Rocca delle Macie

TENUTA SANT’ALFONSO

Chianti Classico DOCG

Varieta delle Uve

Sangiovese 100%

Tecnica di produzione

Secondo cru dell’azienda, questo vino viene
prodotto con uve selezionate esclusivamente
dalla Tenuta Sanc’Alfonso.

[Dopo una fermentazione effettuata con metodi
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per poi affinare ulteriormente in bottig

Caratteristiche organolettiche

Colore: rosso rubino molto intenso.

Profumo: grande complessita e ricchezza
olfattiva con note di frutta rossa martura e spezie.
Sapore: caldo, di corpo, di grande morbidezza
ben sostenuta da freschezza e struttura tannica.

Consigli dei produttore
Vino da lungo invecchiamento, accompagna

CHIANTI CLASSICO
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Grad. alcolica: 13,5% vol.
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