Italie, Toscane, Chianti

Villa Poggio Salvi "Caspagnolo” Chianti dei Colli Senesi DOCG 2008
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Notes de dégustation
Robe

Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Climat

Vinification

Oenologue(s)

Sangiovese 90% et Merlot 10%

Robe rouge rubis brillante
Ardmes élégants de groseille et de violette, soutenus par de belles notes épicées
Un vin aux tannins harmonieux, d'un bel équilibre et dont la structure est ronde et chaleureuse

Agréable et persistante

Ce Chianti s'adapte a un carpaccio, lasagne, saltimbocca et, aux plats toscans comme des “funghi porcini" ou une
"bistecca alla fiorentina". Il accompagne aussi trés bien une viande rouge, du gibier a plume ou a poil ou un fromage d'alpage.

16-18°C
jusqu'a 10 ans
Cartons de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Ce Chianti est issu de vignobles en pente, exposés au sud-ouest et a une altitude de 200 métres. Le sol, sur une
terre profonde, est fertile et bien drainé.

En 2008, I'hiver a été trés pluvieux et particulierement froid, suivi d'un printemps trés régulier que ce soit

au point de vue des précipitations que de la température. Les pluies ont été présentes jusqu'a la mi-juin. Entre
juin et juillet se sont alternés des moments plus froids ainsi que des précipitations. La vendange s'est réalisée
dans de bonnes conditions.

La vinification et la macération s'effectuent en cuves inox, a température controlée (28-30° C) et dure de 10
a 12 jours. Aprées son élevage, il repose pendant 3 & 4 mois en bouteille avant d'étre mis sur le marché.
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