
Mantello         /         Toscana         IGT         Sangiovese-Shiraz

Виноград  70% Sangiovese,  30% Shiraz

Производственная площадь Тоскана IGT, Винчи,
Флоренция

Высота 150 м над ур.

Тип почвы Холмистая почва, рыхлая и глубокая,
богатая морскими окаменелостями и обломками
горных пород. Почва мергеля и песчаника, состоящая
из глины и песчаных сланцев, богатая известняком.
Глубокая почва обращена на юго-восток.

Алкоголь  14.5 % vol.

Ферментация Спиртовое брожение в течение 15 дней
при температуре 20-26°С с использованием техники
делестажа и сцеживания с последующей мацерацией
в стали в течение 20 дней при температуре 28-28°С.
29°С. После стекания его дважды сцеживают, а затем
проводят яблочно-молочное брожение в стали. После
выдержки и сульфуризации он выдерживается. В
феврале собираются отдельные базы, после чего
продолжается выдержка смеси.

Старение Он созревает в 50% новых барриках из
французского дуба в течение 12-14 месяцев, а затем
выдерживается в стали в течение 12 месяцев. После
розлива вино выдерживается в бутылках еще 12
месяцев.

Дегустационные заметки Интенсивный
рубиново-красный цвет. Букет богатый и пряный, с
нюансами черного перца и эстрагона, вишни и табака.
Вкус богатый и обволакивающий, свежий и
интенсивный, с длинной финальной нотой специй и
красных ягод.

Сочетания с едой Красное мясо и тушеное мясо; рагу
тальятелле.
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Виноград  70% Sangiovese,  30% Shiraz

Производственная площадь Тоскана IGT, Винчи, Флоренция

Высота 150 м над ур.

Тип почвы Холмистая почва, рыхлая и глубокая, богатая морскими окаменелостями и обломками горных пород. Почва мергеля и песчаника, состоящая из глины и песчаных сланцев, богатая известняком. Глубокая почва обращена на юго-восток.

Алкоголь  14.5 % vol.

Ферментация Спиртовое брожение в течение 15 дней при температуре 20-26°С с использованием техники делестажа и сцеживания с последующей мацерацией в стали в течение 20 дней при температуре 28-28°С.
29°С. После стекания его дважды сцеживают, а затем проводят яблочно-молочное брожение в стали. После выдержки и сульфуризации он выдерживается. В феврале собираются отдельные базы, после чего продолжается выдержка смеси.

Старение Он созревает в 50% новых барриках из французского дуба в течение 12-14 месяцев, а затем выдерживается в стали в течение 12 месяцев. После розлива вино выдерживается в бутылках еще 12 месяцев.
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