Noble Sélection

1370 Boulevard Rosemont
Montréal, QC H2G 1V4
(514) 989-9657

23,85%

* Prix de détail suggéré

MONTRESOR

Valpolicella Ripasso
La Colombaia 2019

Biologique

$  Frais de service 0,00%

i Code produit 14843421

I Agent Noble Sélection

$  Prixlicencié 20.71%

it Conditionnement 6x750ml

W  Type dapprovisionnement Importation privée

[%  Statut Disponible

L Y Type de produit Vin tranquille

[w  Pays Italie

()  Désignation réglementée Denominazione di origine controllata
(DOC)

@  Région Vénétie

W  Appellation Valpolicella Ripasso

@ Qualité Ne s'applique pas

# Cépage(s) Corvina 60 %

#  Cépage(s) Rondinella 30 %

#  Cépage(s) Molinara 10 %

% Pourcentage d'alcool 13,5%

i¥  Couleur Rouge

@& Sucre Demi-sec

¥' Tauxde sucre 4.00

T  Fermeture Liege

O  Type de vieilissement chéne

H Durée de vieillissement 6 mois

INFORMATION SUR LE DOMAINE

La famille francaise Montresor s'installa en Vénétie en 1892. Elle y trouva l'environnement idéal pour
poursuivre et développer une de ses activités principales : la viticulture. La famille Montresor fait partie du
monde du vin depuis plus de deux cents ans et elle souhaite partager ce privilége avec tous ceux et celles qui,
dans le monde entier, choisiront une bouteille d'un de ses vins. Sang francais, esprit italien !

NOTES DE DEGUSTATION
Au nez, il déploie des ardbmes de mire et de cannelle. Sec en bouche et velouté, il est riche en saveurs de
cerise, de musc, d'épices et de bois.

Accords mets et vins : Excellent avec les viandes rouges, le poulet, et les vieux fromages.
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NOTES SUR LE PRODUIT

Vinification traditionnelle des vins rouges. Ce vin est fermenté en cuves inox contenant les marcs d'’Amarone.
Une fois empreint de toutes les saveurs de I'Amarone, le vin subit un nouveau vieillissement pendant 6 mois :-I -

en f(ts de chéne avant d'étre embouteillé.
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