
Uve:
Sistema di allevamento:

Densità d’impianto:
Tipologia di terreno: 

Altitudine:
Età dei vigneti:

Epoca di vendemmia:

Modalità di fermentazione: 

Maturazione:

Imbottigliamento:

Capacità d’invecchiamento:

Descrizione:

Abbinamento:

Temperatura di servizio:

Bicchiere ideale:

Vermentino 85%, Viognier 15% entrambi da Vendemmia Tardiva
cordone speronato 
4000 ceppi / ettaro
arenareo limoso 
120 m s.l.m. 
7-10 anni
fine settembre

le uve provengono da un unico vigneto che matura precocemente e sono mantenute in campo per circa 3 
settimane oltre il regolare tempo di maturazione in modo da favorire l’accumulo degli zuccheri e lo sviluppo 
degli aromi più fruttati. Vermentino e Viognier vengono raccolti e lavorati separatamente, le uve vengono 
messe in pressa chiusa, con atmosfera satura di anidride carbonica, e lasciate macerare alla temperatura 
di 7-8°C per circa 12 ore. Segue un ciclo di pressatura piuttosto lungo ma a bassa pressione per estrarre 
solo il mosto fiore; la pressatura viene interrotta quando la resa in succo si attesta intorno al 50% rispetto 
al peso dell’uva e il mosto viene lasciato decantare per circa 72 ore, in vasca alla temperatura controllata 
di circa 5-7°C. Si separa il mosto pulito dalla parte decantata e si attiva la fermentazione con l’ausilio 
di lieviti appositamente selezionati. La fermentazione procede lentamente, nel corso delle successive 3 
settimane, alla temperatura di 15°C circa. 

in acciaio per tre mesi con le fecce fini.

a partire dal mese di marzo successivo alla vendemmia.

da bere giovane, entro i 2 anni dalla vendemmia 

Vino bianco secco di colore giallo paglierino con caldi riflessi dorati. Al naso si caratterizza per 
i sentori di ginestra, mela golden, susina, miele di acacia. All’assaggio è asciutto, dotato di una 
piacevole freschezza, buona sapidità tipica del Vermentino e una lunga persistenza fruttata.

perfetto in abbinamento a pesce, carni bianche o formaggi freschi.

12 °C

tulipano di medie dimensioni.

Vin del Fattore Sangiovese Toscano

Uve:
Sistema di allevamento:

Densità d’impianto:
Tipologia di terreno: 

Altitudine:
Età dei vigneti:

Epoca di vendemmia:

Modalità di fermentazione: 

Maturazione:

Affinamento:

Capacità d’invecchiamento:

Descrizione:

Abbinamento:

Temperatura di servizio:

Bicchiere ideale:

Sangiovese 95%, Ciliegiolo 5%
cordone speronato 
4000 ceppi / ettaro 
arenareo limoso 
60-90 m s.l.m. 
5-10 anni
metà settembre per ciliegiolo, inizio ottobre per il sangiovese

le uve del Sangiovese vengono raccolte a mano in piccole casse forate e appassite 
in celle frigorifere fino a perdere il 15% del loro peso. Vinificazione del Sangiovese a 
bassa temperatura (max 27°C) con macerazione sulle bucce per 4-6 giorni, svinatura 
e fine fermentazione senza ulteriore contatto con le bucce. Dopo circa 4 settimane 
di appassimento, le uve del Ciliegiolo vengono pigiate e, una volta raggiunta la piena 
fermentazione, viene aggiunto il Sangiovese in precedenza vinificato. La fermentazione 
procede fino quasi al totale esaurimento degli zuccheri; la fermentazione malolattica si attiva 
naturalmente alla fine della fermentazione primaria. 

in acciaio per tre mesi con le fecce fini.

in bottiglia, a partire dal mese di maggio successivo alla vendemmia.

da bere giovane, entro 2-4 anni dalla vendemmia 

il Sangiovese Governo Toscano Igt è un vino rosso rubino elegante, con piacevoli note di frutti 
rossi (prugne, more e ciliegie) e accenti di spezie. Media struttura e secco, rotondo al palato 
con un finale fruttato elegante e tannini rotondi. 

perfetto con antipasti a base di salumi, primi piatti con sughi di carne e secondi di carne.

16°C

un ampio calice tipo Bordeaux.

I.G.T.

Governo all’uso toscano


