
Categoria Vino: Chianti Classico DOCG 2020

Suolo: Mix di Argille calcare di origine marina (risalenti al Cretaceo-oligocene) con presenza di 
affioramenti di scisti policromi, localmente chiamati “Galestro”.

Clima: Prettamente mediterraneo caratterizzato da estati calde e siccitose, inverni non troppo 
rigidi in cui si verificano la maggior parte delle precipitazioni annue e sporadici eventi nevosi (media 
precipitazioni annue: 700/800 mm).

Uvaggio: Sangiovese 90%, Canaiolo 6%, Merlot 4 %. 

Epoca di vendemmia: Seconda settimana di settembre, prima decade di ottobre

Andamento Climatico Annata: L’annata 2020 si è svolta in maniera piuttosto regolare dal punto 
di vista climatico, non ha fatto registrarM anomalie climatiche degne di nota. Piuttosto è stata resa 
complicatissima dal punto di vista logistico dalle restrizioni imposte a causa del Lockdown a tutela 
dell’epidemia di Codiv-19, che hanno complicato enormemente la normale gestione della campagna 
vitivinicola. Inverno mite, ripresa vegetativa anticipata rispetto alla media a causa del mese di febbraio 
dominato dall’alta pressione e da temperature oltre la media per il relativo periodo. Un calo termico 
generale si è osservato nell’ultima parte del mese di marzo, senza però degenerare in rischi di gelate al 
germogliamento. Fase primaverile tranquilla con piogge nella media e ben distribuite, seguita da un incipit 
estivo leggermente sottotono caratterizzato da massime dolci che hanno stentato a superare i 30 gradi 
fino alla fine del mese di luglio. La fase centrale dell’estate invece ha visto una drastica inversione della 
tendenza causata dalla dominanza dell’anticiclone africano con ondate di calore con picchi oltre i 38°C, 
durati per più di 15 giorni consecutivi, tali da stressare il fabbisogno idrico degli impianti più giovani. Tale 
situazione ci ha accompagnato fino alla prima fase del mese di maturazione, destando preoccupazione 
per le cultivar più precoci, merlot in primis. La stagione è proseguita nella media climatica lasciando 
alle usuali piogge del periodo di fine settembre/inizio ottobre il compito di accompagnare e scandire il 
completamento delle operazioni di raccolta.

Parametri di vinificazione: Le uve vengono selezionate una prima volta dai nostri vendemmiatori in 
vigna, poi al loro arrivo in cantina attraversano una doppia cernita, dei grappoli prima e dell’acino poi. La 
vinificazione avviene in vasche di cemento non vetrificate con vernici epossidiche, riempite per gravità 
accompagnando gentilmente gli acini in vasca, senza utilizzo di pompe meccaniche che corrompano 
l’integrità dell’acino. Questo step è per noi fondamentale per gestire la vinificazione ad “acino integro”, 
tale da condizionare tutta la progettazione architettonica della cantina e l’acquisto dei macchinari di 
ricezione uve, poiché consente di pilotare con una precisione incredibile la cessione e l’estrazione della 
materia colorante e della struttura polifenolica, in base allo stadio di maturazione delle ns. uve. Una 
volta instauratasi la fermentazione si effettuano rimontaggi poi pigiature durante tutto il periodo di 
permanenza in vasca che può arrivare e in certi casi superare i 25 giorni. La svinatura e la pressatura delle 
vinacce avvengono mediante torchio verticale. Segue un “elevage” di 6/8mesi in vasca di cemento e botte 
grande da 45 hl in rovere di Slavonia. Affinamento in bottiglia per 18 mesi.

Note di degustazione: Il Chianti Classico 2020 si offre nel calice di un colore rosso rubino brillante, 
al naso risulta essere dinamico e vivace, esprimendo molto del carattere tipico del sangiovese, 
con le sue note floreali e i richiami alla violetta di bosco e fruttate come la ciliegia marasca. Il 
sorso è asciutto, snello ma gustoso, frutto di una gestione attenta e curata della vinificazione e 
del conseguente affinamento in botte grande. Gradevoli accenni boisee caratterizzano il finale 
comunque sapido e fruttato, molto scorrevole e gradevole nella freschezza conferitagli da una 
acidità ben calibrata in rapporto alla struttura tannica. 

Abbinamento gastronomico: Piatti tipici della cucina locale, crostino nero, ribollita, formaggi a 
media stagionatura e arrosti di cacciagione.

Potenziale Evolutivo: 5/7 anni.

TENUTA CASENUOVE 
CHIANTI CLASSICO DOCG
2020

Data d’imbottigliamento: 
30 giugno 2022

Temperatura di Servizio: 16-18°C

N°bottiglie prodotte: 30.160 da 0.75lt


