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Campo ai Sassi 2010
Rosso di Montalcino DOC

Campo ai Sassi Rosso di Montalcino weist dieselben Eigenschaften wie der Brunello auf, zeigt sich jedoch jugendlicher
und verspielter. Er wird aus derselben Rebsorte (Sangiovese) gekeltert und stammt von jiingeren Weinbergen, dessen

Weine bukettreich und elegant sind, aber weniger Tannin als der Brunello enthalten.

Klimaverlauf

Am 20. Oktober endete die Weinlese 2010. Der Friihling 2010 war von heftigen Niederschldgen gekennzeichnet — eine
klare Herausforderung fiir die Winzer beim Umgang mit Wachstum und Gesundheit der Reben. Andererseits wurden
dadurch die Grundwasserreserven aufgefiillt. In den Sommermonaten wechselten sich hingegen geringe Niederschlage
mit Sonnenschein gleichmafig ab. Im September herrschte ideales Klima mit kiihlen Nachten und warmen, sonnigen
Tagen bis zum Ende der Lese. Die Weinreben gediehen somit préachtig, und die Trauben trafen mit optimalem Reifegrad

im Weinkeller ein.

Merkmale des Gebiets

Herkunft: Weingut von Castel Giocondo, Montalcino

Alimetrie: 250-450 m

Exposition: Stidlich, Stid-westlich

Typologie des Erdbodens: Steinhaltiger harter Boden aus Alberese und Sandstein, reich an Lehm und Kalk.
Dichte der Anlage: 5.500 Weinstocke/ha

Aufzucht: Tiefe Ablaufer-Kette

Alter des Weinbergs: Seit 1990 Weinberge mit jiingerer Anlagen

Weinsorte: Sangiovese 100%

Alkoholischer Grad: 13,50%

Mazerationszeit: 15 Tage

Malolaktische Garung: umgehend nach der alkoholischen Garung

Ausbau: teils in slawischen Eichenfdssern von 80 hl und 100 hl Fassungsvermogen, teils in Barriques - 12 Monate in

Barrique und 4 Monate in der Flasche



Technische Anmerkungen

Im Glas zeigt er sich intensiv und leuchtend rubinrot. In der Nase offenbart er Diifte von Sauerkirschen und Brombeeren.
Es folgen florale Diifte von Mérzveilchen und wiirzige in der Art von griinem Pfeffer; dazu gesellen sich Nuancen von
Schokolade. Im Mund wirkt er entschieden und frisch und zugleich weich und geféllig. Sein breites Tannin ist von
heterogener Kérnung und liegt auf einer Linie mit den typischen Eigenschaften des Bodens, dem er entstammt.

Anhaltender aromatischer Ausklang.

Kombination: Ein klassisches Beispiel eines Rotweines fiir die komplette Mahlzeit im toskanischen Stil, angefangen mit
einer gemischten Wurstplatte als Vorspeise, ideale Kombination mit Eiernudeln mit Fleischsofle, worauf dann problemlos

Schmorfleisch, wie Hihnchen oder Kaninchen, mit wenig Tomate, folgen kann
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