Vegante / Chianti Superiore DOCG vegano e

biologico

Uvas 90% Sangiovese, 10% Trebbiano y Malvasia
Area de produccién Chianti DOCG, Vinci, Florencia
Altitud 50-150 m s.n.m.

Tipo de suelo Suelo de colina, suelto y profundo, rico en
fosiles marinos y fragmentos de rocas. Margas y areniscas,
compuestas de arcilla y esquistos de arena.

Alcohol 12.5 % vol.

Fermentacion La fermentacion alcohdlica se realiza en
depdsitos de acero a temperatura controlada de 18-26°C
durante unos 12-15 dias con maceracion sobre pieles
mediante técnicas de desfangado. Posteriormente se
realiza la fermentacion maloléactica en acero con posterior
desfangado y sulfurado.

Envejecimiento El vino envejece en depdsitos de acero
inoxidable donde realiza la fermentacion malolactica y
donde se guarda hasta su embotellado, con batonnage
sobre lias finas. El producto no se filtra, respetando sus
caracteristicas naturales. El simbolo de Calidad Vegana
certifica el proceso ético integral con el que se produce el
vino, sin ninglin uso de productos de origen animal
durante las distintas fases de cultivo, vinificacion y
estabilizacion del vino.
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Vegante / Chianti Superiore DOCG vegano e
biologico

Notas de sabor Delicada lectura de color rubi, con
sensaciones florales y frutales en nariz. Cereza, pensamiento
y fresa, sobre una base de frutos del bosque. La nariz
elegante regresa al paladar con un sorbo dindmico y fresco,
equilibrado en estructura y acidez y una nota final larga de
frutas, especias ligeras y sabor balsamico.

Maridajes de comida ragu pappardelle; rosbif, quesos,
ribollita, flanes de verduras, caldo de pescado.
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