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Fontanafredda "Vigna La Rosa" Barolo DOCG 2004

Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Oenologue(s)

Nebbiolo 100%

Sa couleur rouge grenat aux reflets rubis se teinte d'orangé avec le temps
Parfums amples, aimables mais intenses avec des notes prononcées de rose fanée, de violette, de sous-bois et d'épices

Sec et austére, moelleux et plein. “La Rosa” exprime au mieux les caractéristiques du Barolo qui nait des terrains
de Serralunga d'Alba

Longue et persistante

Se marie trés bien avec les plats de viande rouge et les fromages moyennement ou longuement affinés, mais peut

également accompagner les conversations de fin de repas.
17-18°C

6-8ans

Cartons de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

D'une surface de 9.41 hectares, le vignoble "La Rosa" se trouve dans la commune de Serralunga d'Alba, sur des
collines moyennes entre 250 et 300 m.s.m. Les terrains datent de I'ere du miocéne helvétien, sont riches en marne
calcaire, en argile et contiennent une abondance de sable quartzeux de bonne perméabilité. Il s'agit d'un des

plus prestigieux vignobles appartenant a I'exploitation, il produit un Barolo de garde et d'une grande structure.

Le cycle de croissance a démarré relativement tard, en raison des pluies abondantes qui ont marqué les premiers
mois de I'année. Les températures hivernales sont demeurées basses plus longtemps que d'habitude, ce qui a retardé
la formation des bourgeons et des fleurs. Les températures estivales étaient par contre normales, avec des journées
chaudes et des nuits fraiches tout au long des mois de septembre et octobre, favorisant ainsi une lente maturation

du raisin. Des conditions idéales pour le vin.

Fermentation traditionnelle en cuves inox a chapeau flottant et a température contrélée (30-31°) pour une durée
de 12 a 15 jours. Elevage de deux ans en barriques dont une partie en grands foudres de chéne de Slavonie et
du centre de la France. Le vin repose ensuite au minimum 12 mois en bouteille avant sa mise sur le marché.
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