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Fontanafredda "Briccotondo" Barbera Piemonte DOC 2008

Cépage(s) Barbera

Notes de dégustation

Robe Belle robe rouge rubis aux reflets violacés

Nez Riches parfums de fruits noirs, en particulier de mûre et de prune, avec de légères notes de poivre noir et de cannelle

Palais Tannins doux et ronds qui se fondent dans le fruit

Finale Fraîche, tout en saveur et en longueur

Vin et mets Idéal avec les entrées, la charcuterie, les fromages frais à pâte molle ou mi-dure.

Températures de service 15 - 16° C

Garde 3 - 4 ans

Packaging Carton de 4 bouteilles bordelaises design 150 cl, bouchon liège

Terroir Dans la région de Monferrato et des Langhe, sur des collines situées entre 250 et 300 m, pour la plupart exposées

vers l'ouest/sud-ouest. Les sols contiennent de la roche sédimentaire argileuse, riche en sable calcaire.

Climat Climat relativement frais, humide et brumeux, ce qui favorise la production de vins d'exception.

Vinification Fermentation en cuves inox durant 6-7 jours à une température de 23 à 25° C. Durant cette opération, nous effectuons

des remontages afin d'optimiser l'extraction de la couleur et des tannins. Après la fermentation, le vin est

transvasé dans des cuves, pour la fermentation malolactique. Élevage durant 5 mois, une partie en barriques

de chênes de l'Allier et une autre partie en fût de chêne.

Oenologue(s) Danilo Drocco

Revue de presse & distinctions The Tasting Panel ,  2011 - 89 points

Wine Spectator ,  2011 - 88 points (best value)

Wine & Spirit ,  2011 - 88 points (best buy)

Wine Advocate ,  2011 - 88 points

VINS DE DOMAINES ET D'APPELLATIONS D'ORIGINE CONTRÔLÉE

AV. RELLER 26 - CASE POSTALE 816 - CH-1800 VEVEY 1

TÉL. 021 925 99 25 - FAX 021 925 99 15

www.obrist.ch - obrist@obrist.ch


