
note tecniche

denominazione

tipologia

annata

varietà uve

territorio di produzione

altimetria

vendemmia

vinificazione

affinamento

gradazione alcolica

acidità totale

vin santo del chianti classico · pieve di campoli

vin santo di caratello

trebbiano toscano, malvasia del chianti

chianti · toscana

300/350

a mano con posa dei grappoli su cannicci per l’appassimento

lenta fermentazione in caratelli di rovere

trascorre 48 mesi in caratelli di rovere

15,5% vol.

6,5 g/l

note organolettiche

note di servizio

abbinamento

temperatura di servizio

bicchiere

pasticceria secca a base di mandorle (cantuccini di prato), 

formaggi piccanti

12°c come aperitivo, 18°c  come dessert

vino da dessert

colore

aroma

gusto

giallo dorato, ambrato

intenso, ampio ed elegante

armonico, morbido e vellutato

vin santo del chianti classico d.o.c.

VIN SANTO
del chianti classico
denominazione di origine controllata


