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BARBERA D’ASTI D.O.C.G.-  PIETRE
I l  Monferrato non ha pietre .  È pressoché impossibi le ,  anche 
cercando con molta  a t tenzione,  t rovare qualcosa che vaga-
mente assomigl i  a  dei  sassi .  Non la  pensava così  mio nonno:  
era  convinto che quel la  vigna fosse piena zeppa di  pietre ,  
tanto che in  famigl ia  la  "vigna del le  pietre"  era  inequivocabi l -
mente  una.  Nessuna s t ranezza geologica però:  i  sass i  che mio 
nonno scalciava erano solo fossi l i ,  r icordo mil lenar io  del l 'era  
in  cui  la  Pianura Padana,  i l  Monferrato e  le  Langhe erano solo 
un ' immensa propaggine del  mare.  

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E TECNICHE
ZONA D’ORIGINE :   Piemonte -  Monferrato,  comune di  
Castelnuovo Calcea (AT)

VINIFICAZIONE :  La vinif icazione del  Barbera è  la  c lass ica  
vinif icazione in  rosso.  Le uve vengono pigiate ,  diraspate  e  
fa t te  fermentare  in  vinif icator i  a  temperatura  control la ta  
(28-30 C°)  per  c i rca  7-10 gg a  seconda del le  annate ,  con 
per iodici  r imontaggi  vol t i  a  favorire  la  fermentazione e  i  suoi  
processi  secondari .  Fini ta  la  fermentazione vengono el iminate  
le  fecce e  viene fat to  un aff inamento di  c i rca  3  mesi  in  vasca 
d’acciaio a  cui  segue la  messa in  bot t igl ia .

COLORE:  Rosso rubino car ico   

PROFUMO:  Frut ta to ,  vinoso

GUSTO:  Pieno,  corposo di  buona s t rut tura  e  res is tenza,  
asciut to ,  morbido e  f rut ta to .

ABBINAMENTI :  Vino da tut to  pasto,  da bere  in  quals ias i  
occasione.  Predi l ige abbinamenti  con ant ipast i ,  pr imi  piat t i  e  
carni  cucinate  semplicemente.

 

Conservare 
bottiglia in 
verticale

18° C Tul ipano 100% Barbera 


