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CHIANTI CLASSICO DOCG

Classificazione
CHIANTI CLASSICO DOCG

Annata

2022

Uve
90% Sangiovese 10% Merlot

Note di produzione

Alla fermentazione in vasche di cemento
vetrificato per 10-12 giorni segue la fase di
affinamento per 10-12 mesi in tonneaux di rovere
francese da 500 litri. Il vino quindi viene
imbottigliato e affinato in bottiglia per circa 2 mesi
prima di essere disponibile sul mercato.

CHIANTI CLASSICO

T A R T AT Analisi sensoriale

! s Vista: rosso rubino intenso

PIETRA Qlfaﬂo: note di. fru.tta rossa matura come
ciliegia, lamponi e ribes e vanigliato derivato

FITTA ' all'invecchiamento in legno.
AZ1ENDA Palato: buona struttura ed eleganza, con tannino

T R A ! giovane, buon equilibrio tra trama tannica e

1

acidita e una consistenza in bocca medio lunga.

Roipiaie ot e

Temperatura di servizio: 15-18 °C.
Alcol: 14% vol.

L’Azienda Agricola

L’Azienda si estende su 233 ettari costituiti per la
maggior parte da terreni non coltivati, soprattutto
bosco (155 ettari) e vecchi pascoli di vario tipo (62
ettari). La superficie coltivata, collinare ed esposta
a sudovest, € di circa 12 ettari ripartiti in vigneto e
oliveto. Il terreno, molto ricco in scheletro, deriva
da substrati calcareo-marnosi.
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