
 

 
 
 
Colore granato luminoso, pulito e trasparente. 
Al naso ciliegia con una punta di cuoio e di 
speziatura. Soffice struttura in bocca con f
dolce nel finale. Probabilmente meno struttur
del 1999 ma molto attraente ed elegante. 
Godibile oggi e per i prossimi 5 / 6  anni. Di 
grande tipicità. “Due Bicchieri” Gambero 
Rosso 2004. 
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Bright garnet colour with transparent purity. 
Classic cherry nose with hints of leather and 
spice. Soft textured mouthfeel and sweet fruit 
finish. Possibly less structure than the 1999 
Riserva Caparsino but very attractive and 
elegant. Approachable now. Truly great 
typicity. Award: two glasses “Gambero 
Rosso” 2004 
 

 

 
 

Caparsino 2000 Riserva : 
90% Sangiovese + 10% Canaiolo; 

 
Maturazione: 

20 mesi in botti da 18 Hl litri di rovere Limousen. 
 

Fermentazione: 
Spontanea, con lieviti autoctoni, per circa 14 

giorni. 

  

Caparsa, Loc. Caparsino 48 – 53017 Radda in Chianti, Siena – www.caparsa.it - tel 0577 738174 – fax 0577738651 
Azienda Agricola Biologica, controllata da CCPB, Bologna. 

 
Direttore e Responsabile vendite: Paolo Cianferoni; Enologo: Paolo Cianferoni e Cristiano Castagno; Agronomo: Monica 
Coletta e Paolo Cianferoni; Estensione Ha: 66,60,00; Estensione vigneti Ha 11.33.29; Superficie Iscritta a Chianti 
Classico: 9.79.00; Altitudine vigneti: m 450; Forma di allevamento: Archetto Toscano, Cordone speronato; Produzione: 
Hl 500; Imbottigliato: Hl 100; Capacità cantina Hl: 3.300 (Inox 363, cemento 2.680; botti legno 90; barruiques 167); 
Capacità stoccaggio: 40.000 bottiglie; Permanenza media in bottiglia (mesi): 24-48; Vini Chianti Classico: Caparsino, 
Riserva Caparsino, Doccio a Matteo, Riserva Doccio a Matteo; Altri vini: Rosso di Caparsa (da tavola), Bianco di 
Caparsino (da tavola); Vin Santo Doc del Chianti Classico; Vendemmia Tardiva IGT; Altri prodotti: Olio, Grappa di 
Chianti Classico. 

http://www.caparsa.it/

