
CHIANTI D.O.C.G. “IL SOSSO”

Uvaggio
Forte predominanza di Sangiovese accompagnato da varietà autoctone 
come Canaiolo e Colorino ed eventuali aggiunte di altri vitigni comple-
mentari a seconda dell’annata.

Ubicazione vigneti
Media Collina 150-200 mt s.l.m.

Terreno
Medio impasto con presenza variabile di strati limosi, tufacei e argillosi.

Sistema di allevamento
Guyot semplice 

Densità di impianto
4.700 ceppi per ettaro nei nuovi impianti.
3.000 ceppi per ettaro nei vecchi impianti.

Microclima
Condizioni microclimatiche ottimali con sostanziali differenze 
termiche tra il giorno e la notte, ideali per lo sviluppo e il 
mantenimento delle so-stanze coloranti ed aromatiche.

Produzione in vino
Non superiore a 60 hl/ha

Vendemmia
Manuale con selezione dei grappoli in base al grado di maturazione. 
Raccolta separata per le singole varietà.

Vinif icazione e maturazione
Fermentazione a temperatura controllata (25-26°C) in serbatoi di acciaio 
inox con frequenti rimontaggi e déléstage. Macerazione di minimo 12 
giorni. Maturazione in bottiglia: almeno 2 mesi. Il vino è messo in 
commercio dopo circa 8 mesi dopo la raccolta.

Note di degustazione
Si apprezza subito alla vista il suo colore rosso rubino pieno e 
concentrato, al palato risulta armonico, asciutto, sapido leggermente 
tannico che si affina con il tempo, morbido e vellutato. Al naso il 
profumo è complesso e spri-giona intensi sentori di frutti rossi, ciliegia e 
mora.

Temperatura di servizio consigliata
16-18° C

Abbinamenti
Primi piatti tipici toscani come pici, pappardelle, polente; salumi, 
formag-gi stagionati e in generale con piatti non troppo elaborati.

www.ilsosso.it


