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	Sassicaia 2006
Denominazione: Bolgheri Sassicaia DOC 
Uvaggio: 85 % Cabernet Sauvignon 15 % Cabernet Franc

Andamento climatico: L’accumulo di piogge nel periodo invernale ha permesso un germogliamento regolare ed una conseguente fioritura normale. Le uve non hanno avuto problemi di allegazione. Il decorso stagionale primaverile estivo è stato fresco e ben ventilato senza il verificarsi dei picchi torridi dei mesi di luglio e agosto. Questo fenomeno ha incrementato l’aspetto vegetativo delle piante di vite per le quali si sono dovute intensificare le operazioni colturali nel verde ( cimatura- femminellatura ) essendosi posticipato l’arresto vegetativo. 
Vendemmia: In conseguenza a questo fenomeno è stato necessario il prolungarsi delle fasi di vendemmia che pur iniziatasi a fine agosto, per le uve più precoci ha richiesto frequenti controlli per determinare ed ottimizzare il giusto momento di raccolta che garantisce alle bacche il miglior corredo polifenolico ed antocianico. 
Vinificazione: La permanenza a contatto con le bucce per circa 15 giorni in tini d’acciaio a temperatura controllata, con combinazione di rimontaggi e “dèlestages” 
Invecchiamento: Il vino viene passato in barriques di rovere francese per 24 mesi. Prima di essere commercializzato il vino viene ulteriormente affinato per 6 mesi in vetro. 
Analisi sensoriale: Il Sassicaia si presenta con un colore rubino intenso, concentrato e profondo. Il profumo è complesso con sentori di frutti rossi e molto elegante. Il sapore è potente, concentrato, di grande spessore, con tannini dolci ed equilibrati. In bocca è ricco e denso ma contemporaneamente armonico ed elegante. Decisamente lunga la persistenza, con uno spessore organolettico di grande importanza e con un corredo polifenolico che assicurano a questo vino una straordinaria longevità.


http://www.lucamaroni.com/4DCGI/Rec03_88429
SASSICAIA 2006

Sensazioni: di estrema dolcezza, un bon bon di lampone e mirtillo che le spezie d'un rovere dolcissimo, la crema aromatica del loro elaborato composto, rendono di cremosa e intensa vanigliosità d'olfatto. Che manto il contatto, glicerinosa potenza di polpa e di succo, al gusto davvero splendidamente, morbidamente armoniosa. Ecco un altro obiettivo, alto valore analitico di questo vino, secondo alla sua sola souplesse di sapore: la sua consistenza eccellente. Distintivo il sacrificio in termini di resa per addensare comunque così in alto gli estratti. Poi il dominio della morbidezza balsamica è invasivo. No durezza, ma convessa e persistente dolcezza d'effusione d'un mentoso, violaceo, bordolese cassis.

 Data di degustazione: 21-06-2005

 Tipo: Rosso

 Prezzo: F

Bottiglie prodotte:  180000 (volume 0,75 lt)

Uve: Cabernet Sauvignon 85%, Cabernet Franc 15%

Il produttore

Tenuta San Guido

Cenni Storici: Sassicaia è oggi considerato il vertice della produzione italiana, frutto di anni di caparbia ricerca e selezione, condotta con esemplare spirito pionieristico dal Marchese Mario Incisa della Rocchetta, che negli anni '60 ha inteso il vino come gesto creativo. Sassicaia è nato avendo scelto la zona, il vitigno, il tipo di affinamento, ma soprattutto la filosofia del vino. Capostipite dei grandi vini italiani moderni, è stato il primo a stupire ed affermarsi all'estero.

Regione: Toscana

Responsabili di produzione: Nicolò Incisa Della Rocchetta (Titolare), Giacomo Tachis (Enologo), Alessandro Petri (Agronomo)

Anno di avviamento aziendale: 1940

Bottiglie prodotte: 495000

Ettari totali di proprietà: 75 + 15 in affitto

Percentale Uva/Vini acquistati: solo uve di proprietà

Approvvigionamenti campioni: forniti dal produttore

Recapiti: Località Capanne, 27 - 57020 Bolgheri LI

Tel. 0565762003 - Fax 0565762017

E-mail: info@sassicaia.com

Indirizzo web: 

Nome azienda: Tenuta San Guido-C.I.T.A.I. Spa a socio unico

Guida dei Vini Italiani 2008

Valutazione complessiva della produzione: Crescono in valore anche i vini minori della Tenuta San Guido. Il Guidalberto 2005 è potentemente e suadentemente speziato; il Le Difese 2005 più morbido, più dotato in suadenza e allo stesso modo netto all'olfatto. Il Sassicaia 2004 sfoggia infine la sua dote migliore in eccellente spolvero: mai amaramente chinoso, la souplesse acido/morbida del suo sapore è degna d'una crema di mora dolcemente glassata. Un campione da Annuario dei Migliori di bordolesità balsamicamente speziata.
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