CHIANTI CLASSICO 2020

Cigliano di Sopra, Toskana WEINBAU
Rebsorten Sangiovese
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Der Chianti Classico von Cigliano di Sopra wird ausschlieRlich aus Sangiovese-Trauben von zwei auergewdhnlichen Lagen gekeltert:
Valloni und Sottobosco. Die Reben sind groBteils alt, die dltesten wurden 1982 gepflanzt. Diese tief verwurzelten Reben transportieren die
Eigenschaften der unterschiedlichen Béden direkt ins Glas: die ton- und sandhaltigen Béden von Valloni und die stark kalkhaltige Erde mit

hohem Eisengehalt von Sottobosco. Und das kann man herrlich schmecken!

Maddalena Fucile ist nach der Ubernahme des Weinguts 2015 genau mit diesem Wein gestartet, nachdem die Ernte zuvor im Fass verkauft
worden waren. Sie startete mit einer Menge von gerade mal 4.000 Flaschen und auch heute sind die Gesamtmengen sehr Uberschaubar.

Doch die Qualitét war von Anfang an begeisternd. Und auch die Entwicklung der Weine Uber die Jahre ist ebenso spannend.

Der Wein ist frisch und druckvoll, gepréigt von einer reichhaltigen Frucht, aus der der Duft von Schattenmorellen hervorsticht. Dazu gesellen
sich ausgepragte warzige und pfeffrige Noten, die dem Chianti eine faszinierende Tiefe verleihen. Am Gaumen zeigt er sich lebendig, mit

einer balancierten Séure und feinkdrnigen Tanninen, die in einem anhaltenden, eleganten Abgang munden.

Bereits jetzt in seiner jugendlichen Frische bereitet dieser Chianti ein ungemeines Trinkvergntgen und verspricht in den néchsten Jahren
deutlich komplexer und feingliedriger zu werden. Mit einem Lagerpotenzial von 5 bis 8 Jahren ist er ein idealer Begleiter zu traditionellen
toskanischen Gerichten wie Pasta mit Fleischsauce, gegrilltem Fleisch und gereiftem Kése. Genau so muss hervorragender Chianti Classico

sein!



