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MONTEFALCO ROSSO

Denominazione Origine Controllata

INFORMAZIONI TECNICHE

PRODUZIONE 27000 bottiglie da 750 ml

UVE Sangiovese 70%; Sagrantino 15%; Merlot 15%

VENDEMMIA settembre - ottobre

VINIFICAZIONE fermentazione in acciaio. Macerazione di cir-
ca 3 settimane.

MATURAZIONE in botte di rovere francese da 25 ettolitri per
almeno un anno

AFFINAMENTO in bottiglia per 24 mesi

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore rosso rubino intenso. Al naso si rivela intenso e complesso, con
sentori di piccoli frutti rossi, erbe aromatiche e spezie. In bocca € di buona
struttura, equilibrato e persistente. Di grande bevibilita.

ABBINAMENTI

Si abbina a primi piatti saporiti come strangozzi al tartufo, tagliatelle con
sugo d’oca e risotto ai porcini. Perfetto con secondi piatti a base di carni
rosse e alla griglia.

TEMPERATURA DI SERVIZIO 16°C - 18°C
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