Italie, Toscane, Toscane

Cecchi, "Val delle Rose" Morellino di Scansano DOC Riserva 2006
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Revue de presse & distinctions

Sangiovese 90%, autres cépages 10%

Rouge rubis trés intense
Parfums de fruits mars, typique de ce cépage
Un vin avec du corps, aux tannins puissants et d'une structure équilibrée

Riche, harmonieuse et d'une belle race

Se marie idéalement a de la cuisine italienne, un plat de pates avec une sauce a base de viande comme la bolognaise,
une viande rouge grillée ou rétie, du gibier a plume et a poil, un fromage d'alpage ou de chevre (pecorino toscano)

ou un dessert au chocolat noir.

18-19°C

3-7ans

Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Les vignobles se trouvent a une altitude de 150 m au-dessus du niveau de la mer et bénéficient dans cette région
de conditions climatiques idéales pour une bonne maturité du raisin. Ses sols sont tres variés, argileux et volcaniques

mais le plus souvent calcaires.

Les vignes jouissent des meilleures conditions climatiques et d'une ventilation constante, ces facteurs permettent
aux rayons du soleil de continuer a briller.

Macération a froid en cuves d'acier a température controlée avant la fermentation a 30°. Vieillissement en barriques
durant au moins 12 mois. La mise en bouteille s'effectue 28 mois apres la vendange et I'affinement en bouteille

avant sa mise sur le marché dure au moins 8 mois.
Riccardo Periccioli

Wine Spectator , 31 octobre 2009 - 88 points



