SANGIOVESE

Sangiovese in purezza prodotto solamente nelle annate migliori, in cui riusciamo ad estrarre tutto il naturale
potenziale, la grande eleganza ma anche la freschezza delle nostre zone, che solo il Sangjovese sa mettere a di-
sposizione. Le uve provengono esclusivamente dalla zona della “pietraia”, la parte pit alta del nostro poggetto,
aridosso del bosco, caratterizzata da forte presenza di scheletro, profondita del terreno ed elevate pendenze.

Denominazione

1.G.T Toscana Rosso

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 100%

Resauva

50 quintali/ettaro

Sistemna allevamento

Cordone speronato con una media di 8 gemme/ceppo

Densita impianto

5000 ceppi/ettaro

Epoca vendemmia

Inizi Ottobre

Raccolta-Vinificazione-Affinamento

Raccolta manuale e selezione mediante tavolo. Dopo diraspatura e soffice pigjatura, ciascuna partita di
uva viene delicatamente condotta in piccoli contenitori di fermentazione. ’
Macerazione delle uve sulle bucce per circa 14-16 giorni in vinificatori inox; frequenti ﬁmonmfi gior-
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nalieri; fermentazione malolattica e maturazione per circa 18 mesi hanno luogo in botti ovali di rovere

francese. Segue affinamento in bottiglia. e,
Vino -

Colore rosso rubino intenso. c‘g #'
Al naso si offre complesso, affiorano in successione note mentolate, di sottobosco, rosmarino, marasca, =AM BT
caffe e speze. Il palato avvolgente, tannino vivo e molto presente, vino sapido, di buon estratto, suppor- =
tato da un buon contenuto di aciditd. E’ vino di bella persistenza, struttura, eleganza, che pu resistere ‘
e migliorare nel tempo per diversi anni. S angiovese
Tap §
Sughero naturale monopezzo 44x24

Beatioli

Bordolese vip 450 gr " -l:C‘)“SmCEA‘N %

Sunngese 100% (mfy yrodmed in the best vintage, wherewe can extract all its mtumq%tem’mf,

very e@gant but also fresﬁ in our area, that m(y Sangiovese knows how to give. apes
core excﬁtsive[y from thé area gc the “stmy”, the fiighest part (f our little ﬁiﬁg near the fm’est,
characterized | 6y the strong presénce g[ rocks, soil. &771’1% amfstegp s@oes.

Denomination/

1GT. T uscany

Soil

Vﬁaneyamfs ﬁxy on argi(ﬁms soils (f medium textured, rich (f stony and; Jootassium

Climate

Characterized by cold winter, strong range of temperature during all the year; medivum rainfall
650 mrv/ ear

Grapes Varieties

Sangiovese 100%

Yiel

5000 Kyg/ettaro N
Training System /\—
Cordon spur q‘: 8 Butfséol}mt

Planting dersity

i;gooy nts (vines)/hectare Y N A oL
E;rr[;e(s)tcméer E TERRITOR)

o I e by selcton bl Afer nd ligft crushing each barch by carried.

) - on table. A " , it . " -

g L A o i A TS oo e o corfly caredin

%\4{/‘11&)&161’( fmwntanbn and matvivation take y&zce in French oak cask for aboiit I? months, ﬂ)pléwa{ % bottle aging Egcore to release.

‘Jnltl;rise mﬁy red color.

Nose is com])kx, emerge in succession minty notes qfwiﬁ{ berries, of rosemary, black cﬁzg, cogefe and SJm'ce& iEnve@aing the }WJ;JIE, fivefy and
acidity.

very preserit tannins, full-bodied wine, wit! lgoocf extract, swzporra{ By a good level cf ty. lice wirie }Jersisreme, structure, ekgtmce, whic
can Esist and im}ymve over time for several years.

Corl

Onezﬁece natural cork 24x44 mm

Botile

Bordolese w}v 450 gr
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