
V I N  S A N T O

TEMPERATURA DI SERVIZIO

AFFINAMENTO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

DENSITA’

TIPO DI SUOLO

 16°C-18°C,  come vino da dessert
8°C- 10°C, come aperitivo

In caratelli per 5 anni

Guyot

3000 ceppi per ettaro

Matrice calcarea con buona presenza di scheletro.

Trebbiano 60%, Malvasia 40%
VITIGNI

DENOMINAZIONE E NOME 

Vin Santo del Chianti DOC

VENDEMMIA
Manuale con accurata selezione dei grappoli, scegliendo i più
sani e meno compatti.

CAPACITA’ DI INVECCHIAMENTO
Vino di grande longevità

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

Pasticceria secca, torte al cioccolato, formaggi stagionati.

VINIFICAZIONE

PERIODO DI ESSICCAMENTO
Circa 4 mesi, in una stanza ventilata, su graticci.

Quando gli acini hanno raggiunto la giusta 
concentrazione di zucchero, vengono pressati e il mosto
viene posizionato per la fermentazione e l’invecchiamento,  
direttamente in piccoli “caratelli” della capacità di 
50 e 100 LT.  


