
VIN SANTO DEL CHIANTI CLASSICO doc 1997 

Area di produzione: 26 ettari di proprietà nelle colline del Chianti Classico ad una altitudine media di 330 metri s.l.m.  

Forma di allevamento: Cordone speronato  Densità piante 3500  

Vendemmia leggermente tardiva, le uve vengono poi appese per un appassimento che si prolunga fino a gennaio.  

Fermentazione ed invecchiamento in caratelli di rovere. (5 anni) 

Affinamento in bottiglia per min. 6 mesi.  

CON IL SUO AROMA PIENO E CALDO IL VIN SANTO E’ DA SEMPRE 
CONSIDERATO IL VINO DELL’AMICIZIA E DELL’OSPITALITA’ 

CARATTERISTICHE

- Uvaggio: Malvasia 60%  
• Trebbiano 40%  

- Grado alcolico: 17 % 
- Zuccheri riduttori 80,6 g/l 
- Acidità totale: 6,5 g/l 
- PH: 3,07 
- Estratto secco totale: 112 g/l 

- Colore: giallo oro 

- Profumo: aroma intenso e 
complesso, etereo dai sentori 
fruttati 

- Sapore: carnoso moderatamente 
acido, note di miele e zucchero di 
canna 

- Bottiglie prodotte: 5.000 

- Servire a temperatura ambiente o 
leggermente fresco 

FATTORIA “CASA SOLA” 
CHIANTI CLASSICO 

Via di Cortine 5 50021 Barberino V.E. FIRENZE ITALY 
Tel. +39 055 8075028 - Fax +39 055 8059194 - Email - casasola@chianticlassico.com


