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Vitigno: 90% Sangiovese, 10% vitigni rossi autoctoni 

Vinificazione: Una vinificazione molto naturale, alla 

fermentazione alcolica segue naturalmente la malolattica, in 

vasche di acciaio. Breve il periodo di maturazione del vino 

prima dell’imbottigliamento, senza passaggio in legno: in 

questo modo il vino mantiene e manifesta tutte le 

caratteristiche organolettiche dell’uva e una grande 

freschezza. È un vino giovane e gradevole che non vuole 

invecchiare, da bere nei suoi primi due anni di vita. 

Organolettica: Cristallino, di colore rosso rubino, leggermente 

trasparente. Presenta sentori floreali di rosa di bosco e rosa 

rossa, fruttati di confettura di Marasca, speziati di pepe rosa 

e macis. Al gusto è secco, di buona stoffa, sapidità e 

freschezza, con tannino vivido su buon corpo. Molto buona la 

corrispondenza gusto olfattiva. 

Abbinamento: Si consiglia su primi piatti con salse a base di 

funghi di bosco, carni bianche ben speziate ed aromatizzate, 

carrè di agnello al forno, oppure formaggi semistagionati a 

pasta dura con aromatizzazioni di pepe o peperoncino.   

Temperatura di servizio: 18°C 

D.O.C.G. 
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