TIPOLOGIA:
ROSSO DI MONTALCINO DOC

ZONA DI PRODUZIONE:

DIVERSI VIGNETI SITUATI

NEL COMUNE DI MONTALCINO
CON ESPOSIZIONE NORD-OVEST
A CIRCA 300 M S.L.M.

VITIGNO:
SANGIOVESE 100%

COMPOSIZIONE DEL SUOLO:
GALESTRO E FORMAZIONI
MARNOSO ARENACEE

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
CORDONE SPERONATO
CON 5.200 CEPPI/HA.

VENDEMMIA:
MANUALE IN CASSETTA NELLA
SECONDA META DI SETTEMBRE

TENUTE
VINIFICAZIONE & AFFINAMENTO: SILV I0ON A R DI
DIRASPATURA TOTALE SEGUITA
DA BREVE MACERAZIONE
PREFERMENTATIVA A FREDDO;
FERMENTAZIONE E MACERAZIONE
PER ALMENO 15 GG. IN
FUNZIONE DELLA PARCELLA, A
TEMPERATURA CONTROLLATA
<30 °C.
AFFINAMENTO IN LEGNI DI VARIA
CAPACITA IN PARTE NUOVI IN
PARTE USATI

DI MONTALCINO
FORMATO: TENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROULATA
0,375LT/ 0,75 LT

CARATTERISTICHE
ORGANOLETTICHE:

COLORE ROSSO RUBINO INTENSO.
PROFUMO DECISO CON NOTE DI
FRUTTI ROSSI MATURI INTEGRATI
DA UNA BUONA COMPONENTE
SPEZIATA.

AL PALATO SI PRESENTA CALDO,
MORBIDO E PIENO; STRUTTURATO
CON TANNINI BEN PRESENTI

MA VELLUTATI E NON AGGRESSIVI.
BUONA PERSISTENZA




