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AMERI 2017 
Governo all’Uso Toscano IGT 
 
Note sulla vendemmia: la siccità, che ha raggiunto livelli storici, non 
ha preoccupato troppo le nostre viti che hanno prodotto poche uve ma 
sane, dalle bucce spesse, ricche di colore ed aromi. Le nostre vigne, 
infatti, hanno la fortuna di dimorare su un antico letto di fiume e le 
loro radici affondano in terreni drenanti, molto profondi, che 
custodiscono l’acqua necessaria per un’ottima maturazione dei loro 
frutti. Dopo l’ondata di caldo arrivata a fine agosto, abbiamo avuto 
temperature fresche durante tutto settembre, con forti escursioni 
termiche tra il giorno e la notte. I vini della vendemmia 2017, la più 
scarsa e precoce dell'ultimo decennio, stanno mostrando grande finezza 
e una sorprendente freschezza. 
 

Raccolta: 15 Settembre 2017 (giorno di fiori). 
 

Uve: 100% Sangiovese appassite in pianta (taglio del tralcio). 
 

Vigneto: Le Ghiaie (vigne di 13 anni). 
 

Densità del vigneto: 4.850 ceppi/ettaro. 
 

Fertilizzante: composti biodinamici. 
 

Resa per ettaro: 58 ql/hl (resa in vino 20 hl/ha). 
 

Metodo: quando i grappoli sono maturi, tagliamo il tralcio che li sorregge e li 
lasciamo appassire nel vigneto per circa 2 settimane. Questo metodo chiamato 
“taglio del tralcio” può essere adottato solo in annate poco piovose. Queste uve 
parzialmente appassite vengono aggiunte al Sangiovese al termine della 
fermentazione. Questa tecnica chiamata "Governo" fu descritta per la prima volta 
nel libro “L’arte di Fare il vino perfetto e durevole”, scritto nel 1774 dal fiorentino 
Ferdinando Paoletti. 
 

Fermentazione: si arresta naturalmente per l’estrema dolcezza delle uve che 
eleva la gradazione alcolica a un livello mortale per i lieviti (15%+) e prima che 
tutti gli zuccheri vengano trasformati in alcol. 
 

Malolattica: in barrique immediatamente dopo la fermentazione alcolica. 
 

Maturazione: 10 mesi in barriques di rovere francese di secondo passaggio. 
 

Stabilizzazione: a freddo e chiarifica per gravità. 
 

Imbottigliamento: in luna discendente senza filtrare. 
 

Gradazione: 14% vol. 
 

Produzione: 2.090 bottiglie. 
 


