
 

 
   CAESAR 

TOSCANA 

Indicazione geografica tipica 

sangiovese 2017 

Enologo: Daniele Saccoccio 

 

Zona di produzione: Vinci, Firenze. 

Giacitura: collinare 

Vigna:    “sopra casa“   

Estensione: 20000m2 circa 

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

Altitudine: Circa 70 mslm 

Esposizione: Est 

VITICOLTURA 

Forma di allevamento: capovolto toscano 

Interfila: lavorato meccanicamente 

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

Vitigno: Sangiovese 

Età vigneto:  19 anni 

Densità d’impianto: 3704 ceppi/ha 

Sesto d’impianto: 1m X 2.70m 

Vendemmia: manuale 3° decade di settembre 

Annata: La 2017 è stata un’annata estrema.  Nei primissimi 
di aprile, i nostri vigneti hanno subito una brutta 
gelata tardiva: ben tre notti con temperatura sotto 
zero. Questo ha di fatto ridotto la produzione di oltre 
il 50% rispetto annate regolari.  L’estate è stata invece 
caratterizzata da siccità estrema, fonte di ulteriore 
stress per le viti. Per vedere un po’ di acqua, abbiamo 
dovuto attendere qualche timida precipitazione 
settembrina, che ha aiutato l’uva a maturare.  I vini sono 
estremi, potenti e dai tannini possenti.    

 

 



 

 

 

 

ENOLOGIA: 
Vinificazione: in vasi vinari di cemento 

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

Permanenza sulle bucce: 7 gg a fine fermentazione 

Fermentazione malolattica: si 

Affinamento: Inox 16 mesi, 9 mesi di barrique ed 
imbottigliato il 28/11/2019 

Chiarifica: no 

Filtrazione: si  

Bottiglie prodotte: 300 

 

PARAMETRI CHIMICI: 
Alcool: 14,5% 

Acidità totale: 5.88 gr/lt 

Estratto secco: 35.88 gr/lt 

PH:  3.40 

 

DEGUSTAZIONE: 
Temperatura di servizio: 18°C 

Bicchiere: ampio a tulipano 

 

Caratteristiche sensoriali: 
Colore: Rosso Rubino intenso granato 

Odore: flagranza di marasca / amarena e caffè dolce 
torrefatto, odore di cave arenarie che esprimono 
mineralità, nuances di carrube e cioccolato 

In bocca: avvolgente, elegante e pieno. Persistenza 
sulla confettura e spezia vanigliata 

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. 

 


