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SALCHET0

SALCHETO
N E .

TOSCANA

Toscana, Montepulciano (Si).
Fondata nel 1984 come clas-
sica fattoria multi-colturale,
Salcheto & oggi una realta vi-
tivinicola di 58 ettari di vigne-
ti biologici che opera in una
delle cantine piu ecologica-
mente avanzate.

A oltre 30 anni dalla sua na-
scita, l'azienda si esprime
con una immagine innovativa
che rispecchia il suo percor-
so e le imprese traguardate:
vini di territorio e sangiovese

arcerata e Salerno.

sempre pil improntati sulla
bevibilita e la precisione aro-
matica, con vinificazioni inte-
gralmente senza solfiti e lievi-
ti indigeni, con i vini "Obvius"
Rosso, Rosato, Bianco e Giallo
Oro di sola uva fino alla bot-
tiglia; una cantina "off-grid”
(energeticamente autonoma)
ed un azienda modello nella
gestione ambientale integra-
ta (GHG, Acqua, Biodiversita)
che vanta tra laltro primati
mondiali  nell'indicizzazione

FOOD&WINE

TTALIA

AWARDS 2022

RESPONSABILITA SOCIALE NEL VINO

di Carbon e Water Footprint;
una bottiglia molto speciale,
la Bordolese Salcheto le cui
forme eleganti ricordano I'an-
tica storia del vino toscano,
ma che rappresenta una tra
le pit leggere ed ecologiche
bottiglie disponibili sul merca
Questo percorso culmina nel
Salco, vigna piti matura dell'a-
zienda e simbolo dell'eccel-
lenza dei vini di Salcheto con
i suoi "cru” di Sangiovese in
purezza.

|

Bio

Ettari vitati:

Bottiglie prodotte:
380.000

ROBERT TiDll (1] H!Iriﬂlllllll'a:
PA:YER f Biologica (IGER);
Sostenihile (Equalitas)

GABBA GABBA
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.CE.

Sangiovese Prugnolo Gentile 100%

Provenienza: Salcheto-Montepulciano (SI),

DI SAN GIMIGNANO
DOCS.

Vernaccia 100%

Provenienza: Vigneti ¢ cantina Casa Lucii, San
Gimignano (SI), 150-350 m s, suolo argilloso
calcareo e ricco di scheletro.

Vinificazione: Vendemmia a mefd Seftembre,
fermentazione in acciaio a temperatura control-
lata in acciaio.

Affinamento: 4 mesi in cemento e 3 mesi in
bottiglia.

Di (o?ore giallo paglierino, con riflessi verdogno-
li, al naso & fruttato con note di pesca, e agru-
mi, ma anche floreale con sentori di ginestra. Al
palato spicca la mineralitd, con note di miele e
zenzero. Asciutto, fresco, sapido, armonico, con
un retrogusto di mandorla amara.

loso;

350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto Argil-

Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre), Fermenta-
zione Acciaio/Botte grande

Affinamento: 24 mesi in 70%Botte grande, 30% ton-
neau e 12 mesi in bottiglia.

Colore Rosso rubino, al naso fine e delicato con note di
frutta rossa e spezie. Al palato medio corpo, presenta
una trama tannica ben integrata che dona al vino una
buona struttura. Lacidita conferisce al vino una bella
freschezza e buona bevibilita. Persistente in bocca.
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Sangiovese 85%, Canaiolo Nero,
Mammolo, Merlot 15%

Provenienza: Vigneti: “Poggio Piglia”
- Chiusi iSI) , “Abbadia” - Torrita di
Siena (SI), “Greppo” - Abbadia di
Montepulciano (SI), 300/400m slm,
|suolo Pliocenico medio impasto Argil-
0s0;

Vinificazione: Vendemmia: Fine Set-
tembre, fermentazione: Acciaio
Affinamento: 4 mesi 70% Acciaio;
30% tonneaux; e 3 mesi in bottiglia.
Di colore Rosso rubino, al naso preva-
lenza di frutta rossa liegia e prugna .
Al palato vino schietto, bella freschez-
70 ¢ mediamente persistente.

Sangiovese 85%, Canaiolo Nero, Merlot 15%

Provenienza: Salchefo - Montepulcia-
no (S1), 3507400 m slm, suolo Plioce-
nico medio impasto Argilloso;
Vinificazione: Vendemmia (Fine Set-
tembre), fermentazione: Acciaio
Affinamento: 4 mesi in Acciaio e 3
mesi in bottiglia.

Colore Rosso rubino, al naso fine e de-
licato con note di fiori e frutti di bosco.
Al palato vino succoso in entrata, ma
non privo di freschezza e carattere.
Media struttura e persistenza.

Sangiovese Prugnolo Gentile 100%

Provenienza: Salcheto - Montepulcia-
no (SI), 350-400m slm, suolo Plioce-
nico medio impasto Argilloso;
Vinificazione: Vendemmia (Ottobre),
fermentazione Acciaio/Botte grande
Affinamento: 18 mesi in 70%Botte
Emnde, 30%tonneau e 6 mesi in
otiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e de-
licato con note di frutta rossa e spezie.
Al palato medio corpo, presenta una
trama tonnica ben infegrata che dona
al vino una buona struttura. Lacidita
conferisce al vino freschezza e buona
bevibilita. Persistente in bocca.
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NOBILE DI MONTEPULCIANO

Sangiovese Prugnolo Gentile 95%,

Colorino 5%

SALCO

NOBILE DI MONTEPULCIANO D.0.C.G.

Sangiovese Prugnolo Gentile 100%

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI),
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI),
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impa-
sto Argilloso; Vinificazione: Vendemmia (Inizio
Ottobre), fermentazione Acciaio/Botte grande.
Affinamento: 24 mesi in 70% botte grande,
30% tonneau e 12 mesi in bottiglia.

Colore Rosso rubino, al naso fine e delicato
con note di frutta rossa matura, spezie dolc
e senfori balsamici. Al palato medio corpo. La
tecnica del governo toscano conferisce al vino
eleganza e rotonditd, senza perd nascondere le
caratteristiche del sangiovese: Tannino, presente
ma ben integrato e Acidita che conferisce al vino
freschezza e godibilita.

NOTE: Vinificato con il metodo del “Governo To-
scano” da uve Sangiovese Prugnolo Gentile in

Argilloso;

Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre), fer-
mentazione Botte grande

Affinamento: 24 mesi in 30% botte grande,
70%tonneau e 36 mesi in bottiglia.

Colore Rosso rubino con riflessi granati, ol naso
prevalenza di spezie (liquirizia, tabacco) con note
di prugna matura e sentori balsamici. Al palato:
vino strutturato e al contempo awolgente grazie
anche al lungo periodo di affinamento in botti-
glia che permette al vino di evolversi in tutte le
sue componenti aromatiche e strutturali. Tannino
presente, ma ben integrato. Bell'aciditd che confe-
risce vigore e longevita. Molto persistente.

leggera surmaturazione da appassimento.
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TOSCANA BIANCO 1.G.1.

Trebbiano 75%, Vermentino 25%

Provenienza: “Poggio Piglia” - Chiusi
(1), “Greppiono” - Lamporecchio (PT),
“Greppo” - Abbadia di Montef]ulciono
(SI): 50-100m slm suolo Pliocenico
medio impasto Argilloso;
Vinificazione:  Vendemmia  (Inizio
Settembre), fermentazione Acciaio
Affinamento: 4 mesi Acciaio e 3
mesi in bottiglia.

Colore Giallo Paglierino al naso Sentori
di panificazione (lievifi), mela, frutta
esofica, fiori bianchi, erbaceo Al pa-
lato: media struttura e persistenza.
Bellacidita che conferisce vigore e
croccantezza.

NOTE: Vino senza Soffiti Aggiunti,
Non Filtrato.
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OBVIUS ROSATO
TOSCANA ROSATO LG,

Sangiovese 90%, Canaiolo nero,
Mammolo, Merlot 10%

Provenienza: “Salcheto” - Montepulciano
(SI), “Poggio Piglia” - Chiusi (SI), “Grep-
po” - Abbadia di Montepulciano (SI), suolo
Pliocenico medio impasto Argilloso; Vinifi-
cazione: Vendemmia (Inizio Seftembre),
fermentazione Acciaio

Affinamento: 4 mesi Acciaio e 3 mesi in
bottiglia.

Colore: Buccia di Cipolla con riflessi cerasuoli;
naso Sentori di panificazione (lieviti), diliegia
¢ frutta rossa. Al palato: media strutura
e rotondo. Rosato secco. Mediamente persi-
stente e buona freschezza.

NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, Non Fil-
frato.

SALCO VECCHIE VITI
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.CE.

Sangiovese Prugnolo Gentile 100%

Provenienza: Salcheto - Montepulciano
(S1), 350-400m slm, suolo Pliocenico medio
impasto Argilloso;

Vinificazione: Vendemmia (Meta Ottobre),
fermentazione Botte grande

Affinamento: 24 mesi in 50% botte gran-
de, 50% tonneau e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino con riflessi- granati, al
naso prevalenza di spezie (cuoio, liquirizia,
tabacco) con note di frutta rossa matura e
sentori mentolati. Al palafo: vino molto ele-
gante con intense nofe di frutta e erbaceo.
Tannino vellutato. Bell acidita che conferisce
vigore e longevitd. Molto persistente.

0BVIUS
ROSSODI TOSCANAL.T

Sangiovese 100%

Provenienza: “Greppo” - Abbadia di
Montepulciano (SI), suolo Pliocenico
medio impasto Argilloso;
Vinificazione: Vendemmia (Fine Sef-
tembre), fermentazione Acciaio
Affinamento: 4 mesi Acciaio e 6 mesi
in bottiglia.

Colore: Rosso Porpora infenso; naso:
Frutta rossa ciliegia, prugna, erbaceo.
Al palato: media struttura e persisten-
70. Bell'acidita che conferisce vigore e
croccantezza, tannino deciso.

NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti,
Non Filfrato.
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SALCO 2089
L6T TOSCANA ROSSO

Sangiovese Prugnolo Gentile 100%

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI),
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto

Argilloso;

Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre),
fermentazione Botte grande

Affinamento: 24 mesi in 30% botte grande,
70%tonneau e 36 mesi in bottigla.

NOTE: IGT TOSCANA ROSSO: Mix 2 annate
di SALCO 200872009 le quali non sono uscite
singolarmente, ma fatto un blend delle 2 mas-
se per creare un unico prodotto.

Colore Rosso %ranum, al naso prevalenza di
spezie (cuoio, liquirizia, tabacco) con note di
frutti di bosco maturi e sentori mentolati. Al
palato: vino molto elegante con tannino vellu-
tato ed integrato. Bella struttura e persistenza.

OBVIUS GIALLO ORO

VENDEMMIA TARDIVA
TOSCANABIANCO I6T

Trebbiano 50%, Malvasia 50%

Provenienza: “Poggio Piglia” - Chiusi (SI),
suolo Pliocenico medio impasto Argilloso;
Vinificazione: Vendemmia (Meta Novembre),
fermentazione: Tonneaux

Affinamento: 12 mesi Tonneaux e 6 mesi in
bottiglia.

Colore Giallo Dorato al naso intenso. Note dol-
ai di daftero, frutta secca, fico secco e miele.
Al palato: media struttura presenta un’entrata
dolce, subito equilibrata da una spingente aci-
ditt che dona al vino freschezza e bevibilita.
Molto persistente in bocca.

NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, Non Filtrato.




