50018 San Martino alla Palma (Firenze)

BIANCO VIGLIANO

PAOLO E LORENZO
MARCHIONNI A VIGLIANO

Localita Vigliano
Via Carcheri,309

Toscane

Dénomination :

Encépagement :

Nombre bouteilles
produites :

Type de plantation :
Nature du sol :
Altitude et exposition :
Rendement :
Vinification :
Affinage :

Garde :

Dégustation :

Mariage mets-vins :

TOSCANA IGT

60% Chardonnay 40% Trebbiano

7.000

Guyot de 2002

Argile,calcaire, limon et marne

180M sud ouest avec déclinaison jusqu’a 17%

55 hectolitres/hectares

Traditionnelle avec lkevures indigénes en cuve inox et
ciment

6 mois en cuve ciment sur ses lies, 8§ mois en bouteille (sans
clarification)

5 a7 ans

Robe assez soutenue avec des aromes expressifs de fruits
a chair blanche avec tonalités florales. La bouche est
ample et assez vive, [’acidité est agréable avec une bonne
mache et une persistance remarquable

Avec des fritures de poissons, des poissons mijotés ou cuits
au four
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L’ ERTA BIANCO

PAOLO E LORENZO
MARCHIONNI A VIGLIANO

Localita Vigliano
Via Carcheri,309
50018 San Martino alla Palma (Firenze)

Toscane

Dénomination :

Encépagement :

Nombre bouteilles
produites :

Type de plantation :
Nature du sol :
Altitude et exposition :
Rendement :
Vinification :
Affinage :

Garde :

Dégustation :

Mariage mets-vins :

TOSCANA IGT

Trebbiano

3.000

Guyot de 2002

Argile,calcaire, limon et marne

180M sud ouest avec déclinaison jusqu’a 17%

42 hectolitres/hectares

Traditionnelle avec lkevures indigénes en cuve inox et
ciment

&a mois en cuve ciment vitrifie dont 20% en barriques sur
ses lies, 8 mois en bouteille (sans clarification)

5 als5 ans

Robe jaune paille avec reflets dorés, le nez est assez
expressif avec notes de fruits a chair blanche et jaune. En
bouche c’est ample et vif a la fois, assez complexe avec une
belle sapidité et une finale assez persistante

Avec des fritures de poissons, des carpaccios de poisson,
un risotto aux asperges par exemple
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L’ ERTA BIANCO

PAOLO E LORENZO
MARCHIONNI A VIGLIANO

Localita Vigliano
Via Carcheri,309
50018 San Martino alla Palma (Firenze)

Toscane

Dénomination :

Encépagement :

Nombre bouteilles
produites :

Type de plantation :
Nature du sol :
Altitude et exposition :
Rendement :
Vinification :
Affinage :

Garde :

Dégustation :

Mariage mets-vins :

TOSCANA IGT

Trebbiano

3.000

Guyot de 2002

Argile,calcaire, limon et marne

180M sud ouest avec déclinaison jusqu’a 17%

42 hectolitres/hectares

Traditionnelle avec lkevures indigénes en cuve inox et
ciment

&a mois en cuve ciment vitrifie dont 20% en barriques sur
ses lies, 8 mois en bouteille (sans clarification)

5 als5 ans

Robe jaune paille avec reflets dorés, le nez est assez
expressif avec notes de fruits a chair blanche et jaune. En
bouche c’est ample et vif a la fois, assez complexe avec une
belle sapidité et une finale assez persistante

Avec des fritures de poissons, des carpaccios de poisson,
un risotto aux asperges par exemple
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ROSATO VIGLIANO

Toscane
PAOLO E LORENZO
MARCHIONNI A VIGLIANO
Localita Vigliano
Via Carcheri,309
50018 San Martino alla Palma (Firenze)

VIGNOBLE DE TOSCANE

’ F -

VIGLIANO

\‘\\ Emu.s-ﬂw.mi?

Viaregilo—s
Dénomination : TOSCANA IGT =
Encépagement : 100% Sangiovese LIVORNO=-® i
Nombre bouteilles - §
: 5.000 e
produites :
Type de plantation : Guyot de 2002
. . . Cliiyin
Nature du sol : Argile,calcaire, limon et sable =
Altitude et exposition : 180M sud ouest avec déclinaison jusqu’a 17% ===
Rendement : 55 hectolitres/hectares Com
Candia dol
Vinification : Traditionnelle en cuve ciment S Al
. Colline Locchesi
Affinage : 4 mois en cuve ciment Modocarda
o
/ :wmn In . Csrmignens dll::i:'llmo
Garde : 3 al ans — it
. " l_:'.l 5. Torps . Fuanidon . Parrina
Dégustation : Robe assez soutenue avec des aromes subtils et @ . B Vecnaciia di e -
rafraichissants. Nez délicat avec notes de fruits rouges — I._":'"-_ - dberine e Bhenkcatiatio 3l Montateing
type fraise ou framboise. Bouche facile, désaltérante et | e b Vel wiria ¥ino Nobils
savoureuse, belle acidité, un style facile et raffiné a la fois. . Val di Comia — O " Rosss i Montepuiciane
. b
| |ema & Scanseno Mosas Marttima
Mariage mets-vins : Avec des fritures de poissons, des poissons mijotés ou cuits
au four
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ROSSO VIGLIANO

Toscane

PAOLO E LORENZO

MARCHIONNI A VIGLIANO

50018 San Martino alla Palma (Firenze)

Localita Vigliano
Via Carcheri,309

Mariage mets-vins :

frais et gourmand avec une variété d’aromes allant du

VIGNOBLE DE TOSCANE

il N

LIGURLA

2@1 Montrscudaio

N

L San Gimignano

ERILIA-ROMAGNA

'(“ VIGLIANO

= STOIA -
Viaregilo—s . .
Dénomination : TOSCANA IGT =
Encépagement : 100% Sangiovese LIVORNO=-®
Nombre bgutezlles 25000 Brgond
produites :
Type de plantation : Guyot de 1993,1998 et 2002
Nature du sol : Argile,calcaire, limon et sable o
Altitude et exposition : 180M sud ouest avec déclinaison jusqu’a 17% ==
Rendement : 43 hectolitres/hectares Calil
i Lumi
. . Traditionnelle avec levures indigénes en cuve béton, b meeradinne
Vinification : L . i & Calli Apuan
macération de 15 a 20 jours . s Ceeaba
Affinage : 10 mois en cuve ciment, § mois en bouteille sans filtration - P :;‘::.‘;":W_"
noo Bilanca
) 1 . :I:Mhhvolr . Disigrse dl Pitigliano
Garde . 4 a8 ans e
, 1S _| 5. Tompe . Poming . Parrina
Dégustation : Robe soutenue et brillante avec reflets rubis, le nez est B oinaccia ol

Brunefo di Montalcino
Moscatello di Montalcing

e - . Rosso di Mantaleing
. ~ \ . \ Bolghe
cassis mur a la violette et au cédre. La bouche est il o b Vel wiria Vino Notile
. ’ A— di Montapulal
croquante et tendre avec une semsation veloutée, des . Val di Comia — Rosso di Montepulciane
tanins trés ronds et une finale agréablement soyeuse sike Morsilino Montersalo di

Avec des charcuteries, des pdtes avec base de sauce
tomate, des viandes rouges grillées

212

ARTE DEL VINO

di Scansano

Mazsa Marittima



L’ERTA

Toscane
PAOLO E LORENZO
MARCHIONNI A VIGLIANO
Localita Vigliano
Via Carcheri,309
50018 San Martino alla Palma (Firenze)

VIGNOBLE DE TOSCANE

ERNLIA-ROMAGNA

LIGiURLA R WGHAND
CARRARA N!

—= Trmassa

, L v io-
Dénomination : TOSCANA IGT o =
= pisA
Encépagement : 100% Sangiovese =
Nombre bouteilles LIVORNOZS
: 15.000 =
produites : X -
Gargans =
Type de plantation : Guyot
Nature du sol : Argile,calcaire, limon et sable B
Cipfyia
Altitude et exposition : 180M sud ouest avec déclinaison jusqu’a 17%
Rendement : 40 hectolitres/hectares /
. . Traditionnelle en foudres coniques avec macération de 45 S '
Vinification : . Je 1 sk .
jours {é:;au el teola - M Bofsena
Affinage - 12 a 15 mois avec 50% en cuve béton, 30% en foudres 10 . 22 w;m - ‘_ﬂ
B , alli ] -
g et 20 hectos et 20% en amphore de grés s , e, ARG
N Montecario
Garde : 5al2 ans v Biance
Valdinlevoln @l Pitigllana
Dégustation : Robe soutenue avec reflets rubis,nez expressif avec | mianco Pisano . i
délicates notes de maquis et d’épices. En bouche c’est 'g T ey
franc et puissant avec un style racé typiquement Toscan, M e - Eﬁﬂ%ﬂﬂ?ﬂfsﬁ“
du nerf, de la complexité et une finale savoureuse... | Doighen 3" u Vel gania i .
. Val di Comia E s . Rossa di Montepulcianc
[ o e e
Mariage mets-vins : Avec des viandes rouges, des gibiers a plumes i -
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