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Fra tutti i Chianti,
e quello prodotto
nella zona
“storica” e deve
essere realizzato
con almeno ’S0%

di sangiovese
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Non solo & uno dei piti no-
ti vini italiani ma, tra i grandi
rossi, &€ anche uno dei pit
“democratici” in quanto fa
bella figura nelle grandi oc-
casioni pur non disdegnan-
do la tavola di tutti i giorni.

Il territorio

La zona di produzione si
colloca tra Firenze e Siena e
assunse il nome attuale di
Chianti a partire dal 1404,
Inizialmente si limitava al
comprensorio costituito dai
comuni.di Gaiole, Castellina
e Radda in Chianti. Nel Set-
tecento, il granduca di To-
scana Cosimo Il lo amplio
cosi da farlo corrisponde-
re approssimativamente a
quello attuale, che com-
prende anche Greve, San
Casciano, Barberino e Ta-
vernelle in provincia di Fi-
renze; Castelnuovo Berar-
denga e Poggibonsi in pro-
vincia di Siena. Si tratta di

un‘area collinare da sempre
vocata alla viticoltura se si
considera che la vite era
presente prima ancora che
qui si insediasse I'uomo.

La zona

Nei secali i vitigni usati per il
Chianti sono cambiati di
produttore in produttore e di
anno in anno; fu Bettino Ri-
casoli, nella seconda meta
dell'Ottocento, a codlificarne
I'uvaggio ammettendo co-
me uniche uve sangioveto
(divenuto poi sangiovese),
canaiolo e malvasia. Venen-
do a un passato pit recen-

Botti nella cantina della Fattoria
Castello di Verrazzano

te, nel 1967 fu riconosciuto
Doc e nel 1984 Docg. Fino
alla modifica del disciplinare
del 2007, nell'uvaggio rien-
travano anche trebbiano to-
scano e malvasia bianca (si-
no al 6%), ossia vitigni a
bacca bianca; oggi il Chian-
ti Classico é prodotto con
sangiovese (minimo 80%)
cui si possono unire solo
uve a bacca nera locali.

Il vino

Il Chianti Classico come re-
quisiti minimi deve avere co-
lore rubino vivace tendente
al granato con l'invecchia-
mento; odore fragrante, con
profumo di viola mammola;
sapore armonico, asciutto,
sapido, leggermente tanni-
co e almeno 12 gradi alcoli-
ci. Puo essere commercia-
lizzato non prima del 1° ot-
tobre dell'anno successivo
alla vendemmia. E prevista
la versione Riserva dotata di
ameno 12,5 gradi alcolici e
invecchiata minimo 24 mesi.

Classico, ma non unico

Il nome Chianti identifica anche i rossi dei Colli aretini, senesi e
fiorentini, oltre a quello delle Colline pisane, di Montalbano, Mon-
tespertoli e Rufina. Quello Classico & il piu “storico” e sulle hotti-

glie effigia un gallo nero: si narra che nel 1200 due cavalieri par-
tissero da Siena e da Firenze al canto del gallo fissando il limite
dei rispettivi territori nel punto dove si fossero incontrati. | fioren-
tini truccarono la gara, aggiudicandosi dei confini “maggiorati”.




