
Questo è il vino più antico della cantina, la prima etichetta di Viticcio creata da un blend di uve sangio-
vese selezionate dai nostri vigneti con una piccola aggiunta di Merlot.

Denominazione: Chianti Classico DOCG

Varietà: 98% sangiovese grosso, 2% merlot 

Prima annata prodotta: 1966 

Area di produzione: Greve in Chianti

Posizione delle vigne: 230-400 metri slm con esposizione 
Sud-Sudovest e Nord

Suoli: argillosi, ricchi di pietra alberese e colombino 

Forma di allevamento: guyot e cordone speronato

Età e densità dei vigneti: 5-30 anni; 4000-7000 piante
per ettaro

Vendemmia: manuale, ultima settimana di settembre per 
merlot e syrah; prima settimana di ottobre per il sangiovese

Vinificazione: fermentazione alcolica a 26-30°C in vasche 
d’acciaio e macerazione della durata di 20 giorni.
Fermentazione malolattica sia in legno che in acciaio

Affinamento: in barrique da 225 e 300 litri per 12 mesi e in botti 
grandi di rovere di Slavonia per circa otto mesi 

Note di degustazione: di colore rosso rubino brillante offre al 
naso sentori di frutti rossi, prugne e violetta. Evidenti le note di 
tabacco biondo e di tostato, grafite, sottobosco bagnato. 
Piacevolmente fresco all’assaggio, presenta tannini eleganti ed 
equilibrati che conferiscono un lungo retrogusto nel quale 
ritornano le note di tostato e cacao amaro riconducibili 
all’affinamento in legno. Può invecchiare in bottiglia anche      
più di 8 anni

Alcol: 13.6%

Produzione: 150.000 bottiglie/anno

Formato: 0.75 l, Magnum, doppi Magnum, e bottiglie da 5 litri

Imbottigliamento/disponibilità: marzo 2016 e giugno 2016

Annata che sarà ricordata da molti del settore fra le più difficili, 
ma anche fra le più stimolanti. Dopo un inverno mite e molto 
piovoso è seguita una primavera calda e asciutta che ha indotto 
le piante ad un regolare germogliamento. Dalla fioritura (prima 
decade di giugno) all’invaiatura (prima decade di agosto) il 
clima ha messo a dura prova oltre alle piante anche il lavoro 
delle persone. L’estate è stata molto fresca e piovosa e solo le 
buone pratiche preventive di gestione chioma così come la non 

lavorazione dei suoli hanno preservato le uve dagli attacchi 
fungini di peronospora e botrite. Fortunatamente, dalla fine di 
agosto abbiamo avuto un periodo di 50 giorni con clima ideale. 
Ottima ventilazione e buone temperature hanno garantito una 
buona maturazione delle uve. Il 2014 sarà ricordato come 
un’annata dal buon equilibrio gustativo, senza avere elevata 
concentrazione polifenolica.

Descrizione dell’annata 2014
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Viticcio Chianti Classico DOCG 2014

Denomination: Morellino di Scansano DOCG

Grape varieties: 85% Sangiovese, 10% Cabernet Sauvignon, 5% 
Merlot   

First vintage produced: 2015

Production area: Loc. Poggio La Mozza
Magliano in Toscana Grosseto 

Vineyard position: 150 MASL with north and northeast sun 
exposure

Soil: rich in sandstone and sandy-loamy structure

Training system: Guyot

Vineyard age and density: 4-14 years; 6,000 plants per hectare

Harvest: manual, beginning in the first week of September for 
Merlot; last week in September for Sangiovese; and the first
week of October for Cabernet Sauvignon 

Vinification: alcoholic fermentation at 28-30°C in stainless 
steel, and maceration for 10 days. Malolactic fermentation in 
stainless steel

Aging: in barriques of 225 l for 10-12 months and stainless 
steel for a further 3-5 months

Tasting notes: ruby-red in color, with ethereal notes of sour 
cherry and ripe fruit with nuances of vanilla and wet earth. In 
the mouth it is rich and savory, with tannins that fade into a 
refreshing finish. Can age in the bottle for up to 8 years

Alcohol: 14,5%

Production: 20,000 bottles/year 

Format: 0.75 l., Magnum and Double Magnum

Bottling and release: January 2017 and May 2017 

2015 Vintage Report

The winter saw abundant precipitation in the beginning, 
and spring came early, with few temperature fluctuations 
and without much rainfall. These conditions led to uniform 
bud break, flowering, and fruit set. Summer came neither 
late nor early, and was dry, with intervals of rainstorms that 

helped lower the temperatures, leading to notable variations 
in temperature. As a consequence, by the time of harvest, 
the grapes had reached a uniform and optimal point of 
maturation.

The combination of a hillside location and the sea creates a unique microclimate. Wines from this zone 
have very particular aromas due to the lower-than-average rainfall during autumn and winter and the 
influence of the sea breezes.

Viticcio Morellino di Scansano DOCG 2015




