
Italie, Toscane, Montepulciano

"Dei" Vino Nobile di Montepulciano DOCG 2007

Cépage(s) Prugnolo Gentile, Canaiolo Nero et Mammolo

Notes de dégustation

Robe Robe d'un magnifique rouge rubis brillant

Nez Arômes épicés avec des notes de cerises mûres et de pruneaux

Palais Bien charpenté, corpulent, sec et équilibré

Finale Longue et persistante, noble

Vin et mets Accompagne idéalement les mets traditionnels de la Toscane, par exemple des "pappardelle" à la sauce bolognaise,

du gibier (lièvre) ou l'excellente "bistecca alla fiorentina".

Températures de service 18 - 20° C, à déboucher au moins 2 heures avant le service

Garde 10 ans

Packaging Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liège

Terroir Sur des pentes orientées à l'est dans les formations sableuses et argilo-sableuses du pliocène. Culture cordon

haut sur fil de fer.

Vinification Pressurage lent et prudent, fermentation en cuves inox à température contrôlée de 26 à 28° C, macération durant

15 à 20 jours, élevage pendant 24 mois en barriques de chêne slavone. Après sa mise en bouteille, le vin repose

encore 6 mois avant sa mise sur le marché.

Oenologue(s) Maria Caterina Dei
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