FICHA
A TECNICA

A familia Antinori faz parte, desde a sua fundacdo, da PFV, a "Premium Familiae
Vini", uma associacdo informal de vinicolas que pertencem a familias. A PFV
ultrapassa as fronteiras geograficas e sustenta um principio unificador comum: o
da propriedade das vinhas e a produc¢do do vinho como uma atividade familiar para
manter e refinar - tal como um grande vinho - ao longo do tempo.

Pais: Italia Regido: Toscana Central Uva: Sangiovese, Cabernet, Merlot, Syrah.

Amadurecimento: 12 meses em barricas de
carvalho francés, americano e hungaro e 8 meses
em garrafa.

Tipo: Tinto Teor Alcodlico: 13%

. . Olfativo: Aroma de frutas do bosque como mirtilo e
Visual: Vermelho-rubi profundo. )

amora, com leve toque de baunilha.
Gustativo: Na boca apresenta bom corpo, taninos macios

Harmonizag¢do: Acompanha perfeitamente os antipasti,
e notas de frutas do bosque maduras. ¢ P P P

as massas com molhos de tomate e os embutidos, além
das carnes brancas de Natal, assados, cozidos e carne de
porco.

Temperatura de Servigo: 15/18°C Estimativa de Guarda: Pronto para beber ou + 5 anos

A familia Antinori estd comprometida com a arte da vinificagdo por mais de seis séculos, desde 1385, quando Giovanni di
Piero Antinori se tornou um membro da “Arte Fiorentina dei Vinattieri”, o Florentine Winemakers 'Guild. Produzido pela
primeira vez por Niccolo Antinori, pai de Piero Antinori, em 1928. Foi o primeiro Chianti destinado a envelhecer e melhorar
ao longo do tempo. Em 2001, Piero Antinori inaugurou uma nova fase para o vinho, que se tornou um IGT toscano (indicacdo
geografica tipica) produzido exclusivamente a partir de uma selecdo das melhores uvas das vinhas da familia, misturando
uvas de origem francesa, passando a ser, com isso, umsuper toscano! O design do rétulo permaneceu inalterado desde
1928, com pequenas modificagcdes em 1990 e depois em 2001.
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