POGGIOTONDO

ROSSO SANGIOVESE IGT

DENOMINAZIONE Toscana IGT

VARIETA D’UVA 100% Sangiovese

ALTITUDINE 100 metri sul livello del mare

TIPOLOGIA DI SUOLO Suolo di origine marina, calcareo con alta presenza di
Fossili e conchiglie bianche che dona eleganza e complessita ai vini.

CLIMA La parte occidentale del Chianti ha un clima mite ed asciutto grazie alla
maggiore influenza del Mar Mediterraneo.

ESPOSIZIONE Sud-Ovest

DENSITA’ 6250 viti/ettaro

SISTEMA DI ALLEVAMENTO VSP con metodo Guyot

RESA 9 tonnellate/ettaro — 1,5 kg per pianta

VENDEMMIA Settembre, manuale

FERMENTAZIONE
SANGIOVESE Una macerazione di alcuni giorni a freddo ha consentito una delicata estrazione pre
lND}CJO?ESGSGAM':meA -fermentativa dalle bucce. Le uve vengono fatte fermentare in vasche di cemento a
G temperatura controllata. La fermentazione malolattica avviene spontaneamente.

MATURAZIONE
Il vino rimane in vasche di cemento a temperatura controllata fino
all’imbottigliamento.

NOTE DEGUSTATIVE

Rosso rubino giovane con buona profondita, intensamente profumato al naso, con

sentori di bacche rosse e nere, ciliegia, ribes rosso, mirtillo, lievi note di speziato.
POGGIOTONDO Al palato ¢ sapido e succoso, con un’eccellente lunghezza ed un finale fragrante.

CERTIFICAZIONE BIOLOGICA

Poggiotondo ¢ certificato biologico e tutti i nostri vini vengono prodotti dalle uve
che coltiviamo nei vigneti di nostra proprieta. Alcuni anni fa, abbiamo deciso di
tornare alla gestione tradizionale del vigneto, abolendo ogni uso di prodotti chimici
di sintesi per consentire al terreno di rigenerarsi e di mantenersi sempre vivo.
Questo metodo di agricoltura incoraggia le viti a sviluppare i propri anticorpi,
dandoci viti piu sane, migliore qualita dei frutti, piu carattere e longevita dei
vigneti. La vinificazione ¢ coerente con i principi che applichiamo nei vigneti;
pertanto, abbiamo sviluppato tecniche di vinificazione non invasive.
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