NOTE DEGUSTATIVE

Vino strutturato con piacevoli
note ossidative, acidita
media, trama tannica e lunga
persistenza.

UVAGGIO
100% Trebbiano

& +39 338 4120118

[J +39 0577 1607365

BELVEDEREI
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AFFINAMENTO

COLORE

NASO

PALATO
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ALCOL

™ wine@onebelvedere.com

VINTAGE 2025

Castellina in Chianti (SI)
Sud-ovest, 250-300 m s.I.m.
Sedimenti marini, argilla e tufo
1975

45 quintali per ettaro

Spontanea, lungo contatto con le bucce

Circa 25 giorni

Non controllata, temperatura massima
25°C

Naturale, in legno e acciaio

6 mesi tra acciaio e barrique
Non filtrato, almeno 3 mesi in bottiglia

Ambrato con riflessi dorati

Camomilla, pera, erbe aromatiche,
acacia

Mela, cannella, frutta secca
13-14°C

Formaggi stagionati, formaggi
erborinati, tartufo, funghi

SO,L <20mg/l, Zuccheri residui <19/l

12%

@ www.belvederel.it

Cantina: Loc. Casanuova dei Carfini - 53011 Castellina in Chianti (Sl) - Italia | Degustazioni: Loc. Belvedere 1- 53036 Poggibonsi (Sl) - Italia
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ANNATA 2024

Castellina in Chianti (SI)
Sud-ovest, 250-300 m s.I.m.
Sedimenti marini, argilla e tufo
1975

45 quintali per ettaro

Spontanea, lungo contatto con le bucce

Circa 25 giorni

Non controllata, temperatura massima
25°C

Naturale, in legno e acciaio

6 mesi tra acciaio e barrique
Non filtrato, almeno 3 mesi in bottiglia

Ambrato con riflessi dorati

Camomilla, pera, erbe aromatiche,
acacia

Mela, cannella, frutta secca
13-14°C

Formaggi stagionati, formaggi
erborinati, tartufo, funghi

SO,L <20mg/l, Zuccheri residui <19/l

13%
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