Uvas 70% Sangiovese, 30% vinhas permitidas pela
especificagéo

Area de produgao Area Chianti DOCG
Altitude 50-250 m ass.l.

Tipo de solo Solo de colina, constituido principalmente
por arenito, substrato calcario-marlstone, argila e xistos
arenosos e presenga de seixos ou pedras de Galestro.

Alcool 14 % vol.

Fermentagédo A fermentagéo alcodlica é realizada em
cubas de inox a temperatura controlada de 20/26 °C
durante cerca de 10-12 dias com trasfega e Delestage. E
entdo macerado por cerca de 15-25 dias a uma
temperatura de 26-28°C. A fermentagao malolatica
ocorre em ago, seguida de trasfega e sulfurizagéo.

Envelhecimento O vinho é envelhecido em cubas de inox
durante 6 meses com micro-oxigenagao e
envelhecimento sobre borras finas.

Notas de degustagéo As uvas Campoluce nascem e
crescem sem o uso de fertilizantes, pesticidas quimicos
sintéticos e organismos geneticamente modificados.
Apresenta uma cor vermelho rubi, com um nariz agradavel
a frutos vermelhos e roxos, com boa estrutura. Tem um
sabor suave e frutado, com notas doces de morango e
cereja preta, e tem um bom equilibrio organoléptico.

Combinagbées de comida Carnes vermelhas; porco
assado, queijos envelhecidos, presunto, tartaro de carne e
carpaccio.
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