(ASTE[LARE,

DI CASTELLINA

CANONICO

Un vino bianco di grande spessore, complesso, da bere invecchiato. Capace di reggere anche i piatti piu
saporiti, grazie alla vinificazione in barrique e al lungo invecchiamento in bottiglia. Uno Chardonnay di stile
borgognone, per chi ama la profondita del gusto.

Prima annata di produzione: 1988

Numero di bottiglie prodotte annualmente: 2000
Uve: Chardonnay in purezza

Vinificazione: in barriqgue nuove
Invecchiamento: in barrique e a lungo in bottiglia
Comune di produzione: Castellina in Chianti (SI)
Altimetria dei vigneti: mt. 350/400

Tipo di terreno: Calcareo, Argilloso

Sistema di allevamento: Guyot capovolto
Densita dell'impianto: 2500

Eta delle viti in produzione: 18 anni

CANON](‘()__ Resa per ettaro in uva: 40 QI

DURSTELAE Epoca della vendemmia: Fine settembre
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Materiale vasche di fermentazione: Barrique
EoAL Temperatura di fermentazione: 15/20°
ﬁ;in Durata fermentazione: 45 giorni
Fermentazione malolattica : Parzialmente svolta
Tipo di legno: Barrique di Alliee e Limousin
Durata dell'affinamento preimbottigliamento: 10 mesi
Stabilizzazione del prodotto: Chiarifica con Albume
Affinamenti in bottiglia: 4 mesi

Annate non prodotte: 1993

Castellina in Chianti (SI) —Loc. Castellare
Tel. +39 0577 740490 — 742903 Fax + 39 0577 742814
www.castellare.it
info@castellare.it
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http://maps.google.it/maps/place?cid=1506032730050030242&q=castellare+di+castellina&hl=it&ved=0CFAQ-gswAA&sa=X&ei=2Bn2TYLjEIj1jAedz8nCCQ&sig2=LttG-1VYWK6CqdYkbiOH3A�
http://www.castellare.it/
mailto:info@castellare.it

