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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.

Chianti Classico Riserva

Appellation
Chianti Classico Riserva D.o.c.g. Organic

Vintage
2021

Grape varieties
Sangiovese with complementary native varieties

Vinification  and Aging
Natural fermentationwith indigenous yeasts. Skin maceration for at
least three weeks with manual punch-downs. Aged for 24 months in
French and Austrian oak casks, followedby a minimumof four months
of bottleageing.

Alcoholic content 14%  Vol.

Vintage Conditions
A moderatelycold winterwith below-averagerainfall was followedby a
late spring frost, which reduced yields but was met with remarkable
resilience by the organically managed vineyards. The predominantly
dry summerwas relieved by rainfall in early September,allowing the
grapes to completeripening under favourableconditions. Lower yields
weremorethan compensatedfor by exceptionalfruit quality, resulting
in wines of remarkableintensity, structure,and elegance. Harvest took
place during thesecondhalf of September.

History and territory

Badia a Coltibuono Chianti Classico Riserva is born in a place where viticulture has been practised
continuouslyfor over a thousandyears. Producedfrommassal selectionsof Sangiovesetogetherwith historic
native varieties, it expresses the character of its terroir with balance, elegance, and authenticity. A wine
conceived for the table, combining structure with finesse, depth with effortless drinkability. The estate's
uninterruptedwinemakingtradition—documentedby the abbey's historic wine library, with bottlespreserved
fromeveryvintagesince 1937—reflectsits enduringidentityand timelessstyle.

Tasting Notes
Deep ruby red withgarnetreflections. The bouquetreveals elegantbalsamic notes,floral aromas,and hints of
aromaticherbs. The palate is generousand refined, with an excellent balance betweenvibrant freshnessand
full body. Well-integratedtannins lead toa long, persistentfinish.

Food Pairing
Structured without being overpowering, its balance of body and freshness makes it more versatile than many 
Riservas. An excellent match for grilled and roasted red meats, game, lamb, roast pork, aged cheeses, 
mushrooms, and truffles. It also pairs beautifully with contemporary fusion cuisine that combines Italian 
ingredients with international influences.

Serving Temperature 16-18°C (60-64°F)
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