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AVIGNONESI, TOSCANA, ITALIA   

Rypälelajikkeet Sangiovese

Alkoholi 14,0 %

Luonnehdinta Kaunis, syvän rubiini. Tuoksu on mehevä
mausteinen, kypsää kirsikkaa, karhunvatukkaa,
balsamicoa, yrttejä. Maku on täyteläinen, mehevä,
hyvähappoinen, ryhdikäs ja pitkä.

Ruokasuositus Tummat lihat, etenkin hiiligrillatut, riista, kypsät
juustot.

Viinialue Tuottajan valikoidut tarhat Montepulcianon
alueella, köynnösten ikä 10-40 vuotta.

Lehdistö 91/1oop Wine Spectator: An opulent style, this
features black cherry, plum, earth and spice
flavors. Full and complex, offering fine balance
and a lingering aftertaste of tobacco and spice.

Laatikkokoko 6 kpl/laatikko

Muuta Käymisen jälkeen viiniä kypsytettiin
tammitynnyreissä 18 kuukauden ajan.
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Avignonesin viinitila sijaitsee Valiano di Montepulcianon kylässä Montepulcianon viinialueella.
Talolla on myös tarhoja viereisellä Cortonan viinialueella. Tila on saanut nimensä sen entiseltä
omistajaperheeltä mutta nykyään se on belgialaisen juristin ja viininystävän, Virginie Saverysin
omistuksessa. Virginien luotsaamana talo siirtyi kokonaan luonnonmukaiseen viljelyyn (koko 169
ha) vuonna 2011 ja vuonna 2016 tila sai täyden sertifioinnin. Tämä ei kunnianhimoiselle ja
päättäväiselle omistajattarelle ole riittävää vaan luvassa on tulevaisuudessa myös biodynaaminen
sertifiointi vuonna 2019. Avignonesi tunnetaan klassisen eleganteista viineistään.
Avignonesi työllistää noin 50 henkilöä ympäri vuoden eri tehtävissä, joista suurin osa on naisia.
Monet näistä työntekijöistä työskentelivät ennen suurella paikallisella tupakkatehtaalla, mutta työt
tehtaalla ovat katoamassa kokonaan. Paikallisen yhteisön tukeminen on ollutkin Avignonesille aina
tärkeää ja tästä viimeisimpänä esimerkkinä, he antoivat hehtaarin kokoisen viinitarhan paikallisen
yliopiston käyttöön 10 vuodeksi. Opiskelijat käyttävät tätä tarhaa tutkiakseen köynnösten
istutustiheyden ja -muodon vaikutuksia köynnösten käyttäytymiseen ja rypäleiden laatuun.   

 

http://www.avignonesi.it/

