
 

Soirée Accord Mets & Vins le jeudi 16 mars dès 19h00 

Ilario & Mauro Restaurant du Théâtre à Monthey 
Présentation de l’Azienda Agricola Rocca di Montegrossi à Monte in Chianti/Sienne 

Avec la présence du vigneron propriétaire Marco Ricasoli-Firidolfi 

Domaine de 100 ha dont 20 ha de vignes, 20 ha d’oliveraie et le solde planté de forêt. 

Viticulture biologique certifiée depuis 2010/altitude de 340 à 510 mètres 

 

Rosato di Toscana 2022 
100% Sangiovese del Vigneto San Marcellino 18’000 Bouteilles 

Macaron au jus d’épinard/crème de fromages d’alpages 

Tacos au maïs/confit d’épaule de porc 

Seiche grillée/salade de lentilles vertes 

 

Chianti Classico 2020 et 2021 

90% Sangiovese 10% Cannaiolo & Colorino Elevage en foudre bois de l’Allier 

Vin non filtré 60’000 bouteilles 

Le tartare de bœuf à l’huile d’olive vierge/champignon enoki/lamelles de pecorino 

 

Vignetto San Marcellino 2018, 2014 et 2008 Chianti Classico Gran Selezione 
95% Sangiovese 7 ha (1.5 ha vignes de 50 ans), 5% Pugnitello 0.9 ha 

Elevage 24 mois en barrique bois de l’Allier et 24 mois en bouteille 

Vin non filtré 18’000 bouteilles 

Risotto Carnaroli à l’ail noir/chou kalle/gorge de riz de veau à la poêle 
 

Ridolflo IGT Toscana 2017…dernière création du domaine 
50% Pugnitello, 50% Cabernet Sauvignon 

Elevage 24 mois en barrique bois de l’Allier et 36 mois en Magnum uniquement 

Vin non filtré 

Le poulet Pâte bleue de Bresse rôti au four et jus simple 

Sa cuisse façon atriaux/asperges/morilles farcies  
 

Geremia IGT Toscana 2018 
70% Merlot, 30% Cabernet Sauvignon 

Elevage 24 mois en barrique bois de l’Allier et 24 mois en bouteille 

Vin non filtré 18’000 bouteilles 

Panforte/castelmagno/pousses vertes 

 

 

Vin Santo 2012 DOC Chianti Classico 
100% Malvasia Bianca del Chianti/vin issu de raisins passerillé à l’air et botrytis 

10% rendement final/élevage de 6 à 7 ans bois de cerisier, chêne et murier 

Moins de 2000 bouteilles de 37.5cl. 

Les agrumes de Sicile confits/cake à l’huile d’olive/ricotta/glace au tilleul/romarin 

 

La soirée complète CHF 150.- par convive 
 

 

 


