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Chianti classico DOCG "Castello di Cacchiano"
1242

Castello di Cacchiano

Italien

Toscana

95% Sangiovese, 5% Canaiolo, Malvasia nera, Colorino
rot

trocken

0.75 Liter

2019

Sulfite

13,50%

Vollmundig mit ausgewogener Struktur und prasenter, anregender Saure. Komplexe und finessereiche Struktur mit
voller, reifer Frucht.

Das Terroir ist vorwiegend kalkhaltig und felsdurchsetzt mit hauptsachlich stdlicher Ausrichtung. Geerntet wird
Ende September, Anfang Oktober. Die Garung erfolgt in Edelstahltanks bei kontrollierten Temperaturen von
26-30°C. Der Wein reift in Tonneaux- und Barrique-Fassern aus Allier-Eiche mit anschlieBendem Ausbau auf
Flaschen, die Gesamtreifezeit betragt 43 Monate.

Das Castello von Cacchiano liegt im Herzen des Chianti und wurde bereits im 10. Jahrhundert von der Familie
Ricasoli, einer adeligen Familie mit langobardischem Ursprung, gegriindet. Es befindet sich seit tiber 1000 Jahren
im Besitz der Familie. Heute bewirtschaftet Giovanni Ricasoli-Firidolfi in der Produktionszone Monti in Gaiole in der
Nahe von Siena rund 31 Hektar auf Hohenlagen von 380-420 Metern (i.d.M. auf vorwiegend kalkhaltigen,
mittelschweren und felsdurchsetzten, fruchtbaren Béden mit zumeist stdlicher Ausrichtung. Die Pflanzdichte pro ha
variiert zwischen 3300 Reben/ha in den alten, vom Beginn der 1970er Jahre stammenden Anlagen und 5000-9000
Reben/ha in den neueren, in den 1990er und 2000er Jahren angelegten Parzellen. Seine Weinbauphiliosphie
beschreibt Giovanni Ricasoli-Firidolfi mit Identitat, Engagement und Herz fiir das einzigartige Terroir und Mikroklima,
die Reben und nicht zuletzt die Familientradition, die in diesem Gebiet schon so lange verwurzelt ist.

Wunderbar zu klassischen Wildgerichten wie Rehrticken oder Ente, feinem Rinderfilet, aber auch Wildschwein,
intensiven Pastagerichten und ausdrucksvollen italienischen Kasesorten. Empfohlene Serviertemperatur ca.
16-18°C.

Alkoholgehalt: 13,50%
Restzucker: 1,0 g/l
Sauregehalt: 6,5 g/l

ca. 10 Jahre
Silbermedaille Decanter flir Jahrgang 2016. 90 Punkte Robert Parker fir Jahrgang 2019.
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