BERNARD

BARBERA D'ASTI

Denominazione di Origine Controllata E Garantita

VITIGNI

Uve: Barbera

Sistema di allevamento: spalliera
Ceppi per ettaro: 4000

Terreno: sabbioso argilloso
Altitudine: 250 m/s.l.m.

Epoca di vendemmia: seconda decade
di ottobre

Resa: 80-90 g.li/Ha

VINIFICAZIONE

Dopo la diraspa-pigiatura delle uve, il mosto
viene trasferito in vinificatori orizzontali a
temperatura controllata. La fermentazione
alcolica con macerazione dura circa 10 giorni
a una temperatura iniziale di 24 °C che arriva
gradualmente fino 28 °C. Al termine della
fermentazione alcolica viene immediatamente
avviata quella malolattica in vasche inox a
temperatura di 18 °C. A fermentazione
conclusa, il vino passa per la maggior parte
in barrique e per la restante in tonneau.

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore: rosso con riflessi viola
Profumo: complesso con aromi di frutta
sciroppata, viola, vaniglia

Sapore: elegante, suadente e fresco allo
stesso tempo

DATI ANALITICI

Grado alcolico: 14% vol

Estratto secco netto: 25 g/l

Zuccheri riduttori: 2 g/l

Acidita totale: 4,5 g/l

Anidride solforosa totale: 60/80 mg/I

ABBINAMENTO

Primi piatti con sughi di carne o funghi.
Secondi robusti di carne (brasati, arrosti,
rolate), selvaggina. Ottimo anche con
formaggi erborinati, stagionati e piccanti
Note di servizio: stappare almeno un’ora
prima del consumo, servire alla
temperatura di 16-18°C

SUPERIORE

VINEYARD

Grapes: Barbera

Training system: espalier

Stumps per hectare: 4000

Soil: sandy-clay

Altitude: 250 m/s.l.m.

Harvest: second decade of October
Yield: 80-90 q.li/Ha

VINIFICATION

After destemming the grapes, the must is
transferred to horizontal winemaking plants
at controlled temperature. The alcoholic
fermentation with maceration lasts about
10 days at an initial temperature of 24 °C,
gradually reaching 28 °C. At the end of the
alcoholic fermentation malolactic
fermentation is immediately started in
stainless steel tanks at a temperature of
18 °C. At fermentation concluded, the wine
passes for the most part in barrique and
for the remainder in tonneau where it will
stay for about 16 months

COMPOSITION CHARACTERISTICS
Colour: red with purple reflections
Parfum: complex with aromas of fruit in
syrup, violet, vanilla

Taste: elegant, sweet and fresh at the
same time

ANALYTICAL DATA
Alcohol content: 14% vol
Net dry extract: 25 g/l
Reducer sugars: 2 g/I
Total acidity: 4,5 g/

Total sulphites: 60/80 mg/I

FOOD MATCHING

Main courses with meat sauces or mushrooms.
Second courses of meat such as braised, roast,
venison. Excellent also with blue, seasoned and
spicy cheeses.

Service notes: open at least one time before
consumption, served at 16-18°C
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WEINBERG

Rebsorten: Barbera

Rebziichtung: spalier

Rebstocke pro Hektar: 4000

Boden: sandig-lehmig

Hohe: 250 Meter Uber Meeresspiegel
Erntezeit: zweite Oktoberdekade
Trauben: 80-90 Doppelzentner/Hektar

WEINBEREITUNG

Nach dem Entbeinen der Trauben wird der
Most in horizontale Weinbereitungsanlagen
mit kontrollierter Temperatur Uberfuhrt.

Die alkoholische Garung mit Mazeration
dauert ca. 10 Tage bei einer
Anfangstemperatur von 24 °C, die allmahlich
auf 28 °C ansteigt. Am Ende der alkoholischen
Garung wird sofort die malolaktische Garung
in Edelstahltanks bei 18 °C eingeleitet. Bei
abgeschlossen, Der Wein wird gréRtenteils

in Barrigues und der Rest in 500-Liter-Fassern
fur etwa 16 Monate gelagert

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
Farbe: rot mit violetten Reflexen

Bukett: komplex mit Aromen von Sirup,
Violett, Vanille

Geschmack: elegant, suss und frisch zugleich

ANALYTISCHE DATEN
Alkoholgehalt: 14% vol

Trocken Extrakt: 25 g/l

Restsusse: 2 g/l

Sauregehalt: 4,5 g/l
Gesamtschwefeldioxid: 60/80 mg/I

SPEISEEMPFEHLUNG

Vorspeisen mit Fleischsaucen oder Pilzen.
Fleisch-Hauptgerichte wie Schmorbraten,
Braten, Wild. Auch hervorragend mit
Blauschimmelkase, gereift und scharf.
Serviertemperatur: mindestens eine
Stunde vor dem Verzehr entkorken,

bei 16-18°C servieren

TOSCANA




