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Fumin 2016


Tipo denominazione

VALLEE D’AOSTE DOC
Tipologia

Rosso

Località
Sarre ,St Pierre 
Altitudine
650 m. s.l.m. 
Esposizione 
Sud 
Terreno
Morenico, sabbioso
Uvaggio e percentuale

                     Fumin 100 %
Forma di allevamento
 
                Guyot semplice 

Sesto di impianto


130 x 0,70 190 x 0,75 
Vendemmia
A mano in piccole cassette verso la fine di ottobre 
Vinificazione 
In rosso Fermentazione spontanea 
di12 /15 giorni in tini di vetroresina
 con frollature manuali giornaliere
Affinamento
18 mesi in Tonneau di rovere e 3 mesi in bottiglia
Bottiglie prodotte nel 2016    983
Analisi
Organolettica


Vista: Rosso porpora intenso impenetrabile 
Olfatto: sentori di frutta di bosco more, cassis e marasca      con finale speziato pepe e tabacco
Gusto: molto strutturato ben equilibrato e con una lunga persistenza  
Note particolari


Il vino non subisce nessuna chiarifica e filtrazione,






 la formazione di sedimenti sul fondo della bottiglia è del 






tutto naturale.






Si consiglia di scaraffare la bottiglia stappandola un'ora 






prima della mescita a temperatura ambiente.






 E’un vino che si presta ad un buon invecchiamento ( 7 a 10  





anni) purché conservato in locali adeguati,a temperatura di 





10-15 °C,bottiglia coricata e non esposta alla luce

Abbinamento



Si accompagna con piatti di carni rosse soprattutto 







selvaggina in civet,ideale con salumi valdostani e mocetta,






ideale anche con formaggi locali  fontina,toma e caprini
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Fumin 2016

Type of denomination

VALLEE D'AOSTE DOC

Red Type

Location Sarre, St Pierre

Altitude 650 m. s.l.m.

South exposure

Morain, sandy ground

Grapes and 100% Fumin percentage

Training form Guyot simple

Sixth of plant 130 x 0.70 190 x 0.75

Harvest By hand in small boxes in late October

winemaking

In red Spontaneous fermentation

di12 / 15 days in fiberglass vats

 with manual daily frills

Aging 18 months in oak Tonneau and 3 months in bottle

Bottles produced in 2016 983

Analysis

Organoleptic View: Impenetrable intense purple red

Smell: hints of forest fruits blackberries, cassis and marasca with spicy end pepper and tobacco

Taste: very well balanced and with a long persistence

Special notes The wine does not undergo any clarification and filtration,

the sediment formation on the bottom of the bottle is completely natural.

It is advisable to scuttle the bottle uncorking an hour before serving at room temperature.

It is a wine that lends itself to a good aging (7 to 10 years) as long as it is stored in appropriate rooms, at a temperature of 10-15 ° C, a bottle laid down and not exposed to light

Pairing It goes well with red meat dishes especially game in civet, ideal with Valdostan meats and mocetta, also ideal with local cheese fontina, toma and goat
