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PATRIMONIO TRINGALI-CASANUOVA

Name des Besitzes:  Pairimonio Tringali-Casanuova Region: Toskana Gesamiftiiche: 25 Hekar

Ort: Castagneto Carducc Provinz: Livomo Gesamiflache Weinberge: 4 Hektar

Eigentiimer: Antonino Tringali-Casanuova Weingebiet: Bolghen DOC Boden: Mintlere Dichie, gut drinien.

Gesamtproduktion: 250 Hekolier Oenologe: Barbara Tamburini Boden mit maBigem Vorbandensein

Gebiet und Lage:  In der Nithe von Castagneto Canducel, | Agronom: Fabio Burmoni von Skelettboden und Ton,

mitten im Gebiel des Bolgheri DOC | Generaldirekior: Antoning tief und fruchtbar,

Anbauhihe: midM Tringali-Cosanuova | Ertrag: I kg pro Pllanse

FassungsvermiigenWeinkeller: 700 Hekiolier Dichie: 6,000 Weinstocke pro Hekoar
Erzichung: Kordon-Zapfen

Dir Name der Familie Tringali-Casanwova iss seit der ersten Hitlfte des 14, Jahrhnnderts emg mit der mawirssehafilichen Geschichte des Gebiets von Castagneto Cardiect verln-
den, we sie anfgrund ifrer pesellachafilichen Stelfung wnd fires Vermagens eine fillirende Rolle in der Gemeinde @hernahm. Dos Landpw, dis hewte Sie der Unternefimenszentrale
ist, wigrde der Familie Tringali-Casamuova von Guide Alberio Delfa Gherardesca 1698 warer dem Namen Casa of Piano® fibertragen. Zum Gedenken an die lange Geschichte
wird anf dem Erikett des Bolgherd Rosso die Tafel wiedergegehen, die die Fassode dex Herrenhauses von  Casa ol Piano™ schmiicks wnd an dieves Ereignis erinmers, Dias von Anto-
ning Tringali-Casamove pefithrre Uriternehmen unifasst enva 25 Hektar, we sich aufl 4 Hektar Weinberge mir Caberiet Sanvignon, Merlon ind Sangievese befinden ond anf 12
Hektar Ofivenhaine mit den Sorten Frantoio, Moraiolo wid Leceino. Die Weinberge und die Vinifizierung werden ausschliefilich nach den bassischen londwirtschaftlichen nnd

oenmlogischen Prinzipien beirent, basierend anf Verfaleen, die die wertvollen Eigensehaften der Tranben, die in den Kelfer gebracht werden, auf opiimele Weise aufwerien.

: DURCHSCHNITTLICHE
REBSORTE/ART PRODUKTION

FRODUKT

- EINSTUFUNCG,
GARUNG UND REIFUNG

Renzo - Bolgheri Superiore DOC 80% Cabernet Sauvignon, ~ 2.800
Auswahl der Trauben im Weinberg, Lese von Hand, Girung ~ 20% Merlot Bordolese-
bei 30°C, 20 Tage lange Maischung auf den Traubenschalen, Flaschen
malolakiische Glirung in der Stahlwanne und 18 Monate 200
Lagerung in franzdsischen Barriques. Abfiillung ohne Magnum-
Filterung, Lagerung in der Flasche ein weiteres Jahr lang. Flaschen
Bolgheri Rosso - Bolgheri DOC 60% Cabernet Sauvignon, ~ 9.000
Auswahl der Trauben, Lese von Hand in Kisten, 40% Merlot Bordolese-
getrennte Giirung in Stahltanks etwa 16 Tage lang, Flaschen
Abstich im kalten Zustand, malolaktische Garung in der
Wanne. 12 Monate Lagerung in franzbsischen
Barriques und 12 Monate Lagerung in der Flasche.
PATRIVIONH) TRINGALIL \I\I L Bﬂlghﬂ‘i Rosato - Ilnlgheri DOC 50% Cabernel Sauvignun 500
Bﬂf.'_:?hf"_’ Lese von Hand, Extraktion der Traubenschalen eine 456 Merlot Boilese
T R Nacht lang, Giirung bei 18°C, 20 Tage lang. Reifung 5 5¢; Sangiovese Flacchen
@ Monate lang in ciner Stahlwanne, die den winterlichen
Temperaturschwankungen ausgesetzi ist. 2 Monate
e lange Lagerung in der Flasche.
e Sangiovese di Toscana - Toscana L.G.T. 1005 Sangiovese 10.000
S oemprones Lese von Hand in Kisten, alkoholische Girung in einer Bordolese-
oty s auf 28°C geregelten Wanne, miiBige Maischung der Flaschen
Traubenschalen und Abstich im kalten Zustand. 1.500 Doppel-
\ Malolaktische Giirung im Stahlbehiiller, 6 Monate Bordolese-
Reifung in Barriques, Lagerung in der Flasche Flaschen
mindestens 6 Monate lang.
- Natives Olivendl Extra Sorten: 8.000 Liter
Die Ernte beginnt Ende Oktober und dauert bis in die zweite  60% Frantoio
Novemberhiilfte: der optimale Zeitraum, um das intensiv  35% Moraiolo
@ griine, fruchtige und im Laufe der Zeit stabile Ol zu 5% Leccino und andere
= erhalten. Am Ende eines jeden Tages wird die Emte zur lokale Sorten
FXTRA Olmilhle gebracht und die Oliven werden binnen 24
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Stunden gemahlen, damit die in der Frucht enthaltenen
Aromen beibehalten werden.
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