“Angelo Rosso”

Montefalco Rosso
Denominazione di origine controllata

Varieta delle uve:
Sangiovese 70%, Sagantino 15%, Ciliegiolo 15%

Zona di produzione:
Gualdo Cattaneo, Giano dell’Umbria

Maturazione e affinamento:
10 mesi in barrique di rovere francese, 5 in inox, 3 in
bottiglia

Gradazione alcolica:
13,5%

Colore:
Rosso rubino intenso

Gusto:
Intenso, persistente, armonico, di giusto corpo, fruttato
con sentori di vaniglia

Temperatura di servizio: 14°-16° C.
Si consiglia di lasciarlo arieggiare per un’ora

Abbinamenti:
Primi piatti con sughi di carne, arrosti di carni bianche
e rosse, cacciagione e selvaggina




