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LA SPINETTA BARBERA D ASTI
CA DI PIAN DOCG 2014

! O Barbera Ca di Pian é produzido com uvas de uma pequena parcela de 2,2 hectares na
BCA‘szi Il;l:gl parte mais baixa de Asti no Piemante. Como as vinhas ficam mais protegidas, o vinho é

mais delicado que os primos mais potentes Barolo e Barbaresco. Incrivelmente elegante,
é um vinho que pode ser bebido com grande prazer ainda jovem com 10 anos de idade,
mas que promete evoluir em garrafa por mais 5 ou 10 anos. Repleto de notas florais tipicas
dos grandes vinhos da casta Barbera, o vinho mostra varias camadas de aromas e sabores,
com o toque saboroso de fruta que é a marca registrada do Ca di Pian.

Pais: Italia Regidao: Piemonte Uva: 100% Barbera

Amadurecimento: Permanece por 12 meses em

Tipo: Tinto Teor Alcodlico: 14% barricas de carvalho francés de 600 litros, 50% novas
e 50% com um ano. Permanece 3 meses em tanques
de aco inoxidavel.

Olfativo: notas de frutas vermelhas frescas, como
framboesa, morango, groselhas, somadas ao mierais e
florais, além de um toque de especiarias e ervas.

Visual: rubi intenso brilhante

Gustativo: excelente acidez com certa mineralidade, tipica
dos barberas com certa idade, taninos presentes
elegantes, vinho equilibrado, gastron6mico, complexo e
muito persistente.

Harmonizagdo: carnes de caca na pressdo, polpetone,
ossobuco com polenta, risoto de linguica, massas com
trufas, massas ao ragu...

Temperatura de Servigo: 16/18°C Estimativa de Guarda: Pronto ou mais 5 anos

La Spinetta mantém uma produgao relativamente pequena, apenas 17-20 hl (3.1-3.3 toneladas) por hectare, o que permite
a elaboracdo de vinhos com excelente cuidado, respeitando a particularidade das frutas. Ndo sdo utilizados produtos
quimicos, fertilizantes ou pesticidas e 75% das vinhas sdo trabalhadas de acordo com principios biodinamicos. La Spinetta
tornou-se nos ultimos anos um dos nomes de maior prestigio na Italia, classificado como o segundo melhor produtor do
pais pelo conceituado guia Gambero Rosso, que lhe confere suas 3 Estrelas e nada menos do que 36 “tre bicchieri” — marca
superada apenas por Angelo Gaja.
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