





CONTESSA ROSA

alta langa
C

ROSE

lan
docg

- *
Pinot Nero, Début septembre
Chardonnay H
27
E'-r g)(/)sggme: g_L/jr)]/ot Y'Y\ Argile blanche, \('Dz Sud - Sud
- cepprna Y Y Y ) sable et marne calcaire - = Sud - Sud Est
/7 N

¢ J

TECHNICAL PROFILE fermentation en bouteille, suivi
Vini cation: La plupart des raisins d’'un processus de maturation sur
sont récoltés dans des caisseslevures, dans un endroit frais,
d'environ 20 kg, puis verséssombre et a l'abri en cave, en
directement dans la presse ou ilssuivant les regles les plus
sont délicatement écrasés. Unerigoureuses de la méthode
partie du pinot noir est foulée et classique.
laissée en contact avec les peaux )
en cuves thermo conditionnées a NOTES DE DEUSTATION
10° pendant 12-24h. Contessa Rosa représente le vrai
Une fois la macération terminée,esprit de Fontanafredda: nommé
vient un pressage léger. Aprésainsi en hommage a la Comtesse
macération, il subit un pressageRosa Vercellana, connue sous le
doux comme d'habitude. Le moutnom de “Bela Rusin”, ce vin
fermente en cuves inox (18-20°pétillant fait a partir de raisins
puis, le vin est maintenu au contactpoussant en haute altitude,
des lies jusqu'au printemps. C’estexprime l'union entre I'aromatique
la que nait la cuvée en unissant ledraicheur et la complexité d'un
deux vins provenant des deuxexcellent Barolo blanc. Une
fermentations. Au mois de mai lenouvelle méthode a été élaborée
vin subit une seconde pour la creation de cette cuvée,
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et Astigiana 12% vol

%

400-650 slm 0,75L

6-8 °C

utilisant une liqueur de Barolo
1967. Pétillant a la couleur rosée
aux re ets de peaux d'oignons. Le
parfum rappelles les arbmes de
eur doranger, la grenade et la
prune, pour terminer par le
gingembre, la noix de muscade le
basilic et la creme patissiere. En

bouche la bulle est ne et
persistante, et [l'acidité est
équilibrée avec une touche

sucrée. Une sensation minérale et
sapide avec un arriere gout
d’agrumes.

ACCORDS METS VINS
Idéal a I'apéritif, mais grace a son
indiscutable personnalité, il est un
un excellent accompagnement
pour tous les plats.
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