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Selvapiana Chianti Rufina Magnum 2023

Radvin | Toscana, Italia | VP-nr.: 891505 | SAP-nr.: 9030796 | EPD-nr.: 2937035 | Pris: 469,00 inkl. mva
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Druetype

@ FRISKHET @ FYLDE

Opprinnelse

Italia

Toscana
Chianti Rufina
Storfe

100 % sangiovese

Jordsmonn
Alkohol
Sukker

Syre

Arstall plantet

Allergener

Kalkholdig leire.
13 %

3¢9/l

5.0 g/l
1980-2005

Sulfitt

@ TANNINER

- .
CTIVABIAT
=

Z W%I////M
gy i agpne ottt ¢ 57
VENDEMMIA 2015

Tt ¢ nlgraloent res T
e
At Tk

Vinmarkene ligger 200-300 meter over havet med 15-40 ar gamle vinstokker og er tert, steinete og

veldrenert.

Bruksomrade

Spesielt velegnet til kylling, kalv og lam, gjerne servert med sjysauser og urter. Ettersom vinen er
relativt syrestram taler den godt de fetere stykkene pa dyret. Ellers selvsagt nydelig til italienske

klassiskere som pasta og pizza!
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Karakteristikk

Saftig og rik fruktighet i retning marke og syrlige baer, type kirsebaer og marke bringebaer. Intens
fruktig med smak av moden frukt og flott underliggende syrlighet, myke og flotte tanniner og lang
ettersmak. En forbausende fyldig vin til & vaere en basis Chianti Rufina.

Vinifikasjon
Druene hgstes i slutten av september og begynnelsen av oktober. Spontanfermenteres med skall
og steiner i staltanker i 25 dager. Druene hgstes i slutten av september og begynnelsen av oktober,

og spontanfermenteres med skall og steiner i staltanker i 25 dager. Vinen modnes deretter i
tradisjonelle eikeliggere (botte grande) og 600 liters franske eikefat av varierende alder.
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