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COL fgﬁaA Vendemmia 2011 — Sant’Antimo D.O.C. Chardonnay

—— MONTALCING —

Zona di produzione: Comune di Montalcino - Siena — Collina Sant'Angelo che sa@dia sul
fiume Orcia. Terreni collinari esposti a Mezzogiorno.

Vigneto: | “Piani d’Orcia”. Altitudine 200 mt s.l.m.

Uva con cui & prodotto: Chardonnay, cloni selezionati provenienti dalla Borgogna
Resa vendemmia 2011: 35 g.li/Ha. Raccolta manuale conoggor
cernita dei grappoli.

Vinificazione: Raffreddamento delle uve a%@2° C in ambiente condizionato,
successiva pressature soffice, separazione del mosw dalie fecce
grossolane mediante decantazione statica durante la notte
Fermentazione in barriques nuove di rovere francese inetdi
termocondizionato per un periodo di circa 15 giorni ad umapteratura
di 20°- 22° C. Dopo la fermentazione alcolica, il vino permane sullg
fecce fini, con periodici rimescolamenti (Batonnages) fatla
primavera. La fermentazione mallolattica si svolge pamzisate.

Affinamento: 6 mesi in bottiglia.
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Dati imbottigliamento:  Imbottigliato il 10 Luglio 2012
Bordolesi da 750 ml: 3.066 bottiglie
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COL D’ORCIA
CHARDONNAY DI TOSCANA

INDICAZION E GEOG RAFIGA TIRIEA

DATI ORGANOLETTICI

Colore: Giallo paglierino intenso.

Profumo: Ampio, armonico ed elegante, con evidenti notedtated agrumate, ben
amalgamate alla vaniglia ed alla tostatura cedaliaffinamento in
barriques

Sapore: Pieno e persistente, dotato di buona sapiditam@téquilibrio tra legno e

frutta matura. Retrogusto lungo ed armonico.
Alcool: 14 % vol.

Acidita totale: 5,3 g/l
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