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Chianti DOCG

Der Chianti DOCG ,,I Leccioni” ist ein weicher, runder Wein, der von den Weinbergen der Frescobaldi-Giiter stammdt. In
der Nase deutliche Aromen von Mérzveilchen und kleinen roten Friichten, im Gaumen ausgewogen, mittlerer Korper,

kaum aggressive Tannine, ausgewogene Saure.

Klimaverlauf

Im Monat August hatten wir es mit zwei aufSergewohnlichen klimatischen Situationen zu tun, die sich mit der ganzen
Gewalt der Natur auf die Charakteristik der Trauben auswirkten. Die erste Augusthélfte war sonnig mit Temperaturen bis
30°C und sehr kiihlen Néchten. In der zweiten Augusthélfte hingegen sorgte die heifle Sonne fiir Kraft und Konzentration
bei den roten Sorten Sangiovese. Als Ergebnis konnten wir optimal gereifte, gesunde und aromatische weifle Trauben von
guter Saure ernten; die aufiergewdhnlich gesunden roten Trauben waren vollreif und zeigten viel Polyphenol. Die Lese

begann am 16. August und endete am 5. Oktober.

Merkmale des Gebiets

Herkunft: Das Gebiet ist im Chianti DOCG-Register eingetragen.
Exposition: Verschiedentlich

Typologie des Erdbodens: Verschiedentlich

Dichte der Anlage: Zwischen 2.800 und 5.500 Weinstdcke/Ha
Aufzucht: Ablaufer-Kette und Guyot

Weinsorte: vorwiegend Sangiovese

Alkoholischer Grad: 12,50%

Mazerationszeit: 7 Tage

Malolaktische Garung: umgehend nach der alkoholischen Garung

Ausbau: Inox-Tank - 5 Monate in und 4 Monate in der Flasche

Technische Anmerkungen

I Leccioni 2011 prasentiert sich Rubinrot mit violetten Nuancen am Rand. Seine Aromen erinnern an Granatapfel und
schwarze Johannisbeere, die sich mit einem intensiven Bliitenduft harmonisch verbinden. Gegen Ende entstromen seinem

Bouquet Gewiirznelke und Muskatnuss. Im Mund zeigt er eine fiir den Sangiovese typische ausgepragte Taninnstruktur.

Kombination: Als Vorspeise perfekt zu einer typisch toskanischen Wurstplatte oder , Fettunta” (gerdstetes WeifSbrot mit

Knoblauch und Olivenél). Auch gut zu dicker Gemiisesuppe oder gekochtem bzw. gegrilltem rotem Fleisch.
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