La nascita di questo blend ¢ la summa
delle nostre eccellenze per celebrare
nel 2025 i venti anni di appassionato
lavoro in cantina, frutto di una
accurata sperimentazione e selezione
di varieta di vite unite alla conoscenza
secolare dei nostri terreni.

Solo grandi annate per un vino
potente ed elegante allo stesso tempo.

The creation of this blend is the
culmination of our finest achievements,
celebrating in 2025 twenty years

of passionate work in the cellar.

It is the result of meticulous
experimentation and careful selection
of grape varieties, combined with a
centuries-old knowledge of our land.
Only exceptional vintages are chosen
for this powerful yet elegant wine.

5StarWines
THE BOOK

2025

91

points

2019 91 5 Stars Wines 2025

TBAT
Tl

Vendemmia 2019
- ventanni di sperimhenta'zim . ‘
~ invigna e in cantina
~ esolo annate eccezionali

BASILICATA ROSSO
Indicazione Geografica Tipica
Nova Siri - Matera

1700 bottiglie numerate
/ numbered bottles

SANDOVAL DE CASTRO

BASILICATA IGT

Uve Primitivo, Aglianico, Petit Verdot, Syrah
Zona di produzione Matera

Altitudine 70 m s.l.m.

Piante per ettaro 4.000

Sesto di impianto 2,5 x 1 m

Forma di allevamento cordone speronato
Produzione per ettaro 5.000 kg

Raccolta manuale

Vinificazioni separate diraspa-pigiatura,
macerazione e fermentazione in rosso
per 20 giorni a 20-22°C,

2-3 rimontaggi al giorno e 3 délestage,
pressatura soffice

Affinamento in acciaio per 3 mesi con
svolgimento di malo lattica, in rovere
per 24 mesi, in bottiglia per 12 mesi

Imbottigliamento bottiglia bordolese conica
pesante vetro-quercia e turacciolo
sughero

Colore rosso rubino intenso

Odore fruttato e speziato pieno,
persistente e complesso

Gusto caldo, ampio e morbido,
con tannini setosi

Abbinamento secondi della cucina
mediterranea e carni rosse, piatti
strutturati della cucina del Sud Italia

Temperatura di servizio 19-20 °C
Grado alcolico 14% Vol.

Grapes Primitivo, Aglianico, Petit Verdot,
Syrah

Growing Area Matera

Alfitude 70 m a.s.l.

Plants per ha 4.000

Planting system2,5 x1 m

Vine training method spurred cordon
Yield per ha 5.000 kg

Harversting method hand-picking

Separate vinification, de-stemming-
pigeage, maceration and fermentation
on the skins for 20 days at 20-22 °C,
2-3 remontage operations per day and
3 delestage operations, soft pressing

Ageing In stainless steel for 3 months
with malolactic fermentation, in oak
for 24 months, in bottle for 12 months

Boftling dark heavy conical Bordeaux glass
bottle with cork

Colour dark ruby red

Scent fruity and spicy, full-bodied,
persistent, and complex

Taste warm, full, well-structured,
harmonious and tannic

Food matching main courses of
Mediterranean cuisine and red meats,
structured dishes from Southern Italian
cuisine

Serving temperature 19-20 °C
Alcohol content 14% Vol.



