
BARBERA D’ASTI Vallìa

Denominazione di Origine Controllata e Garantita

Nel vigneto della regione Vallìa in Cocconato d’Asti, dal 
quale deriva il nome di questa Barbera, a coltivazione 
biologica certificata ICEA vengono coltivate le uve con 
cui si produce questo vino.

La produzione massima di vino per ettaro è di 60 ettoli-
tri. Dopo una selettiva vendemmia manuale, con cerni-
ta delle uve perfettamente mature, segue la vinificazio-
ne tradizionale delle uve Barbera in purezza con mace-
razione di 8/10 gg.
La fermentazione alcolica naturale e spontanea viene 
controllata attentamente e si conclude con l’innesto 
della malolattica, poi, la sosta per alcuni mesi in acciaio.

Colore rosso rubino profondo, profumo vinoso, pieno, 
con sentori di frutta rossa appena matura con delicata 
scia erbacea, tutti estremamente bilanciati. Ne nobilita 
l’olfatto una sfumatura minerale molto piacevole.
 
In bocca è elegante e fresca, equilibrata con persisten-
za sapida. 
È un vino di notevole struttura che si presta all’abbina-
mento con antipasti Piemontesi e piatti succulenti. 

COCCONATO d’ASTI

Cocconato d’Asti – Piemonte – Italia
www.poggioridente.it

Antico vitigno autoctono del Monferrato al gusto il Grigno-
lino è di buona freschezza e media tannicità che sorprende,  
vista la chiarezza del caratteristico colore  rosso rubino. 

Vinificazione tradizionale delle uve in purezza con macera-
zione di 10/15 gg togliendo parte dei numerosi vinaccioli - in 
dialetto Piemontese detti “Grignole” da cui deriva il nome- se-
guono 4 mesi di affinamento in vasche di cemento. Alle note 
floreali di rosa e garofano si intrecciano i sentori speziati di 
pepe bianco, andando a creare un bouquet leggermente 
aromatico fine e complesso. Il sapore è fresco e netto con un 
retrogusto raffinatamente amarognolo. 

Particolarmente adatto per aperitivi, antipasti estivi, primi di 
pasta. Vi stupirà abbinato anche al pesce. Servire a 17° - 20° C.

Grignolino is an ancient autochthonous grape variety of 
Monferrato with good freshness and medium tannins that 
surprise, on taste,  given the clarity of the characteristic ruby 
red color.

Traditional vinification of the grapes alone with maceration 
of 10/15 days removing part of the numerous grape pips, in 
Piedmontese dialect called “Grignole”, from which the name 
comes then followed by 4 months of aging in cement tanks. 
The floral notes of pink and carnation are intertwined with 
spicy hints of white pepper, creating a slightly aromatic bou-
quet and fine complex. The taste is fresh and clear with a 
refined bitter aftertaste.  
Particularly suitable for aperitifs, summer appetizers, pasta 
dishes. You will also be amazed combined with fish.  
Serve at 17° - 20° C

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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Cocconato d’Asti – Piemonte – Italia
www.poggioridente.it

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.

COCCONATO d’ASTI

Cocconato d’Asti – Piemonte – Italia
www.poggioridente.it

Grignolino d’Asti 
GRIGNOLINO D’ASTI  DOC


