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La couleur est foncée, presque rougeatre; la bou-

che est légère, mais de cette légèreté qu?on ap-

pr®cie, lôapr®s-midi, sur le bord dôune piscine. 

Simple, pas compliqué, facile a boi-

reé 

Claude Langlois, 4 Juin 2011 

Passablement coloré, de corps moyen, ce 

ros® de Toscane a de lô®clat, au nez et  en bou-

che, et il charme per la netteté de son fruit. 
Jacques Bemoit, 7 mai 2011 

  

   Giugno/Luglio 

7 Marzo 2011 

Maggio 2011 



02/07/2010 

« Elle pourrait s'appeler Carpineta, 
cette jolie fille toute crinoline dehors, 
souriante et éclatante de sincérité 
fruitée. Et croquante avec ça! »   
Jean Aubry, Le Devoir, 14 Mai 

2010  

   

« Encore une fois, dans ce millésime 
2009, ce ç Rosato è Toscan est fort re-
commandable. Ce vin rosé de la maison Carpi-
neto est issu dõune s®lection de raisins cultiv®s dans la 
région de Chianti Classico près de la ville de Dudda, à Greve. 
Il se présente dans une robe d'une très belle teinte rose fu-
chsia et est doté d'un joli nez charmeur aux parfums fruités 
de fraises, de framboises et de groseilles accompagnées de 
notes florales semblables à la rose. En bouche, ce charmeur 
est plutôt ample et capiteux pour un vin rosé, bien qu'il possè-
de une vive acidité qui le rend rafraîchissant et fort agréable. 
En plus des arômes décelés au nez, on y remarque des fla-
veurs qui rappellent la cerise et la pivoine. Sûrement un des 
très bons choix en rosé cette année. »  Palmares 2010/Top 
20  
des Vins Rosés,  
Les fidèles de Bacchus  
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2009 

 « 
 Ros® de To-

scane, comptant 
parmi les plus colorés, au 

bouquet de fruits rouges, avec 
des notes de... bonbon. Rosé 
qui ne manque pas de corps, 
avec une bonne acidité (quasi 
de l'astringence) en fin de 
bouche. Ira bien à table. »  
Jacques Benoit, La Presse, 
9 Mai 2009  

Un rosé très coloré, ce bel 
italien offre un arôme fruité 
de bonne intensité aux no-
tes de fruits rouges et d'o-
range sanguine. Un rosé 
comme il se doit, souple et 
coulant, mais tout de même 
savoureux. Très bon rap-
port qualité -prix. Un régal 
avec le prosciutto et melon. 
»  
Nick Hamilton, 
Le Voir, 14 
Mai 2009  

 

  

 

 

 

« Belles notes épicées au nez, 
comme de girofle; bouche fine et déli-

cate. Très élégant. »  Claude Langlois, 
Journal de Montréal, 23 Mai 2009  
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87 POINTS 



Settembre/ottobre 

                                    

Avec cette entrée aux accents méditerranéens, 
pas vraiment besoin de se compliquer la vie 
puisque le temps est plutôt au farniente et 
que cette préparation ô combien savoureuse se 
laissera accompagner par des vins rafraîchis-
sants et gorg®s de soleil de lõ®t®. 
    

   JUIN-JUILLET -AOÛT 

Les vins choisis par  

le maître -sommelier  

Jacques Orhon  

 
 

  
   PROSIT! 
Carpineto Rosato è il risultato di una picco-
la selezione di uve prodotte nelle vigne di 
Dudda situate nel territorio del Chianti 
Classico. Le gradevoli caratteristiche floreali, 
in particolare di rosa, di acacia e di fiore di 
vite, unite ai profumi fruttati di mela ribes e 
marasca, ne fanno un ottimo elisir da anti-
pasti, in grado di accompagnare egregiamente 
anche carni rosa, specialità pepate, formaggi 
e pesce alla griglia. 
A cura di Laura Alpi   -  Settembre 2008 

 
Un rosé che sorge dal 
cuore del Chianti Classico, da una canti-
na famosa  (Carpineto), che non disdegna di 
mettere la competenza nel Sangiovese al servizio 
di un vino di più facile beva. Questo rosé è deli-
zioso e profumato, perfetto per piatti di pesce 
importanti, nonché paste o risi freddi che, in 
estate vanno per la maggiore. 

ROSATO CARPINETO 
FLOREALE E FRUTTATO 

 Rosa tenue con unõelegante tonalit¨ fucsia bril-
lante, profumi floreali di rosa,acacia e fiore di 
vite e fruttati di mela, ribes e marasca, sapore 
ampio e deciso, equilibrato nellõacidit¨: ¯ il ro-
sato della toscana Carpineto, prodotto 
nellõazienda Dudda, nel Chianti Classico, da 
uve selezionate. Il mosto è portato a bassa tem-
peratura e tenuto a contatto delle bucce per un 
tempo limitato; la fermentazione avviene in pu-
rezza con lieviti selezionati. Si imbottiglia mol-
to presto, nel mese di gennaio. .Settembre 2008 

GERMANY -AUGUST/SEPTEMBER 

ITALIA -MAGGIO 2008 
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AGOSTO 2008  




