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TENUTA DI ARCENO

SME - CASTELNUOVO

CHIANTI CLASSICO

Denominazione di Origine Controllata e Garantita

ZONE DE PRODUCTION

Tenuta di Arceno couvre environ 1000 hectares
au ceeur de l'appellation Chianti Classico, dans la
commune de Castelnuovo Berardenga, prés de
Sienne. Les 90 hectares de vignes sont situés sur
des collines rocheuses & une altitude comprise entre
300 et 450 métres au-dessus du niveau de la mer.
Le climat est tempéré et la composition du sol
consistant d’argile, de granit et de basalte, facilite
le drainage en plus de refléter la chaleur du soleil
a la plante.

CEPAGES
Sangiovese - Merlot - Cabernet Sauvignon.

LA PRODUCTION PAR HECTARE
En moyenne 7.000 kg de raisins.

RENDEMENT DE RAISIN EN VIN
Environ 70%, pour un rendement d’environ
50 hl. par hectare.

LA RECOLTE

La récolte a lieu en pleine maturité les mois de
Septembre et Octobre. Les raisins sont vendangés
a la main et sélectionnés dans les vignes, et sont
portés en cave pour la vinification dans des petits
paniers de 20 kg.

VINIFICATION ET AFFINAGE

La fermentation alcoolique s’effectue en cuves
d’acier inoxydable a température contrdlée, en il e, perids' see. colblod
favorisant le contact prolongé du mot avec les
peaux. La fermentation malolactique a lieu dans
le mois d’Octobre, immédiatement apres la
fermentation alcoolique. Lélevage est de 12 mois
en flts de chéne francais de chauffe moyenne et
de 3 mois en bouteille.
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CARACTERISTIQUES SENSORIELLES

La premicére approche au nez est marquée par les
ardmes des huiles essentielles qui rappellent les
cypres, la résine et le sous-bois, tandis que les ardbmes
de cerise, d’épices et une pointe de tabac sont pergus
plus lentement mais restent trés persistantes. Lentrée
au palais est souple et les ardbmes de fruits confits
dominent, comme la cerise, I'orange et le citron,

qui laissent la place au réglisse, au tabac et a une
acidité finale agréable.




