CALAPPIANO

Collegonzi / Toscana IGT Sangiovese

Uvas 100% Sangiovese
Area de producio Toscana Igt, Vinci, Florenca
Altitude 150 m a.s.l.

Tipo de solo Solo de colina, solto e profundo, rico em fdsseis
marinhos e fragmentos rochosos. Solo de margas e arenitos,
composto por xistos argilosos e arenosos, ricos em calcario. Solo

profundo voltado para sudeste.
Alcool 15 % vol.

Fermentacdo Fermentacio alcodlica durante 15 dias a uma
temperatura de 20-26°C utilizando técnicas de Delestage e trasfega,
seguida de maceragio em aco durante 30 dias a 28-29°C. Apds o
escoamento ¢ trasfegado duas vezes, seguido de fermentacio

malol4ctica em madeira. Apos trasfega e sulfurizacio, é envelhecido.

Envelhecimento Estagia 14 meses em grandes barricas de carvalho

francés e termina 12 meses em garrafa.

Notas de degustacio E um vermelho claro e brilhante. No nariz,
abre com um elegante bouquet de frutas vermelhas crocantes,
especiarias finas, uma sensacio levemente defumada e notas florais.
Na boca é rico e 4gil, fresco, suculento e saboroso, com notas

duradouras de especiarias, frutos vermelhos e fumo.

Combinacdes de comida Carnes vermelhas, caca, assados, ragu de

carne.
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