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D A T I  T E C N I C I

U V A G G I O Sangiovese 90% · Ciliegiolo 10%

D E N O M I N A Z I O N E Rosso di Toscana IGT

A L L E V A M E N T O Cordone speronato

D E N S I TÀ 5.000 piante/ettaro

P R O D U Z I O N E / H A 70 quintali/ettaro

V E N D E M M I A 1ª – 3ª decade di ottobre

V I N I F I C A Z I O N E Fermentazione in tini di cemento con macerazione

delle bucce

A F F I N A M E N T O In tini di cemento e botti da 5.000 litri, 10 – 12 mesi

I N  B O T T I G L I A Almeno 6 mesi

G R A D A Z I O N E 13,00% vol.

F O R M AT O 750 ml · Cartone da 6 / 12

P R O F I L O  S E N S O R I A L E

V I S T A
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A B B I N A M E N T I  G A S T R O N O M I C I

· Pici al ragù o allʼaglione

· Arrosti di carne bianca e coniglio

· Formaggi freschi e semi-stagionati

· Cucina toscana di tutti i giorni

S E R V I Z I O

16 – 19 °C
Aprire 20–30 minuti prima del servizio.

Vino diretto: non richiede lunga decantazione.
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