
TECHNICAL DATA

Appellation: Barbera Emilia I.G.T. 

Category: dry still red wine

Grape variety: Barbera

Harvest: mid-september

Soil: silty-calcareous

Process: red vinification

Winemaking: steel tanks

Alcohol level: 14% vol.

Residual sugar: 9 g/l

Total acidity: 5.5 g/l

Serving temperature 16/18° C.

Sizes available: 0.75 l

Code: L-1

— The data are intended as standard of product

TASTING NOTES

Appearance: Ruby red colour.

Nose: Deep mark of ripe fruit, cherries in alcohol, spicy 
sensations and balsamic notes, slight vegetal hints in the finish.

Palate: Warm and moderately smooth. Ripe red fruit reconfirms 
its taste, the strong freshness and noticeable but not intrusive 
tannic texture, constitute an elegant balance obtained also 
thanks to the passage in wood. The slightly spicy and vegetal 
finish is lingering and persistent.

Suggested pairings: The perfect pairing with tasty and well-
structured meats such as game, roasted, braised and grilled 
meats and it is excellent with aged cheeses. It pairs perfectly 
with first courses rich in flavour.

AWARDS

DECANTA ROSSO

Look twice to see right, look once to see beautiful. (Henri-Frédéric Amiel)

Decanta is the immediate experience of beauty, of the unexpected, of a perspective that places wine in a new 
prospective. This proposal attracts us and, changing the image of a bottle of wine, places its contents inside a special 

inclination: 68.2 degrees, shaped like a decanter. Inside there is a wine of character, elegant, complex, Barbera 
dell’Emilia. A rare soul inside a precious body.

SCHEDA TECNICA 

Denominazione: Barbera Emilia I.G.T.

Tipologia: vino rosso secco fermo

Vitigno: Barbera

Vendemmia: metà settembre

Terreno: limoso-calcareo

Vinificazione: in rosso

Lavorazione: acciaio

Gradazione: 14% vol.

Residuo zuccherino: 9 g/l

Acidità totale: 5,5 g/l

Temperatura di servizio: 16/18°

Formato: 0,75 l

Codice: L-1

— I dati sono da ritenersi come medi del prodotto

ANALISI SENSORIALE

Aspetto: Colore rosso rubino.

Profumo: Impronta profonda di frutta matura, ciliegia sotto 
spirito, sensazioni di speziatura e note balsamiche, lievi accenni 
vegetali nel finale.

Gusto: Caldo e moderatamente morbido. La frutta rossa 
matura si riconferma alla gustativa, la decisa freschezza e le 
trama tannica evidente ma non invadente, costituiscono un 
elegante equilibrio. Il finale leggermente speziato e vegetale 
è lungo e persistente.

Abbinamenti: L’abbinamento perfetto è con carni saporite
e dalla buona struttura come la selvaggina, le carni arrostite, 
brasate e alla griglia, è ottimo con i formaggi stagionati. Si 
combina alla perfezione con primi piatti ricchi di sapore.

PREMI

DECANTA ROSSO

“Guarda due volte per vedere giusto, guarda una sola volta per veder bello.” (H. F. Amiel)

Decanta è l’esperienza immediata del bello, dell’inaspettato, di una prospettiva che pone il vino in un’angolatura 
nuova. Questa proposta ci cattura e, cambiando l’immaginario di una bottiglia di vino, pone il suo contenuto 

dentro un’inclinazione speciale: 68,2 gradi, forma che imita un decanter. All’interno c’è la Barbera dell’Emilia, un 
vino di carattere, elegante, complesso. Un’anima rara dentro un corpo prezioso.
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