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Tributo al Sangiovese  
Il Soffocone di Vincigliata è l'unico vino che prende il nome dalla vigna di 

produzione: l'idea è quella di sottolineare lo speciale legame tra questo vino e 

la collina dove Bibi Graetz ha iniziato il suo progetto. Lo splendido vigneto di 

Vincigliata si affaccia su Firenze con una delle vedute più romantiche della 

città, al quale Bibi si è ispirato per il nome e per l'etichetta. Soffocone è il 

nostro tributo al Sangiovese ed alla collina dove tutto è iniziato! 

 

Note del produttore: 

Sangiovese 100% 

 “La purezza di questo vino mi colpisce ogni volta. Con il Soffocone ho volute 

portare il Sangiovese alla sua massima espressione di eleganza e raffinatezza. 

L’annata 2018 è stata una delle migliori realizzazioni di questa mia idea. 

Rose e fiori rossi al naso, fragoline di bosco al palato che lasciano spazio a 

tannini vellutati ed un lungo finale avvolgente”    

        Bibi Graetz 

 

 

Annata 2018: andamento stagionale 

 
La 2018 è stata un’annata equilibrata caratterizzata da un inverno rigido e una 

primavera mite. Poco prima dell’estate ci sono state piogge abbondanti che 

hanno permesso alle piante di raggiungere il pieno sviluppo vegetativo e di 

avere riserve idriche per l’estate che è stata invece molto soleggiata. La 

vendemmia è durata poco meno di un mese, dalla fine di Settembre alla metà 

di Ottobre. 

 

 

Vinificazione ed affinamento 

Il Soffocone viene prodotto esclusivamente con le uve provenienti dal vigneto 

di Vincigliata, a Fiesole, caratterizzato da una perfetta esposizione che va da 

sud-ovest a sud e da un terreno ricco di Galestro. Tutte queste caratteristiche 

combinate conferiscono al vino le sue principali note di eleganza e freschezza, 

che vengono esaltate grazie al processo di vinificazione. La fermentazione e 

l'invecchiamento sono stati condotti in grandi botti da 30Hl. La fermentazione 

viene condotta con lieviti indigeni e senza controllo della temperatura ed ha 

una durata di circa 10 giorni seguiti da alcuni giorni di macerazione e 18 mesi 

di affinamento nelle tradizionali botti grandi.  


