CHIANTI
IL GARGAIOLO

Gargaiolo ¢ il nome del torrente che circonda i nostri vigneti. Lo stile di questo Chiand & fresco, vivace.

Denominazione

D.O.C.G Chianti

Terreno

Tendenzialmente argilloso, ricco di scheletro e potassio
Clima

Caratterizzato da inverni rigidi, notevole escursione termica nel corso di tutto anno, piovosita media
650 mm annui
Dauve
Sangiovese 85%
Ciliegiolo 10%
Altre varieta rosse da vigna vecchia 5%
Resa uva
85 quintali/ettaro (Sangiovese)
80 quintali/ettaro (Ciliegiolo)
Sistema allevamento
Cordone speronato con una media di 8 gemme/ceppo
Densita impianto
5000 ceppi/ettaro
ven
Inizi Ottobre (Sangiovese)
Meta Settembre (Ciliegiolo) :
Racoolta-Vinificazione-Affinamento L GARGATIOLO
Raccolta manuale e selezione mediante tavolo.
Dopo diraspatura e soffice pigiatura le uve vengono vinificate separatamente. 4
Sangjovese. Breve macerazione delle uve sulle bucce per circa 10 giorni in vinificatori inox. Q i
Ciliegiolo. Breve macerazione delle uve sulle bucce per circa 10 giorni in vinificatori inox. : s
Le due varieta vengono poi trasferite in botti ovali (Ee rovere francese (Allier) dove permangono per 4-6
mesi. Segue affinamento in bottiglia prima dellimmissione sul mercato. C
Vino HIANTI
Colore rosso rubino. Al naso si offre generoso, affiorano in successione note di viola di bosco, marasca. i e
Al palato si presenta armonico, caldo, con buona acidita perfettamente integrata. Finale piacevole e
mediamente lungo.
Tappo e
Monopezzo naturale 24x44 mm e RODOTTO IN LA

Bottiglia
Bordolese VIP 450 gr

Gary awlo is the name of the stream that sorrounds our vineyards. The Chianti Gargaiolo style is fresh
vely.

Denomination/
D O CG Chianti

\/ncyards lay on argillous soils of medivam textured, rich of stony and potassivum
Chamctenzed by cold winter, strong range of temperature during all the year; medium rainfall 650

mm/year
Grapes
Sangovese 85%
Ciliegiolo 10%
Other grapes from old vitis 5%
Yield
8500 Kg/hectare (Sangiovese)
8000 Kg/hectare (Ulugw )
Training System
Cordon with an average of 8 buds/plant
Planting density
5000 p[%nts (vines)/hectare
Harvest

October (Sar lovese)
M September (Ciliegiolo)
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One-piece natural cork 24x44 mm
Bottle
Bordolese VIP 450 gr
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