
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

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
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www.poggioridente.it

Pinella Viognier 
PIEMONTE DOC

Nel vigneto della regione Pinella in Cocconato d’Asti vengono col-
tivate le uve Viognier, tipico vitigno del Sud della Francia al quale 
abbiamo dedicato la nostra attenzione. 

Dopo una selettiva vendemmia manuale, segue la vinificazione in 
bianco con pressatura soffice. La fermentazione alcolica naturale e 
spontanea a temperatura controllata viene seguita attentamente 
sino al termine. Segue poi la fase dell’ “illimpidimento” spontaneo 
con batonage per circa tre mesi. 

Al naso sentori di fiori di acacia, limone ai quali si affiancano 
anche note di salvia e di albicocca. Caldo al palato, di media 
freschezza e sapidità, con una bella chiusura fruttata con ricordi 
di agrumi ed albicocca. 

A partire dall’aperitivo si abbina piacevolmente a tutti i piatti deli-
cati.  Servire a 8°- 10° C

In the vineyard of the Pinella region in Cocconato d’Asti with certified 
organic cultivation, Viognier grapes are cultivated. A typical vine of 
Southern France to which we have dedicated our attention. 

After a selective manual harvest, white vinification with soft pressing 
follows. The natural and spontaneous alcoholic fermentation is carefully 
followed until the end. Then follows the phase of spontaneous “clarifica-
tion” with batonage for about three months. 

On the nose, hints of acacia flowers and lemon, together with notes of 
sage and apricot. Warm on the palate, of medium freshness and flavor, 
with a nice fruity finish with flavors of citrus and apricot. 

Starting from the aperitif, it goes nicely with all delicate dishes.  
Serve cool at 8° - 10° C


