
 

 

MILLANNI,  TOSCANA  IGT  2021 

 “LA VISIONE” 

Toscana IGT 

Millanni nasce nel 1994 per celebrare i 1000 anni della prima testimonianza storica di Cusona. 
Oggi come ieri, si distingue per una personalità articolata e di grande finezza. È un vino 
complesso dove la tipicità del Sangiovese si sposa all’interpretazione del terroir di Cusona del 
Merlot e Cabernet Sauvignon. 

VINIFICAZIONE 

50% Sangiovese, 30% Merlot, 20% Cabernet Sauvignon - Alc. vol. 13,5 %  

La vendemmia 2021 è stata generalmente più tardiva rispetto alla media: il Merlot è stato 
raccolto tra la fine di agosto e la prima settimana di settembre, seguito dal Cabernet Sauvignon, 
dalla prima metà di settembre e protratta per 15 giorni, per finire con il Sangiovese, da fine 
settembre a inizio ottobre. La vinificazione di Millanni è tradizionale in rosso ad acino intero con 
delicati rimontaggi per esaltare ogni sfumatura aromatica.  

AFFINAMENTO 

Dopo la fermentazione alcolica in acciaio a temperatura controllata, il Millanni matura 18 mesi 
in barrique e affina almeno per altri 6 mesi in bottiglia sviluppando tutta la complessità e 
l’eleganza che contraddistinguono questo vino. 

 

IL CLIMA DEL 2021 

La 2021 si è rivelata una stagione molto equilibrata, che ha dato vini di grande eleganza e finezza, 
grazie a un andamento climatico regolare e favorevole.  Una gelata nei primi giorni di aprile ha 
ridotto le rese, senza però compromettere la qualità. Un' estate calda e asciutta, seguita da un 
settembre ventilato, con grandi escursioni termiche, ha permesso un'ottima maturazione e uve 
perfettamente sane al momento della vendemmia. 


