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VITIGNO:

90% BARBERA
10% NEBBIOLO
GRADO ALCOLICO:
14°

TEMPERATURA
OTTIMALE DI SERVIZIO:
FRA | 18°/20°

FORMATO:
0.750L 1,5L

BOTTIGLIE PRODOTTE!:
6000

SAN FEREOLO

VIGNAIOLI IN DOGLIANI

AUSTRI

LANGHE ROSSO DOC 2005

BARBERA

UN VITIGNO CHE E ARRIVATO NELLE LANGHE SOLO ALLA FINE DELL’800 IMPORTATO DAL VICINO ASTIGIANO, | CUI
CARATTERI SONO DISTANTISSIMI DA QUELLI ESUBERANTEMENTE TANNICI, SEPPUR IN MODO DIVERSO, DI NEBBIO-
LO E DOLCETTO. TANNINI MOLTO CONTENUTI, FRAGORE DI FRUTTO E DI COLORE, BUONA PRODUTTIVITA E RESI-
STENZA ALLE MALATTIE PER UN'UVA AFFIDABILE CHE DA UN VINO DI GRANDE VOLUME, GIOCATO SULLA POTENZA
PIU SPESSO CHE SULLA FINEZZA E CHE NELLA SUA PATRIA DI ADOZIONE SA DARE VINI LONGEVI E IMPORTANTI,
GRAZIE ALLE MARNE ARGILLO-CALCAREE DELLA REGIONE. A VOLTE PIU LONGEVO DEL NEBBIOLO, MA ANCHE PIU
SEMPLICE NELLA SUA EVOLUZIONE.

IDEA

DA SEMPRE, DAL 1995, LA VOGLIA DI RIPORTARE NEL BARBERA L’AUSTERITA E GLI ASPETTI AROMATICI DEL ROVE-
RE DI SLAVONIA, IN UN PERIODO DOMINATO DAL ROVERE FRANCESE, MA ANCHE IL DESIDERIO DI POTER TENERE
I VINI PIU SPORCHI DURANTE LA LORO EVOLUZIONE IN LEGNI PIU PICCOLI E ASSECONDARNE LA DOLCEZZA E IL
FRUTTO. UN BARBERA CHE SAPESSE FAR EMERGERE O NASCONDERE A TRATTI LE DUE ANIME DI QUESTO VINO,
QUELLA PIU PIEMONTESE E SERIA E QUELLA PIU INTERNAZIONALE, DATA IN PRIMO LUOGO DALLA NATURA POCO
TANNICA DEL VITIGNO E DAL FRUTTO DI IMMEDIATA PIACEVOLEZZA E COMPRENSIONE.

LE VIGNE

| TERRENI SONO SITUATI NEL COMUNE DI DOGLIANI, IDENTIFICATI PRINCIPALMENTE NELLA VIGNA DEGLI AUSTRI,
CON UNA ESPOSIZIONE DA SUD EST A SUD OVEST RIPARATA DAL VENTO, A 400 METRI DI ALTEZZA. TERRENI DI
MEDIO IMPASTO A PREVALENZA CALCAREA SITUATI NELLA SOTTOZONA DI VALDIBERTI E VALDIBA. ALTRI PICCOLI
APPEZZAMENTI, COSTABELLA E CERRI SOTTANI, IN POSIZIONE SUD E SUD-OVEST SONO SITUATI IN VALDIBA.

IL SISTEMA DI ALLEVAMENTO E UN GUYOT SEMPLICE,CON DENSITA DAl 4000 Al 5000 CEPPI PER ETTARO.

GLI APPEZZAMENTI SONO COLTIVATI SECONDO | PRINCIPI DELL’AGRICOLTURA BIODINAMICA CHE PREVEDE UN DI-
VERSO APPROCCIO ALLA FERTILITA DEL SUOLO E L’UTILIZZO DI RAME E ZOLFO IN QUANTITA MOLTO RIDOTTE.

LA RESA IN VINO PER ETTARO PUO VARIARE A SECONDA DELL’ANNATA DAI 35 Al 40 ETTOLITRI.

VINIFICAZIONE

RACCOLTO A MANO INTORNO ALLA PRIMA DECADE DI OTTOBRE E PORTATO IN CANTINA IN CASSETTE DA VENTI CHILI
VIENE VINIFICATO IN TINI DI LEGNO SENZA AGGIUNTA DI LIEVITI SELEZIONATI O DI ALTRI ADDITIVI. RIMONTAGGI
QUOTIDIANI. LA TEMPERATURA NON VIENE CONTROLLATA E ALLA FINE DELLA FERMENTAZIONE ALCOLICA IL VINO
STA IN MACERAZIONE POST-FERMENTATIVA SULLE BUCCE PER QUATTRO O CINQUE GIORNI.

AFFINAMENTO

DOPO LA SVINATURA LA FERMENTAZIONE MALOLATTICA VIENE RICERCATA CON IL SOLO AUSILIO DELLA TEMPERA-
TURA DI CANTINA

IL VINO E STATO IN LEGNO PER 16 MESI DOVE SI E MANTENUTO SULLE FECCE FINI RIMESSE IN SOSPENSIONE TRA-
MITE BATONNAGE CON FREQUENZA DECRESCENTE. DOPO UNA PERMANENZA IN ACCIAIO E STATO IMBOTTIGLIATO
NELL’ESTATE 2007 PER ESSERE POSTO IN VENDITA, AFFINATO IN BOTTIGLIA, A PARTIRE DA SETTEMBRE 2008.

ANNATA

IL 2005 E STATO CARATTERIZZATO DA SOMMATORIE TERMICHE LEGGERMENTE INFERIORI ALLE ANNATE PRECE-
DENTI. UN'ESTATE PIU FRESCA ANCHE SE NON NECESSARIAMENTE PARTICOLARMENTE PIOVOSA, HA PORTATO AD
AVERE ACIDITA PIU ELEVATE E VINI MENO PREPOTENTI NELL’ALCOLICITA. IN COMPENSO MATURAZIONI PIU LENTE
HANNO REGALATO UN QUADRO AROMATICO AL FRUTTO DI GRANDE FINEZZA. RISPETTO AL 2004 UN AUSTRI PIU
FRUTTATO E MENO SERIOSO.

CARATTERISTICHE

UN BARBERA RICCO MA ELEGANTE AL TEMPO STESSO, DOVE L’APPORTO DEL LEGNO E MOLTO DISCRETO E UNA
PICCOLA PERCENTUALE DI NEBBIOLO AGGIUNGE FINEZZA ALL’IRRUENZA DI QUESTO VITIGNO. INTENSO E VINOSO.
PETALI DI ROSA, PEONIA E GARDENIA PER POl VIRARE SU FRUTTI ROSSI, PEPE E ALLORO. AL PALATO INGRESSO
DECISO E CALDO. CHIUDE SAPIDO SU NOTE DI CILIEGIA.



LE ALTRE ANNATE

I VINI DI SAN FEREOLO SONO FIGLI DI UN TERRITORIO E DI UN RAPPORTO AUTENTICO CON LE STAGIONI.
LA CURA DELL’UOMO S| TRADUCE SOPRATTUTTO NEL SAPER ASCOLTARE E RISPETTARE IL LORO CARAT-
TERE. L IMPOSTAZIONE DEL NOSTRO LAVORO, IN VIGNA ED IN CANTINA, Cl HA SEMPRE RICAMBIATO CON
VINI CAPACI DI ECCELLENTI EVOLUZIONI NEL TEMPO. PER QUESTO MOTIVO, CIASCUN VINO E PROPOSTO
NELLE DIVERSE ANNATE, DELLE QUALI CERCHIAMO DI CONSERVARE QUANTITATIVI SUFFICIENTI A SOD-
DISFARE LA CURIOSITA DEI CONSUMATORI PIU AFFEZIONATI. IL LISTINO RIFLETTE QUESTA FILOSOFIA,
CON MINIME VARIAZIONI LEGATE ALL’ANDAMENTO DI CIASCUNA ANNATA, POICHE OGNI STAGIONE RAC-
CHIUDE UNA STORIA DA RIVIVERE A PICCOLI SORSI ATTRAVERSO IL VINO CHE NE E INTERPRETE.

AUSTRI PULITO E PRECISO DOTATO DI BUONA ACIDITA, RITMO DA PASSISTA E PERSISTENZA.
2001 NASO TIMIDO CHE SPRIGIONA EFFLUVI DI CACAO, CIOCCOLATA, TABACCO E LIQUIRIZIA CON TANNINO
MORBIDO E CALDO IN PERFETTO STILE BARBERA.
IL 2001 E STATA UN’ANNATA CLASSICA, IN CUI CALORE, PIOGGIA, LUCE S| SONO ALTERNATI SENZA
ECCESSI MA CON QUELLA MISURA AUREA CHE PERMETTE L’ESPRESSIONE DI UNA AUSTERITA PIEMON-

TESE TIPICA. SONO PRESENTI IN QUESTA ANNATA ANCORA LE UVE DELLA VIGNA DI SAN FEREOLO.

AUSTRI IN INGRESSO SENTORI DI FRUTTI ROSSI, LAMPONE E RIBES, E DELICATI ACCENNI BALSAMICI, UN IN-
2003 TRIGANTE INGRESSO CALDO E F’[El\fO CON UN FINALE SUCCOSO E MOLTO RICCO. UNA DELLE ANNATE
MEMORABILI PER LA SUA ATIPICITA. UN ESTATE CALDISSIMA HA PORTATO RAPIDAMENTE A MATURA-

ZIONE LE BARBERE ENTRO LA FINE DI SETTEMBRE. UN VITIGNO CHE SI E AVWVANTAGGIATO DEL CALDO,

NON SOFFRENDO LA SICCITA COME DOLCETTI E NEBBIOLI, MA CHE S| E COMUNQUE GIOVATO DI QUEL-

LA MAGGIOR VENTILAZIONE E FRESCURA DATA DALLA APERTURA SULLE ALPI DEL DOGLIANESE CHE

HA PERMESSO DI MANTENERE UNA SUA FRESCHEZZA. PARTICOLARE ATTENZIONE ALLE TEMPERATURE

DI MACERAZIONE E ALLA SUA DURATA PER SCONGIURARE ECCESSI E SENTORI DI SURMATURAZIONE.

AUSTRI POSSENTE E MUSCOLOSO, GIOCA SU NOTE MORBIDE CON PUNTE SPIGOLOSE CHE NE ESALTANO LA
2004 BEVA. IL PEPE Ij: LA PRUGNA, IL MUSCHIO E LA FRAGOLA. TANNINO LIMPIDO, MORBIDO, ESTRAE DALLE
TASCHE ACIDITA E FRAGRANZA. VERTICALE, DOTATO D’ALLUNGO CHE CHIUDE STRETTO E SOTTILE.
UN'ALTRA ANNATA CLASSICA, IL 2004 DOVE LA PAROLA CLASSICO PORTA CON SE LA QUINTESSENZA
DEL CARATTERE SOBRIO E LINEARE DELLA PIEMONTESITA. PER CERTI ASPETTI PARAGONABILE AL
2001, MA CON UN ANDAMENTO DELLA MATURAZIONE PIU REGOLARE, E SENZA ECCESSI. VENDEMMIA
A CAVALLO FRA LA PRIMA E LA SECONDA DECADE DI OTTOBRE. GRADAZIONI ALCOLICHE PIU ELEVATE
GRAZIE ANCHE A GIORNATE DI SOLE INTENSO A FINE ESTATE CHE HANNO FAVORITO APPASSIMENTI
SU PARTI DEL GRAPPOLO. PRIMA ANNATA IN CUI IL VINO COMINCIA AD ESSERE MANTENUTO SULLE
FECCE FINI IN SOSPENSIONE.

DEGUSTAZIONI AGGIORNATE AL NOVEMBRE 2009
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