Italie, Toscane, Chianti

Villa Cerna Chianti Classico DOCG Riserva 2007
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Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Sangiovese 95% et Colorino 5%

Robe profond rouge cerise
La bouche s'ouvre sur d'élégants parfums floraux, toujours frais
Magnifique équilibre entre I'acidité, I'alcool et les tannins

Longue et persistante

Ce Chianti s'adapte facilement a la cuisine italienne, carpaccio, lasagnes, saltimbocca et, tout particulierement
aux plats toscans comme des “funghi porcini" ou une "bistecca alla fiorentina". Il accompagne aussi trés bien
une viande rouge, du gibier a plume ou a poil, un fromage frais de chévre ou un fromage crémeux a pate molle
et les desserts au chocolat noir.

18°C
3-7ans
Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Ce Chianti est issu de vignobles d'une altitude de quelque 280 m, en pentes douces, sur une terre profonde, fertile

et bien drainée.

Au point de vue climatique les vendanges furent exceptionnelles. 2007 se caractérise par un hiver plutét chaud,
suivi entre fin mai et début juin d'abondantes pluies qui stabiliserent I'équilibre végétal des vignes.

Aprés une vinification traditionnelle, soit une macération prolongée, une fermentation en petites cuves inox de
21 jours, a température controlée (30° C); le vin est soumis a une lente procédure de vieillissement de 14 mois
en barriques et fits de chéne de capacité moyenne. Il repose ensuite durant 10 mois en bouteilles avant sa mise sur le marché.



