TENUTA

TIGNANELLO)

Marchese Antinori
Chianti Classico DOCG Riserva

Région : Toscana
Cépage(s) : Sangiovese / Cabernet
Degré d'alcool : 14%

Dégustation : De couleur rouge rubis profond, le nez présente des
notes de fruits rouges mirs associées a des notes intenses de
vanille et d’épices. La bouche est pleine, équilibrée, vive, avec des
tanins souples et soyeux. La finale est longue et persistante.

Temp. de service : 16-18°

Accord : |déal pour accompagner les pates, les viandes, les
grillades et les fromages.

Garde (années) : 10-15

Vinification : Ce vin corpulent et rond est le résultat d'une

Ry o g attentive sélection des meilleurs raisins de Sangiovese et Cabernet
/@;C%Jg L culti.vés dans les do\mz:.]ines d\u Chianti Classico. ILe vin est pla,cé en
& barrigue neuve ou il achevera, avant la fin de I'année, la

NI GERSIEe. fermentation malolactique. Le vieillissement en barrique se poursuit

XAZIONE D) ORIGING CONTROLLATA £ Guassiin

RISERVA pendant environ 14 mois puis suivent 12 mois en bouteille.
w Type : Rosso (rouge)
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