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Area geografica: Gaiole in Chianti – Vagliagli
Altitudine: 260-370 m. s.l.m. Sud, SE, SW
Terreno: Argille calcaree di medio impasto
Sistema di allevamento: Guyot
Densità (piante per ettaro):4500-6600
Uve: Sangiovese ed uvaggi tradizionali

Vinificazione: Fermentazione naturale con lieviti indigeni, macerazione 
tre settimane sulle bucce, follatura e delestage.
Invecchiamento: 12 mesi, botti di rovere e breve affinamento in bottiglia 
Produzione: 80.000 bt.
Contenuto alcolico(%): 13

Annata 2024 Ad un inverno mite ha fatto seguito una primavera piovosa 
ed un’estate calda. Maturazione delle uve lenta ma con un risultato 
finale eccellente. Vendemmia: 10 settembre-15 ottobre

Note organolettiche: Rosso rubino luminoso. Elegante e immediato, con 
richiami floreali, frutto rosso fresco e leggere note speziate. Al palato è 
scorrevole e armonico, sostenuto da viva freschezza e tannini fini. Il 
finale è sapido e invitante, con una beva dinamica che richiama 
naturalmente il sorso successivo.
Abbinamenti: Vino di grande versatilità gastronomica, accompagna con 
naturalezza la cucina italiana, dai primi piatti alle carni arrosto, fino a 
salumi e formaggi. Si abbina con successo anche a piatti speziati o 
leggermente piccanti, cucine mediterranee e mediorientali, e a 
preparazioni a base di pesce saporito e frutti di mare, dove freschezza ed 
equilibrio ampliano le possibilità di abbinamento.
Temperatura di servizio: 16-18°C

Biologico / Organic 

Il Chianti Classico di Badia a Coltibuono nasce da pratiche agricole fondate sul rispetto della 
biodiversità, della terra e di chi la lavora, secondo un approccio biologico coltivato da decenni. Le 
uve di Sangiovese provengono da selezioni massali, affiancate da piccole percentuali di varietà 
autoctone tradizionali.
La vinificazione, condotta con lieviti spontanei nella cantina di Monti, privilegia interventi misurati e 
rispettosi, pensati per esprimere equilibrio, finezza e identità territoriale. Ne nasce un vino dalla 
struttura armoniosa e dall’eleganza naturale, capace di coniugare carattere e piacevolezza di beva, 
con una chiara vocazione gastronomica.

Sangioveto

Appellation
Toscana I.g.t. Organic

Vintage
2021

Grape varieties
Sangiovese

Vinification  and Aging
Fermentazione naturale con lieviti autoctoni, macerazione di 4- 5 
settimane sulle vinacce, follatura. Invecchiamento: 12-16 mesi in 
barriques di rovere francese, nuovi al 10% ; minimo 6 mesi di 
affinamento in bottiglia.

Alcoholic content 
13,5%  Vol.

Vintage Conditions
A cold winter with below-average rainfall was followed by a rainy
spring that provided the vines with excellent water reserves for the
summer months. Early Septemberrains contributedto excellent fruit
ripening. Production, lower than the previous season due to some
spring frosts,was offsetby an excellent vintagein termsof quality. The
winesare elegantand well-structured,ideal for aging.
Harvest period: Late Septemberand early October

History and territory
"San Zoveto" was the name Chianti farmers gave to Sangiovese. Badia a Coltibuono has grownit on these
soils since 1051. Sangiovetowas born in 1980, madeonly in the years thatearn it. The grapescomefromthe
oldest vineyards on the estate: a massal selection of 600 mothervines, preserving the genetic diversity that
makes thesewinesdistinct fromany other. Steel in velvet. Real force,carried withgrace.

Tasting Notes
Deep, intense ruby red with purple highlights. The nose is expressive and complex, with pronouncedfloral
aromasof violet and iris, layered with spicy notesof red berries, vanilla, and clove. On the palate, it reveals
remarkablestructure,combining harmony,dryness, and savoury minerality with well-balanced acidity. Full -
bodied, rounded,and exceptionallypersistent,it showsoutstandingageing potential. Firm tannins gradually
evolveintoa refined,velvetytextureovertime.

Food Pairing
Ribollita (Tuscan bread, bean, and vegetable soup), beans, game and stews; well-aged cheeses and chocolate.

Serving Temperature 18°C (64°F)
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