Palazzo di Piero

VINI TOSCANI A FERMENTAZIONE NATURALE
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Vitigno: Sangiovese 100%

Rosso di Toscana - Indicazione Geografica Tipica
Realizzato con uve di Sangiovese

Area di produz.: Sarteano - Siena - Tuscana Palazzo di Piero
Sarteano - Tuscany
Denominazione: IGT Rosso diTuscana

Terreno: arenaria con argille fossilifere e sabbie

Sistema d'allev.: cordone speronato

Vigneto (cru): Vigna di Sopra, piantata nel 2003
Vendemmia: manuale, prima settimana d'ottobre

Vinificazione: fermentazione naturale, spontanea o con sistema pied de cuve a seconda
dell'annata in botti d’acciaio aperte. Basso uso di solfiti: 5g di potassio
metabisolfito per 100kg di uva solo una volta, alla spremitura. Nessun
altro prodotto chimico. Follatura manuale. Macerazione post-
fermentativa di oltre due mesi e mezzo.

Maturazione: Da sei mesi a un anno in barrique scariche (neutre). Quindi
invecchiamento in bottiglia

Note gustative:  colore: rosso rubino profondo con riflessi brillanti
naso: frutta rossa matura (ciliegia, mora, ecc.), cicoccolato, pepe, violetta

palato: pieno, rotondo e persistente. Tannini maturi in evoluzione costante
durante l'invecchiamento in bottiglia

Abbinamenti: arrosti, fritti, stufati, pasta, formaggi stagionati, cacciagione, cacciucco...
Alcol: 13.3-13.8% del volume

Temp. di serv.: 16-18° Celsius
Primo anno dip.: 2011 (con un test di produzione nel 2006)

Wine Maker: Gregorio Galli/ +39 339 6783989

Palazzo di Piero soc. agr. s.s. - icqrf SI 7747/1T
Strada di Palazzo di Piero, 8 - 53047 - Sarteano - Siena - Italy
tel. +39 0577 160 6468 - fax +39 0577 348364

info@palazzodipiero.com - www.palazzodipiero.com

facciamo solo i vini che vorremmo bere - we only make the wines we would like to
drink - nous faisons seulement les vins que nous tenons a boire - hacemos solamente
los vinos que nos gustaria beber - wir machen nur Weine, die auch wir gerne trinken





