Forziere / Chianti Classico DOCG

Weintrauben 80% Sangiovese, 20% Canaiolo

Produktionsbereich Hergestellt im higeligen Gebiet der
Provinzen Siena und Florenz

Hoéhe 50 - 200 m (.

Bodenart Hugeliges Gelande mit einer Hohe von nicht
mehr als 700 Metern Uber dem Meeresspiegel,
hauptsachlich bestehend aus Sandstein,
Kalkstein-Mergel-Substrat, Tonschiefer und Sand mit
Vorkommen von Galestro-Kieseln oder Felsen (in der
Fachsprache Scheletro genannt).

Alkohol 13.5 % vol.

Fermentation Die alkoholische Garung erfolgt in
Stahltanks bei einer kontrollierten Temperatur von 26/28
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°C fur 10-15 Tage Mazeration der Schalen unter 7
Verwendung von Rickgewinnungstechniken. Nach SQ el
Abschluss der alkoholischen Garung wird der Wein in (HIARNTI CLASSICO

Stahltanks gefullt, in denen die malolaktische Garung Biloutszicsc o4 aRtGINE coni
stattfindet.

Altern Der Wein wird fur eine kurze Reifung in Holzbehalter
gelegt und dann in Flaschen abgefullt.

Geschmacksnoten Rotes Fleisch; Schweinekoteletts,
Eiernudeln mit Fleischsauce, gereifter Kase.

Speisenempfehlungen Red meats; pork chops, egg pasta
with meat sauce, aged cheeses.
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