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Vinificazione e affinamento

Le uve vengono accuratamente selezionate e raccolte a mano in cassette,
la fermentazione avviene in vasche di acciaio inox a temperatura
controllata trai 18° e 22° C per 15 giorni. Ultimata la fermentazione
alcolica, il vino viene lasciato riposare per un breve periodo di maturazione
sulle fecce fini per facilitare la fermentazione malolattica spontanea, al
termine della quale viene travasato in vasche di cemento.

Descrizione del vino

Il Chianti Poggio alla Farnia si presenta con un colore rosso violaceo intenso. Al naso con intense
note fruttate, di ciliegia, ribes rosso, prugna e susina a cui ben si legano quelle floreali di viola e
sentori di spezie. Al palato e fresco, sapido, con tannini morbidi ed un retrogusto che richiama le
note percepite al naso con note di liquirizia e frutta rossa, con un finale lungo e saporito. Chianti
molto piacevole e di grande beva, con un'ottima mineralita.
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