza Monferrato (Piemonte)

Altitudine: 250 m

Età media del vigneto: 30 anni

Profilo del terreno: argilloso e calcareo

Densità d'impianto : Guyot.4000 ceppi per ettaro

Esposizione del vigneto : Sud

Produzione annuale: 3217 bottiglie limitate

Vendemmia: terza decade di settembre. Le uve arrivano dopo 
diradamento e accurata selezione al mattino per essere 
consegnate in cantina nel pomeriggio in modo tale da 
mantenere i grappoli nelle condizioni ottimali per l'avvio del 
processo di vinificazione.

Vinificazione: dopo la diraspa-pigiatura delle uve, il mosto 
viene travasato e negli appositi vinificatori a temperatura 
controllata. La fermentazione alcolica con macerazione dura 
7/8 giorni ad una temperatura costante di circa 26°C per poter 
estrarre al meglio gli aromi del vitigno. Durante la 
macerazione vengono effettuati periodicamente rimontaggi 
automatici per estrarre le sostanze polifenoli presenti 
all'interno della buccia.

Maturazione: al termine della fermentazione alcolica arriva 
subito quella malolattica avviata in vasche di acciaio inox ad 
una temperatura di 18°C.

Dopo la fermentazione il vino viene affinato in botti di rovere 
francese da 75 hl e in barrique dove riposa per circa 12 mesi. 
Dopo un ulteriore riposo di un mese in acciaio inox.

Affinamento in bottiglia: 6 mesi

Aspetto: rosso rubino con riflessi leggermente granati.

Profumo: Aromi sviluppati di amarena, note carnose, oliva 
nera e rovere lucidato. Texture ricca ma mantiene uno stile 
più snello e leggero.

Sapore: secco, sapido, fruttato con aromi di fichi secchi e 
grande eleganza finale.

Alcool: 13,5% vol.

Acidità totale: 5,45 G/L

Zucchero residuo: 0,37 g/L

Abbinamenti consigliati: tagliatelle ai funghi, lasagne. carni 
rosse (brasati, arrosti) e selvaggina, Ottimo con formaggi 
erborinati, formaggi stagionati e piccanti.

Temperatura di servizio: 18°C.
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