SALCHETO

TOSCANA

NOBILE di Montepulciano D.0.C.G. 2020

Dalle vigne di Sangiovese Prugnolo Gentile, una bottiglia per pianta,
vinifica in legno ed invecchia 18 mesi in botti grandi e piccole, per poi
affinare almeno 6 mesi in vetro.

L'annata 2020 si é rivelata come il suo tempo, molto complicata: gelate tardive,
primavera umida, estate con picchi di caldo estremo e grandine, con un finale
di stagione piovoso. Tuttavia, caparbia ed esperienza, assieme alla magia della
natura, ci hanno portato vini comunque profondi ed oltremodo rotondi, pur dal
timbro piu sottile.

Uvaggio: Prugnolo Gentile 100% Alcol: 13,5

Vigneti: “Salcheto” - Montepulciano /22,5 ha Estratto Secco: 26,40
“Greppo” - Abbadia di Montepulciano / 3 ha. Ph: 3,59

Produzione: 120.000 bottiglie Acidita Totale: 4,95
Invecchiamento: 18 mesi, 70% botte 30% “tonneaux”  Polifenoli: 2951
Affinamento in Vetro: 6 mesi Tonalita di Colore: 1,05

SALCHETO

Maturazione Attesa: 8-10 anni Intensita di Colore: 5,88 NOBILE

DI MONTEPULCIANO

Temperatura di Servizio: 18°-20° C. Residuo zuccherino: 1,25
Tappo: Sughero Naturale

Bottiglia: Bord. Salcheto (370gr.-750ml)

Formati: 750ml / 375ml/1500ml/ 3Lt / 5Lt / 18Lt

Prima Annata di questo vino: 1990

ANNATA 2019

Mundus Vini 85

Decanter 86

Wine Spectator 89

Wine Hunter GOLD medal
Gilbert & Gaillard 92
Luca Maroni 90

Vini buoni 4 corone
WinesCritic.com 93

Falstaff 92 -
USDA

Vinous Galloni Fiori secchi, rocce frantumate, lavanda e ribes rosso si ritrovano nel bicchiere \eAC)

di Nobile di Montepulciano 2019. Questo inonda il palato con note setose di frutti di bosco e una

sensazione minerale sul finale. Il risultato e sapido, dolce e vibrante allo stesso tempo, con una @ , 5

leggera nota amara sul finale. (ERIC GUIDO - VINOUS ANTONIO GALLONI) PEFC  pgC
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