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Ferdinando Principiano

Barbera d'Alba DOC

Tipo de vino: Tinto seco La Bodega

Variedad de uva: 100% Barbera Ferdinando Principiano produce vinos elegantes y
Anada: 2019 naturales de clase mundial, con una filigrana del terroir
Alcohol: 12.5% tradicional de Barolo. Ferdinando inici6 en 1993, con 7
Formato: 750 mi hectareas de su padre y abuelo; ahora posee y cultiva 21

hectareas. Toda la agricultura es organica no certificada,
pero €l va mucho mas alla de las practicas organicas
normales y esta obsesionado con preservar o crear las
condiciones para la biodiversidad dentro y alrededor de
sus vinedos. Esto incluye comprar bosques adyacentes y
crear un estanque en la base de su cru Boscareto que
actua como hogar para aves migratorias y un coro de
ranas. Trabaja los vinedos a mano, incluido el uso de una
: guadana. Todo el trabajo de bodega es de baja
) 5 e intervencion. Ferdinando evita por completo la cosecha
verde, prefiriendo un dosel de hojas silvestres y espesas
que proporciona sombra a los racimos de uva. Todas las
fermentaciones son espontaneas y en acero inoxidable. No
anade SO, entre el final de la cosecha y hasta el final de la
fermentacion malolactica, 1o que, sin tener en cuenta los
niveles de alcohol, si permite que la nariz se mantenga
extremadamente fresca, expresiva y pristina.

El Vino

El Barbera d'Alba de Ferdinando es una mezcla de uvas
recolectadas de dos vinedos ubicados en la comuna de
Monforte d'Alba: Sant'Anna y Montagliato. Montagliato es
un vinedo relativamente nuevo, que compro en 2010 y
planté con Barbera, Dolcetoo, Freisa, y Nebbiolo. la
elevacion varia de 400 a 550 metros y la ubicaciéon es
bastante ventosa lo que da como resultado vinos con
elegancia, frescura y menor contenido de alcohol. Los
suelos estan formados por margas arcillosas y calizas, y
Ferdinando no utiliza herbicidas, fungicidas, fertilizantes ni
pesticidas quimicos sintéticos. 1. os tratamientos con cobre
: y azufre se utilizan con moderacion. La fermentacion es
O espontanea sin adicion de levaduras cultivadas en

Cierre: Corcho natural

Ferdinando Peincipians depodsitos de acero inoxidable. El vino reposa de seis a
ocho meses en depositos de acero inoxidable antes de ser
embotellado.

Este Barbera d'Alba no es torpe ni pesado como suelen ser
los Barberas producidas en masa. El vino es fresco y
12,50 vl jugoso con frutos rojos y una agradable nota herbacea, con
una acidez crujiente, taninos medios y una mineralidad
pétrea. Un gran companero para una pizza margarita de
buena calidad o una jugosa hamburguesa.

Produccion anual de solo 9,000 botellas.
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denominazione di origine controllata

PAVERY

TOMAR BEBIDAS ALCOHOLICAS EN EXCESO ES DANINO




