DENOMINAZIONE
Colli della Toscana Centrale IGT
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ViTigNI
Sangiovese 100%

COLORE
Rosso rubino intenso con riflessi viola

GRADAZIONE ALCOLICA
15,5 % Vol.

PECCHIA

COLLI DELLA TOSCANA CENTRALE

ESTRATTO SECCO TOTALE
31,90 g/l

INDICAZIONE GEOGRAFICA
TIPICA

ACIDITA TOTALE
5,60 g/l

ACIDITA VOLATILE
0,66 g/l

TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18°C

NOTE TECNICHE

DENSITA VITI

4000 ceppi / ha

REsA PER HA

3500-4000 Kg / ha

ALTITUDINE, ESPOSIZIONE

500 m. s.l.m., da Sud a Sud-Ovest

TERRENO Franco Argilloso ricco in scheletro

Raccorra A mano in cassette piccole

IN cANTINA Scelta a mano delle uve migliori

VINIFICAZIONE Vinificazione Integrale in barrique

INVECCHIAMENTO Per min. 18 mesi in barrique di rovere e di produzione francese,

100% legno di secondo passaggio

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA

Minimo 6 mesi in ambiente termo-condizionato

PERIODO OTTIMALE DI DEGUSTAZIONE

Fino a 4-6 anni dall'immissione sul mercato
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Azienda Agricola
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