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IL VIGNETO

VITIGNO

VIGNETO

SUOLO

Superficie del vigneto
Età del vigneto
Esposizione al sole
Altezza del vigneto
Densità di piantagione
Resa media
Potatura
Raccolto

VINIFICAZIONE

VINIFICAZIONE

INVECCHIAMENTO

PRODUZIONE ANNUALE 

A temperatura controllata in vasche di 

cemento.
Affinamento 6 mesi prima in cemento e 
poi in bottiglia per 4-6 mesi.
Approssimativamente 10,000 bottiglie.

NOTE DI  DEGUSTAZIONE

Violette caramellate e ciliegie scure rinfrescate da un tocco di lavanda ed 
incenso in perfetto equilibrio con i tannini che esaltano ogni tipo di cibo, so-

prattutto il più frugale. Vino rosso corposo ma elegante, corpo medio-pieno, 
freschezza che dona una piacevole bevibilità.

ABBINAMENTI

Servire con tutte le più importanti ricette della cucina tradizionale italiana, a 

partire dai salumi, alla bistecca “alla Fiorentina”, passando per Pici al Sugo 
di carne.

SANGIOVESE 100%
Vignetti di Canneto
Argilloso-calcareo

22 ha

15 anni

Nord, Nord-Est
150 m asl

5500 Piante/Ha 
5 t/Ha
Potatura a mano 
Terza decade di Settembre

Raccolta manuale e tradizionale

TEMPERATURA DI SERVIZIO 16-18 °C

CHIANTI D.O.C.G

Torre Matilde, un’azienda nata nel 2017 che ha molto da raccontare attraverso 

la conduzione dei vigneti in regime biologico di Canneto, Baccanella e Santa 
Maria.
Sin dal 1600 le tenute di Torre Matilde si trovano in una delle più suggestive 

zone collinari della media-alta toscana, con 22 Ha di vigneti impiantati a

Sangiovese, Merlot, Vermentino, Pinot Nero, Chardonnay e Cabernet 
Franc all’interno di una storica proprietà terriera di più di 300 Ha.


