ferment

Dievole Le Due Arbie Rosato

Rosévin / Italia / Toscana £ i 3

Produsent: Dievole Veil. pris horeca: 143.95 eks. mva.

Argang: 2022 Pris Vinmonopolet: 179.9,- ) S

Land: Italia EDP nr. : 5005186 / \

Distrikt: Toscana SAP nr. : 9082834 g/

Omrade: - Vinmonopol nr. : 8287101 [4 a8

Drue: 100% sangiovese LE DUE ARB
Y&

Innhold: I 1

Syre:6.0

Sukker:3 o J

Alkohol:12,5 % /_/—\: )«

Om produsenten SPONTANFERMENTERT

Historien til Dievole gar tilbake til &r 1090, naermere bestemt 10. Mai, da vingdrden nevnes i en kontrakt i
forbindelse med att garden skiftet eier. Betalingen for den ‘gudommelige vingdrden’ sies ha veert to hener,
tre brad og seks sglvmynter. Dievole har ifglge historien lenge veert kjent som en liten bit av himmelen pa
jorden’ som navnet henspeiler: opphavet til navnet Dievole kommer fra «Dio vuole» eller «Om Gud vill».
Drayt 900 &r, mange ulike eier og utallige generasjoner senere, er vingarden fortsatt en minst sagt idyllisk
plass. Eiendommen nas via en slingrende grusveg, langs hgye sypresser og en fantastisk utsikt over de vakre
toskanske dsene. Herregarden, som i dag er et lite boutique-hotel, er bygget p& 1700-talet og ligger i rolige
omgivelser blant Dievoles flotte Chianti Classico-vinmarker.

Vinene til Dievole er klassiske, rene og elegante. Alle druer kommer fra egne vinmarker, og er gkologisk
sertifisert siden 2017-&rgangen. Vinene spontanfermenteres pa sement-tanker og lagres pa store, brukte
eikefat. Dievole er opptatt av jordsmonn og mikroklima og lager Chianti Classico fra ulike enkeltvinmarker.
Disse viser kompleksiteten i omradet og hvor ulikt Sangiovese-druen fra ulike terroir kan smake selv nar det
vinifiseres helt likt.

Smaksbeskrivelse

Lys rosa. Intens duft av friske rade beer og sitrus. Terr, frisk og saftig smak av lyse rgde beer, middels
konsentrasjon og lengde.

Passer til

Fisk, Grennsaker, Lyst kjott
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