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L'IMPREYISTRO CHIANTID.O.C.G

1l Chianti docg & frutt dells vinficazione ddle uve coltivate nei nosti vigneti secondo i principi dell'agricol-
tura biologica (in attesa di certificazione) . Nasce principalmente da uve Sangiovese. La raccolta dell'uva viene
fatra manualmente ed in cassette. La fermentazione & spontanea, condotta dai lieviti naturalmente

sulle e, senza l'aggiunta di lieviti industriali, e viene svolt in tini di cemento, nei quali riposa per tutm la
durata dell'affinamento. Non vengono effertuate chiarifiche con additivi enclogodi e il vino non subisce
processi di filtrazione.

L'IMPREYISTRO CHIANTID.O.C.G

The Chianti docg is the result of the vinification of the grown in our vineyards according o the

principles of crpanic farming (pending certificarion). It is mainly from Sangiowese grapes. Grape
is made manually and in cassettes. The fermentation is us, carried by the yeasts natural-

l;hnsdngpmsem oud:egmya,mvlnlythonttbeaddidon of industrial mm%wwdedinmby tinies, where it

tests for the duration of refining. No clarification is made with cenclogical additives and the wine does not

underpo filration processes.
Produrone Production: 2
4.000 boeriglie. 4,000 boctles.
Exa del vignetox 40 anni. Age of vineyand: 40 years,
Fre: Nangiovese : Grapes: Sangiovese
Metodo di raccoltar Manwale e in cassere Collection Method: Manual and Cassere
_ Vinificariones . Vinifications 2
Fermenuzione in vasche di cemento, macemzions di Fermentarion in concrete tanks, macemarion of abour
2 semimane circa, rimontaggl ¢ delestage. 2 weeks, replenishment and delestage.
Affinamento: almeno 8 mesi in vasche di cemenro, Aging: at least 8 months in concrere tanks.
Cooteauto alcolico (%) 13,5 Alcohol content (%) 13.5 -
Tcmfgntuu di servizio consigliara: 18°C Recommended service temperatuge: 18° C
Abbiamenti: Prmi, carne e formagyi. Matches: Mear, Meatand Cheese



