
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   CAESAR 

TOSCANA 

Indicazione geografica tipica 

sangiovese 2012 

Enologo: Daniele Saccoccio 
 

Zona di produzione: Vinci, Firenze. 

Giacitura: collinare 

Vigna:  “Sopra casa “   

Estensione: 20000 mq circa 

Tessitura suolo: 43% argilla 35% limo 22% sabbia circa 

Altitudine: Circa 80 mslm 

Esposizione: nord -Est 

 

 

VITICOLTURA 
Forma di allevamento: capovolto toscano   

Interfila:  lavorato meccanimente 

Pratiche di concimazione e trattamenti: 
Concimazione organica e trattamenti conformi al 
disciplinare Agriqualità di agricoltura integrata. 

Vitigno: Sangiovese 

Età vigneto: 14 anni 

Densità d’impianto: 4100 ceppi/ha 

Sesto d’impianto: 0.90m X 2.70m 

Vendemmia: manuale 3° decade di settembre 

Annata: La 2012 verrà ricordata per la sua estate 
infuocata, caratterizzata da temperature elevate e la 
scarsità di precipitazioni.  Lo stress idrico conseguente 
ha implicato una riduzione delle rese a favore di un 
aumento dei gradi zuccherini dei mosti e del rapporto 
liquido bucce a favore di quest’ultime.  Perciò i vini 2012 
si sono rivelati discretamente alcolici, molto 
strutturati e dai tannini potenti. 

 

 

 

 

 



 

 

 

ENOLOGIA: 
Vinificazione: in vasi vinari di Cemento 

Macerazione: su bucce 8 giorni a circa 28°C con 
frequenti rimontaggi, follature, delestage 

Permanenza sulle bucce: 4 gg 

Fermentazione malolattica: si 

Affinamento: 21 mesi in inox, 24 mesi in barriques, 10 
mesi in bottiglia a temperatura controllata. 

Chiarifica: no 

Filtrazione: si 1 micron 

Bottiglie prodotte: 600 

 

 

PARAMETRI CHIMICI: 
Alcool: 13.50 % 

Acidità totale: 6.00 gr/lt 

 

DEGUSTAZIONE: 
Temperatura di servizio: 18°C 

Bicchiere: Ampio a tulipano 

 

Caratteristiche sensoriali: 
Colore: rosso rubino, tendenza al granato  

Odore: aroma fruttato di marasche mature e sotto 
spirito, etereo con nuance di resina di pino e vaniglia 

In bocca: gusto pieno e corposo, lunga persistenza 
aromatica retronasale 

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. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


