
Scheda tecnica 

 

 
 

 

Nome del vino:  “Bisavolo”  

 

Denominazione:  Barbera d’Asti Superiore docg 

 

Vitigno: 100% Barbera 



Descrizione:  Questo vino è frutto di 

un’accurata selezione nei vigneti più soleggiati 

dell’azienda. E’ dedicato a Giovanni Ferraris 

(1865) il quale a fine 1800 selezionava i migliori 

grappoli di uva Barbera per la sua riserva 

personale. La fermentazione avviene in tini 

d’acciaio a temperatura controllata per 15 

giorni, dopo alcuni mesi viene messo in botti di 

rovere francese dalla capacità di 500 litri 

(tonneau) e lasciato affinare per almeno 12 mesi. 

 

Area di produzione: Selezione da più vigneti di 

nostra proprietà situati ad Agliano Terme 

 

Eta’ del vigneto:  40-45 anni di media 

 

Esposizione:  Sud, Sud-ovest, Sud-est 

 

Altitudine:  250 M 

 

Sistema di allevamento:  Guyot  

 

Composizione del suolo: Calcareo-limoso con 

prevalenze di limo, sabbia e poi argilla 

 

Vinificazione: macerazione a contatto con le 

bucce con brevi e delicati rimontaggi 

 

Affinamento: almeno 12 mesi in botti di rovere 

francese da 500 litri (tonneau) 

 

Temperatura di servizio: 18° C. 

 

Formato:  0,75 l. - 1,50 l. - 3,00 l 



Premi e rinonoscimenti:  5 Grappoli Bibenda 

2009, 2 bicchieri rossi Gambero Rosso 2018, 4 

Grappoli Bibenda 2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


