
 
 
Carla 6 nasce dal desiderio di Giampaolo e del suo 
amico e consulente Stephane Derenouncourt di 
misurarsi e scontrarsi con un vitigno tra i più difficili e 
indomabili: il SANGIOVESE. 
Il progetto di realizzare questo vino nasce prima di 
tutto da uno studio del suoli della Fattoria La Massa, e 
prosegue con l’individuazione di una vigna speciale, 
dove questo vitigno esprime al meglio le sue 
caratteristiche. Seguendo la nostra codificazione 
interna, la vigna selezionata per la produzione di 
questo vino è la vigna n° 6 che da in parte nome al 
vino. L'altra parte del nome invece è una dedica alla 
figlia CARLA. 
Il 2009 e il 2010 sono stati i primi due anni di 
vinificazione separata della porzione centrale della 
vigna n° 6. Entrambe le sperimentazioni non diedero 
dei risultati convincenti e ci è voluto un terzo tentativo 
con la vendemmia 2011 per convincere Giampaolo e 
Stephane a cominciare a imbottigliare il nuovo vino 
100% Sangiovese. 
L’annata 2016 è iniziata con temperature gradevoli 
ad inizio Aprile, che hanno stimolato il germogliamento 
delle piante e dato il via ad una nuova avventura. A 
fine Aprile però le temperature hanno subito un brusco 
calo e si sono verificate piogge abbondanti che hanno 
rallentato lo sviluppo delle piante. Nel mese di Maggio 
e Giugno le condizioni climatiche sono tornate nella 
norma del periodo, con temperature in graduale 
aumento; piogge regolari hanno accompagnato senza 
problemi lo sviluppo vegetativo e hanno creato una 
buona riserva idrica per superare il caldo estivo senza 
eccessivi stress. L’estate è arrivata con il mese di 
Luglio e continuata in Agosto, portando con se un 
netto aumento delle temperature medie e assenza di 
precipitazioni. Il clima caldo e secco, unito alla buona 
umidità ancora presente nel terreno, hanno permesso 
alle piante di completare al meglio l’accrescimento e 
l’invaiatura dei grappoli. La maturazione dei frutti è 
proseguita molto regolarmente fino alla raccolta, 
grazie a giornate di fine estate molto luminose e calde, 
unite a notti fresche e asciutte. A metà Settembre, 
dopo alcune piogge che hanno reidratato le uve e 
riportato equilibrio tra le varie componenti 
organolettiche, abbiamo iniziato la raccolta il 5 
Ottobre. 
L’annata 2016 è stata vinificata in vasche di acciaio e  
successivamente i vini sono stati affinati in tonneaux di 
rovere francese nuove per il 50%, esaltando così note 
caratteristiche dell’annata e del nostro terroir. 
Il suo elevage è continuato in una vasca di cemento 
per altri 12 mesi prima di essere imbottigliato a 
Giugno 2019. Il vino riposa un anno in bottiglia prima 
di essere commercializzato.  
L’ annata 2016 ha prodotto circa 5.000 bottiglie. 
 

Alcool in volume   14 % 

Acidità totale   5,4 g/l 

pH    3,36 

Estratto secco netto   31,6 g/l 

 

Carla 6 comes from the desire of Giampaolo and his 
friend and advisor Stephane Derenouncourt to 
compete and collide with a vine among the most 
difficult and unruly: the SANGIOVESE.  
The project to create this wine comes first of all from a 
study of the soils of the Fattoria La Massa, and 
continues with the identification of a special 

vineyard, where this grape expresses its best 
features. Following our internal coding, the vineyard 
selected for the production of this wine is the vineyard 
No. 6 in that part name to the wine.  
The other part of the name instead has a dedication to 
his daughter Carla.  
2009 and 2010 were the first two years of separate 
vinification of the central portion of the vineyard No. 6 
Both trials did not give convincing results and it took a 
third attempt with the 2011 vintage to convince 
Giampaolo and Stephane to start the new wine bottle 
100% Sangiovese. The 2016 vintage started with 
pleasant temperatures at the beginning of April, which 
stimulated the budding of the plants and gave way to 
a new adventure. At the end of April, however, 
temperatures fell sharply with heavy rain, which 
slowed the development of the plants. During May and 
June, the climatic conditions returned to normal 
averages and gradually increased. Regular rains 
accompanied the vegetative development and created 
a good water reserve to overcome the summer heat 
without excessive stress. Summer arrived in July and 
continued through August, bringing with it a sharp 
increase in average temperatures and no rainfall. The 
warm and dry climate, together with the good 
humidity still present in the soil allowed the plants to 
complete the growth and the veraison of the bunches. 
The ripening of the fruit continued very regularly until 
harvesting, thanks to very sunny and warm late 
summer days, combined with cool and dry nights. In 
mid-September, after some rain rehydrated the 
grapes, which brought back the balance between the 
various organoleptic components, we harvest the 5th of 
October. 
The vintage 2016 was vinified in the steel vat. The 
wines were then aged in 50% new French oak 
tonneaux, which emphasize the features of our terroir 
and this vintage.                                      Carla 6 
continued its elevage in a concrete tank for 12 months 
before being bottled in June 2019. The wine stay one 
year in bottle before release.  
 
The 2015 vintage has produced about 5,000 bottles 
 

 

 

 

 

Alcohol by volume   14 % 

Total acidity   5,4 g/l 

pH    3,36 

Net dry extract   31,6 g/l 

 


