CAPANNA

SANGIOBI
BIANCO TOSCANA 16T

Prodotto dalla storica tenuta Capanna, € un vino bianco unico, ottenuto da uve Sangiovese 100%,
coltivate sulle colline di Montosoli, a nord di Montalcino.

Fermentato in acciaio e poi affinato per alcuni mesi in rovere.

Con il suo profondo impegno per la qualita e l'innovazione, la famiglia Cencioni ha creato questo
elegante blanc de noirs da uve rosse Sangiovese, un'espressione rara e raffinata del terroir toscano.
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CAPANNA E DISTRIBUITO DA:

Denominazione Toscana IGT
Varieta Sangiovese
Terreno Galestro, prevalentemente argilloso con depositi
marini
Eta dei vigneti circa 15 anni
Esposizione Nord-Est
Altitudine 250 msl

Formato disponibile (L) 0.75

Vinificazione: diraspa-pigiatura immediata, seguita da una
pressatura soffice, fermentazione in acciaio a bassa temperatura (12-
14 °C) per ca. 1 mese.

Affinamento: in botti di rovere di Slavonia (10 hl) per ca. 6 mesi;
segue un breve affinamento in bottiglia.

Caratteri organolettici: giallo paglierino scarico con riflessi verdolini.
Al naso si apre con note nitide di mela verde, fiori bianchi e una
delicata sfumatura salmastra.

Al palato é vivace, sostenuto da un’acidita marcata e da una spiccata
mineralita. Chiusura persistente, su toni agrumati e sapidi.

Abbinamenti: antipasti, pasta/riso con verdure, piatti a base di pesce,
carni bianche.
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