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SAN LEONINO
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ZONA DI PRODUZIONE

Comune di Castellina in Chianti - Fraz. San Leonino
Uve

Sangiovese 95% - Canatolo 5%

ESPOSIZIONE VIGNETI ED ALTIMETRIA

Est — Ovest / 200 mt. s.l.an.

S ISTEMA D’ALLEVAM ENTO

Cordone speronato

ETA MEDIA DELLE VITI

15 anni

EPOCA DI VENDEMMIA

Ultima decade di Settemmbre

VINIFICAZIONE

In vasche di acciaio inox da 100 hi; macerazione di 15 gg.
ad una temperatura mantenuta costantemente controllata a 30° C.
INVECCHIAMENTO

15 mesi in botti di rovere, barriques di secondo passaggio
ed in vasche di cemento vetrificato

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA

2 mesi prima dell'tmmissione in commereio
PRODUZIONE MEDIA ANNUA

160.000 bottiglie da 0,750 lz.

PRODUCTION ZONE

Commune of Castellina in Chianti; area of San Leonino
GRAPE VARIETIES

Sangiovese 95% - Canatolo 5%

VINEYARDS FACING AND ALTITUDE

East — West / 200 metres

TRAINING SYSTEM

Cordone speronato

AVERAGE AGE OF VINES IN PRODUCTION

15 years

HARVEST PERIOD

End September

VINIFICATION

In stainless steel vats of 100 hi; 15 days of maceration
at the controlled temperature of 30°C.

AGEING

15 months in oak barrel, used barriques and in vitreous-lined vats
BOTTLE AGEING

2 months before the release on the market

AVERAGE YEARLY PRODUCTION

160.000 bottles of 0,750 Iz.
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