
  

 
 
 
 
 
 

                                                                             
 
 
Nel vigneto della regione Pinella in Cocconato d’Asti a coltivazione 
Biologica certificata ICEA vengono coltivate le uve di Riesling, 
Viognier e Souvignon, che donano a questo vino un insieme di 
aromaticità, mineralità e agrumato tipici dei tre vitigni.  

 
Dopo una selettiva vendemmia manuale, con cernita delle uve a 
giusta  maturazione, segue  la vinificazione in bianco   con  
pressatura soffice utilizzando il solo mosto “fiore”.    

 
La fermentazione alcolica naturale e spontanea a temperatura 
controllata viene seguita attentamente sino al termine. Segue poi la 
fase dell’ “illimpidimento” spontaneo a temperatura controllata per 
circa tre mesi.  
 
 
 Sapido al palato, fresco, con una bella chiusura minerale    fruttata.  
      
 A partire dall’aperitivo si abbina piacevolmente a tutti i piatti   
delicati.  
 
  Servire a 5°-8°  
 
 
 
 
 
 
 

 

MONFERRATO DOC BIANCO  

Tris di Uve 
 

 

Le uve di Riesling, Viognier e Sauvignon coltivate nella 
vigna della Pinella donano a questo vino un insieme di 
aromaticità, mineralità e agrumato tipici dei tre vitigni. 

Dopo una selettiva vendemmia manuale, con cernita delle 
uve a giusta maturazione, segue la vinificazione in bianco  
con pressatura soffice. Colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli. Profumo molto delicato ma intenso e persistente 
con note fruttate, di fiori bianchi e spiccatamente minerali 
lo rendono perfetto come aperitivo ed in accompagnamento 
ad antipasti e piatti delicati. In bocca ha sapore pieno ed 
armonico, con richiami fruttati evidenti. 

Servire fresco.

The grapes of Riesling, Viognier and Sauvignon grown on 
Pinella Vineyard give this wine a combination of aromaticity, 
minerality and citrus typical of the three varieties. 

After a selective manual harvest, with selection of the grapes 
at right maturation, the vinification in white with soft pressing 
follows. Straw yellow colour with greenish reflections. Very delicate 
but intense and persistent aroma with fruity notes of white 
flowers and distinctly mineral make it perfect as an aperitif and 
accompanied by appetizers and delicate dishes. In the mouth it 
has a full and harmonious flavor, with evident fruity hints. 

Serve cool.

Piemonte DOC ALBAROSSA Del Marusè

Denominazione di Origine Controllata

Nel vigneto di Cocconato, detto Del Marusè (sign. 
mediatore) per l’abilità del precedente proprietario di 
combinare matrimoni, a coltivazione biologica certifi-
cata ICEA vengono coltivate le uve da vitigno ALBAROS-
SA  da cui si produce questo vino.

Si tratta di un vitigno sviluppato dal prof. Franco 
Dalmasso nel lontano 1931 ottenuto dall’impollinazi-
one di Barbera con Nebbiolo di montagna.

Dopo una selettiva vendemmia manuale, con cernita 
delle uve perfettamente mature, segue la vinificazione 
tradizionale delle uve in purezza con macerazione di 
10/15 gg. Alla fermentazione controllata attentamente 
sino al alla malolattica seguono 12 mesi di affinamento 
in barrique di 2°/3° passaggio.   

Dotato di colore rosso rubino intenso e notevole stut-
tura. Il profumo è vinoso, con sentori di frutta rossa, 
bacche di bosco e con un delicato tono speziato. 
Morbido in bocca, con struttura ampia e ricco. Si presta 
bene a essere abbinato a primi con sughi di carne e 
funghi e a secondi di carne oltre che a formaggi e 
salumi. Servire a 17- 20 °C.
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MONFERRATO DOC BIANCO


