Sensi / Vin Santo del Chianti DOC

Weintrauben Trebbiano und Malvasia

Produktionsbereich Hergestellt im Herzen der Toskana,
stammt es aus den hugeligen Gebieten zwischen Florenz
und Vinci

Hoéhe Von 50 bis 150 Meter Uber dem Meeresspiegel.

Bodenart Hugelige Béden, die hauptséchlich aus sandigen,
kalk-mergeligen Substraten, Tonschiefer und Sand mit
Knochen (Kiesel oder Mergelsteine) bestehen

Alkohol 16 % vol.

Fermentation Die sorgfaltig ausgewahlten Trauben
werden Uber Matten in speziellen R&umen getrocknet, die
Uberwacht werden, damit die Trauben einen Zuckergehalt
von nicht weniger als 26% erreichen. Nach dem 1.
Dezember werden die Trauben entrappt und gepresst.

Altern Der so gewonnene Most wird in Holztanks mit
einem Fassungsvermdgen von nicht mehr als 5 Hektoliter
geflllt, die auch als ,Caratelli” bekannt sind, wo langsame
Garung und Reifung beginnen, um das endgtiltige elegante
und einzigartige Aroma zu verleihen, das diesen Wein so
berthmt macht.

Geschmacksnoten Er hat eine intensive Bernsteinfarbe,
ein Aroma von Trockenfrichten mit einem Hauch von
Honig und einen suf3en, samtigen Geschmack.

Speisenempfehlungen Trockene StulRwaren, Cantucci und
weiche Desserts.
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