
Italie, Piémont

Fontanafredda "Coste Rubin" Barbaresco DOCG 2007

Cépage(s) Nebbiolo

Notes de dégustation

Robe Rouge rubisaux reflets grenats

Nez De magnifiques parfums de prune mûre, de myrtille et de violette se fondent harmonieusement avec les senteurs

de réglisse, de cannelle et de tabac

Palais Les tannins sont bien structurés et l'intensité des fruits donne une saveur dense

Finale Pleine et enveloppante

Vin et mets Idéal avec des plats de viande rouge ou un fromage moyennement ou longuement affinés.

Températures de service 16 - 18° C

Garde 4 - 6 ans

Packaging Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liège

Terroir Ce cru est issu de vignobles situés sur des collines pour la plupart exposées au sud/sud-ouest. Les vignobles

sont plantés sur des terrains du miocène helvétien, riches en marnes calcaires.

Climat Dans cette région, le climat y est relativement frais, humide et brumeux en automne ce qui favorise la production

de vins d'exception.

Vinification Les raisins qui arrivent aux chais sont éraflés, foulés et mis à fermenter avec des levures sélectionnées et à

une température de 30-32° C. Les nombreux remontages permettent d'optimiser l'extraction de la couleur et des

tannins. La fermentation malolactique se fait avant la fin de l'hiver.La maturation, en barriques et en fûts

de chêne de l'Allier, commence en janvier et dure environ une année. Le vin passe une courte période en cuves

d'acier, avant de terminer le processus de maturation en bouteilles.

Oenologue(s) Danilo Drocco

Revue de presse & distinctions Wine Spectator ,  31 mars 2011 - 92 points

I Vini d'Italia - Le Guide de L'Espresso ,  2011 - ****

DUEMILAVINI il libro guida ai vini d'Italia ,  2011 - 4/5 grappes

Gambero Rosso ,  2011 - 2/3 verres

Robert Parker's Wine Advocate ,  2011 - 93 points
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