Italie, Piémont

Fontanafredda "Pradalupo” Roero Arneis DOCG 2010

Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Oenologue(s)

Revue de presse & distinctions

Arneis

Jaune paille intense avec des reflets tilleul
Le bouquet rappelle le parfum des fruits exotiques, de la poire mdre, des fleurs d'aubépine et du miel d'acacia
Agréablement enrobé, ample, délicat, avec une acidité rafraichissante

Agréable, rafraichissante et élégante

Servi frais, c'est un grand vin d'apéritif. A table, il accompagne idéalement les hors-d'oeuvre & base de poisson,
les plats de pates légers et les risotti.

10-12°C
Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Les vignobles se trouvent sur des collines de moyenne altitude et possedent un terrain sableux, riche en marnes
arénacées et en calcaire de couleur jaunatre.

Le climat de la région favorise la production de vins d'exception car il est relativement humide et brumeux en automne.

La moitié des raisins sont égrappés, foulés et macerent a froid (10°) pendant 24h puis il sont doucement foulés

par pressurage. L'autre moitié passe directement dans la presse sans foulage et le moQt est séparé par un pressurage
doux des peaux. La fermentation a basse température évite une fermentation malolactique. L'élevage dure de 4

a 5 mois (toujours a basse température) et s'effectue en cuves inox. La mise en bouteilles se déroule au printemps

suivant la vendange.
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