LA NOCETTA 2017 Toscana IGT rosso

Vigne: 5000 piante per ettaro, esposizione sud/sudest, terreni argilloso
scistosi, altitudine 310/290 mt s.l.m.

Varieta: 60% Sangiovese e 40% Cabernet Franc

Forma di allevamento: Guyot

Produzione/ettaro: 40 ql.

Acidita: 6

Ph: 3.5

Estratto non riduttore: 22.8
ABV: 13%

Annata: Annata anomala, con un inverno abbastanza rigido e poi piogge
a carattere temporalesco in maggio e un anticiclone africano fino alla
meta di agosto, con pochissime piogge oltre a temperature record nel
periodo di fine luglio. Vendemmia anticipata di circa 15 giorni rispetto
alla media degli anni precedenti

Vinificazione: Diraspatura e pigiatura delicate, seguite dalla
fermentazione del mosto in serbatoi di acciaio. Delastage effettuati
inizialmente ogni giorno e poi con minore frequenza; la temperatura di .
fermentazione controllata rimane al di sotto dei 25°C; la fermentazione f/%(‘ :
dura circa 25 giorni e la macerazione si protrae per altri 7 giorni circa, i
insieme alla fermentazione malolattica "‘"““"""‘”
SRRl
Affinamento: Dopo la svinatura, il vino viene affinato per due anni i : -
n serbatoi di acciaio, con travasi mensili, quindi imbottigliato e
commercializzato un anno dopo

Note di degustazione: Colore rubino brillante; bouquet ricco, complesso e maturo con
note di ciliegia, lampone e mirtillo, un leggero ricordo di cera d'api, note vegetali di
foglia di pomodoro e sottobosco autunnale. Palato dalla trama antica, con tannini
presenti ma eleganti e una bevibilita che punta sulla finezza e I'eleganza piuttosto che
sulla forza e l'impatto. Finale lungo e sapido

Disponibile nei formati: 750 ml, Magnum 1,5 Lt, Jeroboam 3 Lt
Valutazioni: DoctorWine 91 Pt — WinesCritic 91 Pt

Ingredienti: www.lasalceta.com/nocetta2017

Certificazione biologico: Suolo e Salute
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