
Ferruccio Deiana: Barbera

Tenute Santamaria 

BARBERABARBERA

Isola dei Nuraghi I.G.T.
  力強さと洗練さを兼ね備えた、しっかりとした赤ワイン。1年間バリックで熟成させ、チェリー、カラント、下草の濃
厚な香りを放ちます。口に含むと温かく、包み込むような感覚で、余韻が長く続き、時間とともに変化するノートが楽し
めます。ロースト、ジビエ、熟成チーズとの相性抜群です。

ワインノートワインノート
BARBERABARBERA

地面: 石灰質、砂質粘土、北西/南東向き、海抜115m

気候: 地中海性気候、温暖な冬、適度な降雨、暑く風通しの良い夏

収穫: 9月上旬頃、糖度230g/Lでブドウを収穫

ワイン造り: 除梗後、破砕。24/26℃の管理された温度で20日間、長時間マセラシオンを行い発酵。6時間ごとに10分間のルモンタージュ

洗練: フランス産オーク樽で約12ヶ月熟成

瓶詰め: 窒素雰囲気下で瓶詰め

解析データ: アルコール度数 13.5-14.5% vol.、総酸度 5.25 g/L（酒石酸として）、残糖 3 g/L

官能特性: 濃いルビーレッド色で、熟成とともにガーネット色に変化する紫色の反射が見られます。森、ワイン、チェリー、カラントの香り。温かく、包み込むような、長く続く味わい。

ペアリング: 赤身肉のロースト、ジビエ、熟成チーズ、サラミ

提供温度: 18℃

フォーマット: 75 cl

www.ferrucciodeiana.it


