
Barbera d’Asti DOCG
Le Orme “16 mesi”

annata: 2018
note sull’annata del produttore: “L’annata 2018 è stata caratterizzata da un 
periodo tardo invernale/primaverile con abbondanti precipitazioni nevose e poi piovose 
che hanno consentito un ideale ripristino della riserva idrica preziosa dopo un 2017 
avaro di precipitazioni. 

L’inizio vegetativo è avvenuto nei tempi normali ma i mesi di maggio e inizio 
giugno hanno messo a dura prova l’abilità del viticoltore che è dovuto intervenire 
tempestivamente con trattamenti antiperonosporici ed operazioni agronomiche idonee 
mirate a mantenere una perfetta sanità. L’annata è proseguita con una fase estiva calda 
e asciutta, ma data l’abbondante quantità di produzione si è reso necessario un lavoro 
importante di eliminazione di grappoli in eccesso (diradamento del 30-35%)
che ha consentito un prosieguo ideale di maturazione con grande equilibrio. 

Determinante il clima ideale instauratosi nelle ultime settimane estive con giornate 
miti e notti fresche che hanno determinato una graduale maturazione e uno sviluppo 
di profumi spiccati  ed eleganti.

La vendemmia dell’uva Barbera è avvenuta nei tempi classici (18-25 settembre)
Il vino Le Orme 2018 si presenta con uno spiccato bouquet di ciliegia e piccoli frutti 
VSWWM��QIRXVI�MR�FSGGE�HIRSXE�YRE�RSXIZSPI�TMEGIZSPI^^E�GSR�YR�½REPI�VSXSRHS
e una bella sapidità.  
²�Stefano Chiarlo, winemaker

vitigno: barbera
area origine: selezione da diversi vigneti del sud astigiano, con particolare riferimento 
ai vigneti del podere La Court e Montemareto a Castelnuovo Calcea, La Serra a 
Montaldo Scarampi e Costa delle Monache ad Agliano
suolo:�XIVVIRM�GLMEVM�HM�SVMKMRI�WIHMQIRXEVME�QEVMRE��HIRSQMREXM�±7EFFMI�%WXMERI²
ricche di limo e microelementi 
forma di allevamento: Guyot e cordone speronato basso
vendemmia: raccolta manuale
vinificazione: fermentazione in vasche d’acciaio. 10 giorni di macerazione a contatto 
GSR�PI�FYGGI�I�FEKREXYVE�WSJ½GI�HIP�GETTIPPS�GSR�MP�WMWXIQE�±E�HSGGME²�EH�YRE�
XIQTIVEXYVE�GSQTVIWE�XVE�M����I�����'��*IVQIRXE^MSRI�QEPSPEXXMGE�MR�EGGMEMS
affinamento: EPQIRS����QIWM�HM�EJ½REQIRXS�TVMQE�HIPP´YWGMXE�MR�GSQQIVGMS
colore: VSWWS�VYFMRS�GSR�VM¾IWWM�ZMSPEGIM
profumo: elegante ed intenso, con note di frutti rossi freschi e maturi quali ciliegia, 
ribes
gusto: EVQSRMGS��HM�FYSRE�WXVYXXYVE�I�VSXSRHMXk��FIPPE�WETMHMXk�WYP�½REPI
abbinamenti: pasta al pomodoro, pizza, pesce alla livornese, carni bianche

temperatura di servizio:�����'
formati: 0,375 l. - 0,750 l. - 1,5 l. - 3 l.
chiusura: sughero


