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Vino Biologico

SYRMOS

Dove il sole attende,
le mani sanno
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PIAN DEL PINO

IGT TOSCANA BIANCO

SYRMOS 2024

UN SOFFIO DI FIENO E FIORI DI CAMPO, SOTTILE MA PERSISTENTE.

UVAGGIO
100% Trebbiano Toscano.

VINO BIOLOGICO
Il vino ¢ certificato biologico.

VIGNA
Vigna di oltre 20 anni allevata a cordone speronato in forte
pendenza

VENDEMMIA
Vendemmia manuale in piccole cassette forate da 12 kg, meta
Settembre

VINIFICAZIONE

Le uve una volta trasportate nella nostra cantina vengono
diraspate e pigiate in modo estremamente soffice, segue una
macerazione di un giorno e poi la fermentazione avviene
spontaneamente in barrique con batonnage.

Finita la fermentazione il vino riposa in acciaio fino
all'imbottigliamento in Primavera.

DEGUSTAZIONE

Syrmos — dal greco “soffio, vento” — ¢ un Trebbiano che
unisce aria e sostanza.

Il colore e giallo dorato intenso, con riflessi paglierini.

Al naso emergono note di fieno secco ed erbe spontanee con
accenni di camomilla e cera d’api.

Una tipica nota di mandorla nel finale, che crescera con
I’affinamento.

1 sorso € pieno ma teso, con una vibrazione minerale e una
sottile mineralita che ne allungano il passo.

Finale deciso, con richiami floreali e un’eco gentile di
miele.

POTENZIALE INVECCHIAMENTO

2-3 anni.

Con il tempo evolve verso note pitt mature di frutta matura
e pane, mantenendo energia e tensione.

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA
12°-14° C

GRADAZIONE ALCOLICA
12,00%

ABBINAMENTI CONSIGLIATI

Syrmos ¢ un Trebbiano con una breve macerazione,
minerale e deciso. Sta benissimo su cucine vere e
territoriali: mare saporito, legumi e verdure di struttura,
paste mediterranee e zuppe toscane. E un bianco
gastronomico, fatto per piatti intensi.

Ecco alcuni consigli suddivisi per categorie.



1. Pesce & Mare (pialli strutturati, saporiti)
« Baccala mantecato con erbette
» La macerazione sostiene la sapidita del baccala,
riduzione assorbita dalle erbe.
« Seppie in zimino
+ Nota vegetale/amaro + fondo di cottura = perfetto per
un Trebbiano deciso.
« Triglia alla livornese “pulita”
+ Pomodoro dolce + pesce intenso » Syrmos tiene
benissimo.
« Sgombro o palamita con limone ed erbe
» Il pesce azzurro richiede un bianco con grip: Syrmos ¢
ideale.
« Zuppella di pesce “bianca” con croslacei
» La struttura del vino sostiene il brodo.

2. Verdure & Legumi (territorio naturale del vino)
« Minestra di cavolo nero o zuppa toscana moderna
+ Amaro + legumi + struttura = abbinamento “perfetto”.
« Carciofi trifolati o fritti
-+ Pochi vini reggono i carciofi, Syrmos si grazie al tannino
da macerazione pre-alcolica.
« Fagioli cannellini all’olio o all’'uccelletto (pomodoro
legeero)
» La strultura si integra con la parte proleica del legume.
» Verdure brasate (finocchio, porro, cavolo cappuccio)
» Perfetlo sulle note vegelali dolci + consistenze.

3. Paste & Cereali (pialti saporili, medilerranei)
« Pasta alle vongole “scura” (fondo tostato)
+ Syrmos ha la forza per reggere la tostatura + iodio.
« Pasta con sarde o alici
-+ Salinita + intensita = il vino non viene schiacciato.
« Farro con verdure, erbe e agrumi
-+ Acidita + macerazione = match naturale.
« Pici con crema di ceci e rosmarino
» La macerazione crea una bella presa sulla parte cremosa.

4. Cucina di terra (piatti di carattere ma eleganti)
« Pollo in umido con olive e limone
-+ 11 vino regge bene struttura + sapidita.
« Coniglio in porchetla (versione leggera)
+ Erbe aromaltiche + succosila del coniglio » perfetlo con
un bianco macerato.
» Uova morbide con verdure e fondi vegetali
« » Una delle migliori sinergie con le note del trebbiano.

5. Cucina vegelale contemporanea (il suo campo
ideale)
« Radici arrosto con agrumi, semi e erbe
-+ La complessita vegetale si sposa con la profondita del
vino.
« Cavolfiore arrosto con paprika dolce e limone
Syrmos pulisce e da tridimensionalita.
» Bowl con cereali integrali + legumi + verdure crude e
colle
» Amaro, acido, dolce » equilibrio perfello per un
Trebbiano macerato.
« Frittata di porri o omelelte alle erbe
« = La profondita da macerazione viene “assorbita” dai
porri = ottimo.

6. Fritture (solo quelle non troppo leggere)
« Frittura di pesce “saporita” (paranza, alici, totani)
» Macerazione + acidita = ottimo.
« Frilto di carciofi e cipolle
» La struttura del vino sostiene bene.
» Tempura di verdure con salsa agrumalta
» Molto buono: grip + freschezza + sapidita.



