CASTELLO DEL TREBBIO

VINSANTO



Jenominazione e nome: Vin Sanfo del
Chianri DOC

Vitigni- Trebbiano 60%, Malvasia 40%.
Boftiglie prodorte: 2000.

[ipologio di suolo: mafrice caolcarea con
buona presenza di schelefro.

Anno di impianto: anni /8
Uensira- 3608 ceppi per erfaro.
gistema di allevamento: Guyor,

Vendemmio-  manuale  con  accurara
selezione dei grappoli, scegliendo i piv
sani e meno comparfi.

Periodo di essiccomento- circa 4 mesi, in
una sfanza venfilara, su graticei.

Vinificazione: quando gli acinihanno
raggiunto lo giusta concentrazione di
zucchero, vengono pressari e il mosfo
viene posizionato per la fermenfazione e
Iinvecchiamento, direrramente in piccoli
“cararelli” della capacira di 50 e 100 lifri.

AFfinomento- in cararelli per 5 anni.

Capocifa di invecchiomento: vino di grande
longevira

Nofe degustafive: Colore ambra luminoso,
al noso richioma aromi dal daffero allo
zafferano alla coramella dorzo, in bocca
equilibrato, fesco e delicatomente dolce,
rimanda o sensazioni di caramello caffe
e nocciola.

Abbinamenti - consigliafi: — pasticceria
secca, forfe al cioccolafo, formaggi
sfagionafi.

lemperafura di servizio da  dessert
16=C-18° C; come aperitivo 8°C-10° C

Appellation and name of the wine: Vin
aanto del Chianri DOC

Grape varierals: Trebbiono 68%, Malvasia
0%

N of borfles: 2000.

Iype of soil medium loom with rocks and
limesrone marrix.

Year of planfing: 1978

Uensiry- 3808 stocks per hecrare.
Pruning system- Guyor.

Harvest by hand, with accurare selecrion

of rhe clusters, choosing the healthiesr
and the less compact ones.

Period of withering: about 4 monfhs, in @
venrilared room

Vinification- when  the gropes have
reached fthe right sugar concenfrarion,
rhey are pressed and the musr is directly
placed fo ferment and oge, in small
barrels (50,160 Lr), rraditionally called
“cararelli”.

Aging ond refining: in “carafelli” for 5
years.

Aging pofenfiol- wine suitable for very
long aging.

fasfing nofes- A bright amber colour, on
rhe nose if recalls aromas from dare
fo saffron and barley sugar sweefs. On
rhe palare it is well-balonced, fresh and
delicarely sweer, with notions of caramel,
coffee and hazelnur

Hecommended pairings: dry pastries.
chocolare cakes, aged cheeses

Serving remperarure: 16C°-18°C, as a
dessert wine. 8°C-10°C. as an aperirif



