Italie, Toscane, San Gimignano

Castello Montalto Vernaccia di San Gimignano DOCG 2010

Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Vinification

Vernaccia di San Gimignano 90% et autres variétés 10%

Robe élégante, brillante et d'une belle structure jaune doré soutenu
Tres typés et persistants aux notes de fruits secs
Grace a son séjour en barriques des ardbmes de fruits mdrs et d'épices se sont développés. Un vin velouté et voluptueux

Persistante, harmonieuse, d'un bel équilibre

Accompagne idéalement du poisson, des fruits de mer, une viande blanche, du lapin avec une sauce a la moutarde,
des “crostini rustici”, des beignets de fleurs de courgette ou du fromage expressif tel que du pecorino ou du parmesan.

10-12°C
2-4ans
Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Ce vin est issu d'un vignoble de 46 ha étendu tout le long d'une colline en pente douce et a I'opposé de San Gimignano.
Les vignes sont complantées sur un sol mi-lourd et argileux.

Fermentation a température controlée, élevage partiellement en cuve inox et partiellement en barriques. Aprés

la mise en bouteille, le vin repose durant au moins trois mois dans la cave avant d'étre mis sur le marché.



