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Fratelli Cavallotto "Bricco Boschis" Barolo DOCG 2005

Cépage(s) Nebbiolo

Notes de dégustation

Robe Robe rouge de moyen à intense

Nez Très fin, aux senteurs de prune, de chocolat et d'épices

Palais Très typé,  avec des tannins bien enrobés

Finale Équilibrée et harmonieuse

Vin et mets Il sera le compagnon idéal de la cuisine italienne mais plus particulièrement avec des pâtes (conchiglie farcies

aux courgettes et à la menthe, gnocchi (roquette, romaine, parmesan ou bolognaise)), un risotto (à la milanaise

ou aux lentilles et oranges confites), une viande rouge, du gibier ou un fromage d'alpage ou de chèvre.

Températures de service 16 - 18° C

Garde 6 - 10 ans

Packaging Carton de 6 bouteilles bourguignonnes 75 cl, bouchon liège

Terroir Le vignoble, d'une exposition sud-est et sud-ouest, se trouve à une altitude allant de 260 à 350 mètres et son

sol est composé d'une terre argileuse contenant du carbonate de calcium.

Climat Climat relativement frais, humide et brumeux ce qui favorise la production de vins exceptionnels.

Vinification Le vin fermente un mois en cuves acier, ensuite nous le transférons dans de grands vases de bois slave ou il s'affinera

durant 24 mois puis une année en bouteille avant sa mise sur le marché.

Oenologue(s) Fratelli Cavallotto
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