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SERVE AT

Chianti Classico

cervené

normalne zloZenie

5.000

“cordone speronato”

300m n/ m.

Sangiovese 100%

rucne zbierané

pomala fermentdcia pri teplote 28°C,
maceracia po dobu 10-15 dni

v 1500l drevenych sudoch do 24 - 30 mesiacov
13% vol.

vo flasi, 4 mesiace

rubinovo ¢ervend s granatovymi odrazmi
vona fialiek, typicka pre Chianti

tepld, elegantna a mierne taninova

16° - 18°

Chianti Classico
rosso

medio impasto
5.000

cordone speronato
300m s.l.m.
Sangiovese

a mano

fermentazione a temperatura controllata max 28°
rimontaggi e follature giornaliere macerazione di 15 - 20 giomni

in acciaio e botti in legno da hl. 15 per 12 mesi

13% vol.

in vetro, 4 mesi

rosso rubino riflessi tendenti al granato con l'invecchiamento
sentore di mammola tipico del Chianti

caldo, elegante, leggermente tannico

16° - 18°

Chianti Classico

red

normal composition
5.000 vines per hectare
“cordone speronato”
300m above sea level
Sangiovese
hand-picked

Controlled fermentation at 28° remixing and pressing
every days steeping 15 - 20 days

in steel and wood bottles of 15 hectolitre until 12th months

13% vol.

in bottles, 4 months

color rubin red, during aging tendency towards shades of grenade
fragrance of sweet violet typical of the Chianti wine

warn, elegant, slightly tannic

16° - 18°
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