SECONIOLERCHIO

SCHEDA TECNICA

Vento Fermo

UVAGGIOD

DENOMINAZIONE
ALLEVAMENTO
DENSITA
PRODUZIONE/HA
VENDEMMIA

VINIFICAZIONE
AFFINAMENTO

IN BOTTIGLIA
GRADAZIONE

FORMATO

ScoMBCCIRCI0

PROFILO SENSORIALE

NASO

Rosso rubino profondo con Ciliegia matura, viola appassita,

riflessi granato. Con gli anni il frutti di bosco. Note terrose e di
colore si fa pit intenso, quasi tabacco; spezie delicate dal rovere

impenetrabile. di Slavonia senza coprire il frutto.

Bistecca alla fiorentina, tagliata al rosmarino, arrosti al
forno

Cinghiale in umido, stracotto di selvaggina, lepre alla
toscana

Pecorino stagionato, cacio di fossa, parmigiano oltre 30 mesi

Pappardelle al ragu di cinghiale, ribollita

2025

Sangiovese 100%

Rosso di Toscana IGT
Guyot e cordone speronato
5.000 - 7.500 piante/ettaro
50 quintali/ettaro

2% - 4% decade di ottobre

Fermentazione spontanea in tini di rovere da 2.000
litri con lunga macerazione delle bucce

In piccole botti di rovere di Slavonia da 1.000 litri
per 14 - 16 mesi

Almeno 12 mesi
13,50% vol.

750 ml - Cartoneda 6/12

EVOLUZIONE

Tannico e strutturato, con l'acidita Al meglio dopo 3-5 anni

vivace tipica del Sangiovese. dall'annata. Buon potenziale di
Caldo, pieno, persistente. Finale affinamento fino a 10-12 anni.

lungo e pulito.

16 — 19 °C
Aprire 30-45 minuti prima del servizio.
Decantazione consigliata per le annate giovani.




