
 

 
   CAESAR 

TOSCANA 

Indicazione geografica tipica 

sangiovese 2015 

Enologo: Daniele Saccoccio 

 

Zona di produzione: Vinci, Firenze. 

Giacitura: collinare 

Vigna:    “Dietro il pecchiaio“   

Estensione: 9000m2 circa 

Tessitura suolo: 40% Argilla 35% Limo 25% Sabbia circa 

Altitudine: Circa 55 mslm 

Esposizione: Est 

VITICOLTURA 

Forma di allevamento: cordone speronato 

Interfila: lavorato meccanicamente 

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

Vitigno: Sangiovese 

Età vigneto:  8 anni 

Densità d’impianto: 4257ceppi/ha 

Sesto d’impianto: 0.87m X 2.70m 

Vendemmia: manuale 2° decade di settembre 

Annata: La 2015 è stata un’annata particolarmente calda 
e siccitosa. Dopo un inverno mite ed una primavera 
precoce che ha anticipato di almeno 20 giorni la ripresa 
vegetativa, la vite ha da subito dovuto fare i conti con 
una prolungata scarsitA’ di precipitazioni.  Di 
conseguenza, i vini 2015 sono stati caratterizzati da 
importanti gradi alcolici e tannini potenti.  L’annata 
verrà ricordata anche per la poca quantità di uve 
prodotte, quindi il basso carico di uva a pianta.   
Durante la devastante bufera del 19 settembre 2014, 
molte gemme furono accecate dalla violenta grandine, 
sacrificando in partenza buona parte del raccolto 2015.  
Quindi poco vino, ma di altissima qualità 



 

 

 

 

 

 

ENOLOGIA: 
Vinificazione: in vasi vinari di acciaio inox 

Macerazione: su bucce 7 giorni con frequenti 
rimontaggi, follature, delestage 

Permanenza sulle bucce: 6 gg a fine fermentazione 

Fermentazione malolattica: si 

Affinamento: Inox 11 mesi, 15 mesi di barrique ed 
imbottigliato il 23/07/2019 

Chiarifica: no 

Filtrazione: si  

Bottiglie prodotte: 380 

 

PARAMETRI CHIMICI: 
Alcool: 14% 

Acidità totale: 6.45 gr/lt 

 

DEGUSTAZIONE: 
Temperatura di servizio: 18°C 

Bicchiere: Ballon 

 

Caratteristiche sensoriali: 
Colore: Rosso Rubino con sfumature granata 

Odore Balsamico di resina di cipresso e foglie di 
eucalipto 

In bocca: strutturato con equilibrio, lungo aroma di 
marasca sotto spirito 

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 un 
bel cighiale in salmì. 

 


