
Italie, Ombrie

"Uno di Otto" Sagrantino di Montefalco DOCG 2005

Cépage(s) Sagrantino (cépage autochtone d'Ombrie)

Notes de dégustation

Robe Rouge rubis intense aux reflets grenat

Nez Bouquet raffiné et complexe ou se fondent des senteurs de mûrs, prune, vanille, cuire et café

Palais Intense, doté d'une magnifique structure et de tannins bien marqués

Finale Agréable, plaisant, un grand vin !

Vin et mets Savourez-le avec des hors-d'oeuvre à l'italienne, un poisson grillé épicé, de la cuisine italienne, une "bistecca

fiorentina", du gibier à plume ou à poil, un fromage bien mûr ou un dessert au chocolat noir.

Températures de service 18° C

Garde 4 - 9 ans

Packaging Caisses en bois de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liège

Climat Le climat de cette région est plus montagnard que celui de la Toscane. Il est chaud et sec l'été et frais et humide l'hiver.

Vinification Vendange à fin septembre, pressurage lent à la machine, fermentation alcoolique de 26 jours, en petites cuves

inox, sous strict contrôle de la température (30° C), remontages fréquents et quelques délestages, fermentation

malolactique, élevage en barriques de chêne durant au moins 16 mois, commercialisation après 8 mois de repos

en bouteilles uniquement.

Oenologue(s) Tenuta Montefalco
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