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Brunello di Montalcino DOCG

1999

VARIETA'
Sangiovese proveniente dalla combinazione di cloni selezionati
internamente. a partire dal 1982.

DESCRIZIONE

Un Brunello che nasce dai vigneti aziendali che gli studi di zonazione,
iniziati nel 1980, hanno permesso di individuare come i piu vocati per il
Sangiovese.

L'andamento climatico dellannata 1099 € da ritenersi un esempio da
manuale vitivinicolo. Tutte le fasi fenologiche della vite sono avvenute nel
periodo e in condizioni climatiche ottimali. Un inverno piovoso ha
permesso ai terreni di fare un'ottima riserva idrica alla quale poi le piante
hanno attinto durante l'estate, che ha avuto temperature calde ma non
torride. La primavera fresca ha permesso alla vite di sviluppare una
vegetazione equilibrata che e riuscita a mantenere per tutta l'estate e
lautunno. La presenza di pioggie nel periodo dellinvaiatura delle uve
rosse e stata fondamentale per garantire il giusto metabolismo alla pianta
e, quindi, l'equilibrata maturazione glucidica e soprattutto l'equilibrata
maturazione dei polifenoli delluva. Inoltre le buone escursioni termiche
notturne durante il periodo autunnale hanno permesso lo svilupparsi
nelluva di intensi profumi varietali e di portare alla raccolta un'uva molto
sana.

Terzo anno per questo vino proveniente da una nostra vigna interamente
costituita da cloni selezionati in azienda, in un'annata che in assoluto si €
rivelata una delle migliori del secolo.

Vino da lungo invecchiamento che si abbina in modo eccellente a piatti
ricchi e strutturati come il brasato e il cinghiale alla cacciatora., ma anche
a prodotti gastronomici particolarmente sapidi come formaggi stagionati
o salumi. La sua complessita lo rende indicato anche come vino da
meditazione.

NOTE TECNICHE

== Suolo: argille sabbiose con ciottoli arrotondati
Sistema di allevamento: cordone speronato - alberello Banfi
{’5% Densita d'impianto: 4400 - 5500 cp/ha.

Resa per ettaro: 60 g/ha.

Fermentazione . a temperatura controllata (27-29°) in tini in
acciaio

Affinamento: 10% in botti di rovere di Slavonia e Q0% in
barrique di rovere francese per 24 mesi
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Alcol 13,5%

Temperatura di servizio suggerita: 16-18°C
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Prima annata prodotta: 1997



