
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   CAESAR 
TOSCANA 

Indicazione geografica tipica 

 
Zona di produzione: Vinci, Firenze. 

Giacitura: collinare 

Vigna:   “Sopra casa “   

Estensione: 20000 mq 

Tessitura suolo: Limo Argilla 

Altitudine: Circa 100 mslm 

Esposizione: Est 

 

VITICOLTURA 

Forma di allevamento: guyot archetto   

Interfila:  lavorato meccanimente 

Pratiche di concimazione e trattamenti: 

Concimazione organica e trattamenti conformi al 

disciplinare Agriqualità di agricoltura integrata. 

Vitigno: Sangiovese 

Età vigneto: 16 anni 

Densità d’impianto: 4100 ceppi/ha 

Sesto d’impianto: 0.90m X 2.70m 

Produzione per ceppo: 3kg  

Resa q ettaro: 12300 kg uva 

Vendemmia: manuale 3° decade di settembre 

Annata: La 2010 E’ stata un’annata caratterizzata da 

abbondanti precipitazioni nei mesi di maggio e giugno, 

luglio e agosto afosi e scossi regolarmente da intensi 

temporali estivi.   La vite non ha incontrato particolari 

difficoltà nel suo ciclo vegetativo, ma l’annata non è 

stata altrettanto semplice dal punto di vista 

agronomico.   L’alta umidità e le alte temperature, i 

rovesci temporaleschi alternati al solleone, hanno 

fornito l’ambiente ideale per costanti attacchi di 

peronospora.  Soltanto un monitoraggio costante 

delle uve ha salvato il raccolto.     

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ENOLOGIA: 

Vinificazione: in vasi vinari di Cemento 

Macerazione: su bucce 10 giorni a circa 28°C con 

frequenti rimontaggi, follature, delestage 

Permanenza sulle bucce: 7 gg 

Resa uva/vino: 60% 

Fermentazione malolattica: si 

Affinamento: 12 mesi in inox, 18 mesi in barriques, 6 mesi 

in bottiglia a temperatura controllata. 

Chiarifica: no 

Filtrazione: si 1 micron 

Bottiglie prodotte: 600 

 

 

 

PARAMETRI CHIMICI: 

Alcool: 14.20 % 

Acidità totale: 5.95 gr/lt 

Estratto netto: 33 gr/lt 

Ph: 3.40 

 

DEGUSTAZIONE: 

Temperatura di servizio: 18°C 

Bicchiere: Ampio a tulipano 

 

Caratteristiche sensoriali: 

Colore: Rosso rubino intenso con sfumature arancio 

Odore: Fruttato maturo, marasca e confettura, speziato 

vaniglia e tostato, floreale con note di gelsomino 

In bocca: Potente, austero. 

Abbinamenti: Affettati e formaggi caprini stagionati.   

Carni stufate, umidi a lunga cottura, cinghiale, 

capriolo, arrosti 

Occasione pietanza consigliata: per l’abbondante 

cenone di san Silvestro aiuta ad affrontare con gioia 

l’anno nuovo, specialmente se si ha a che fare con il 

cinghiale in salmì. 

 


