LIONELLOJVIARCHESI COLDI S OLE

MONTALCINO

ROSSO DI MONTALCINO

Denominazione di Ovigine Controllata

B Vil f850 suncammmunsssmss iz
a denominazione di origine controllata (D.O.C.).
B PosizZions mepmtalitd s
localita I Verbi, Montalcino (Siena).

R T
100% Sangiovese Grosso (Brunello di Montalcino).
B Vit bV mine: .o cussmnsssssesmsesasns s s
tradizionale in rosso, lasciando il mosto sulle bucce
per 10-12 giorni ¢ 8 mesi in piccole botti di rovere.
B Affinamento ...........oooiiiiiiiiiiice e,
6 mesi in bottiglia in locale a temperatura controllata.

rosso rubino piuttosto intenso.

B Profumo ......cccooeiviiiiiiiiic e
ampio e persistente con sentore di viola mammola,
lampone ¢ melagrana.

I ——
caldo e asciutto, generoso con buon equilibrio.

B Dati analitici .....ccooooviiiiiiiiiiiieiiiicee e
gradazione alcolica 12,5-13%, acidita totale 5-6%o,
estratto 28-29 gr/I.

M “Tampesitiis d SEEVia0 wevaumsmmnnsisnsis
18 °C.

BT s L
salumi, piatti di pasta ¢ riso, carni di manzo alla griglia,
formaggi.

www. lionellomarchesi.com




