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Denominazione

Varietà

Terreno

Età dei vigneti

Esposizione

Altitudine

Toscana IGT

Sangiovese

Galestro, prevalentemente argilloso con depositi

marini

5/10 anni

Sud-Est

250 msl

Formato dispo﻿nibile (L) 0.75 

compagniadelvino.it

CAPANNA È DISTRIBUITO DA:
COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997

Caratteri organolettici: colore rosa tenue brillante con rifl essi
ramati. Al naso emergono ciliegie fresche e petali di rosa. Il palato
esplode di mineralità e freschezza, con frutti rossi morbidi. Il finale è
piacevole, sapido e lungo, lasciando una sensazione di freschezza
persistente.

Abbinamenti: antipasti e primi di pesce

Vinificazione: dopo poche ore dalla diraspa-pigiatura il mosto viene
separato dalle bucce ed avviata la fermentazione alcolica (12-15 giorni)
a bassa temperatura 12/14 C° in serbatoi di acciaio inox.

Affinamento: in serbatoi di acciaio inox per qualche mese; segue
l’imbottigliamento.

"Rosina", l’espressione più delicata delle uve Sangiovese a Montalcino, è un omaggio nel nome alla
nonna del fondatore. Il nome celebra la sua figura di compagna di vita forte e paziente, che ha
condiviso sacrifici e quotidianità, rappresentando una presenza essenziale e discreta per la storia
dell'azienda
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