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Der Montesodi existiert seit 1974; ein Sangiovese aus Einzellage, der ausschliefSlich in den besten Jahrgangen gekeltert
wird und von dem auf 400 m Hohe gelegenen gleichnamigen Weinberg stammt. Seit jeher gilt er als Sangiovese par
excellence des Weinguts Castello di Nipozzano. Ein intensiver Wein mit beeindruckender Aromenfiille und aristokratisch

langem Abgang.
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Klimaverlauf

Die Temperaturen im Winter 2014 lagen leicht iiber dem Mittelwert, der milde Friihling bewirkte einen frithen Austrieb
der Reben. Der besonders frische Sommer, in dessen Verlauf sich die Niederschldge gut verteilten, konnte das Wachstum
wieder gut ausgleichen. Ende Juli und in der ersten Augustwoche verzeichnete man die hochsten Temperaturen, die
wiederum den Farbumschlag einleiteten. Der Temperaturunterschied zwischen Tag und Nacht begiinstigte seinerseits

einen kontinuierlichen Reifeprozess.

Merkmale des Gebiets

Herkunft: Castello Nipozzano, Pelago

Alimetrie: 400 m

Exposition: Stidwesten

Typologie des Erdbodens: trocken und steinig, lockerer Kalkmergel, mit guter Dranage und geringer organischer
Substanz

Dichte der Anlage: 5.850 Rebstocke pro ha

Aufzucht: Ablaufer-Kette

Alter des Weinbergs: Mehr als 20 Jahre

Weinsorte: Sangiovese

Alkoholischer Grad: 14,50%

Mazerationszeit: 30 Tage

Malolaktische Garung: sofort nach der alkoholischen

Ausbaubehilter: 3in 30- hl-Fassern aus Osterreichischer und franzgsischer Eiche

Ausbaudauer: 18 Monate im Fass und 6 in der Flasche



Technische Anmerkungen

Montesodi 2014 leuchtet in einem kréftigen Rubinrot mit Granatreflexen. Er prasentiert sich intensiv, frisch, duftend,
mineralisch, mit Aromen von Bergamotte, Kirsch- ,Veilchen- und Nispelbliiten. Geschmack und Geruch harmonieren.
Am Gaumen nachhaltig, mineralisch mit gerosteten, reifen und seidigen Tanninen. Noten von eingelegten
Amarenakirschen, Aromen von Erdbeerbaum und Zitronat, Vollrohrzucker und ein Hauch Pulverkaffee, fruchtige

Anklange von Steinobst und weifSer Pasta. Verkostet im Méarz 2017

Kombination: Ideal zu kurz gebratenem roten Fleisch, ganz ausgezeichnet zu Bistecca alla Fiorentina.

Preise und Auszeichnungen

Vinibuoni: Golden Star
JamesSuckling.Com: 92 Punkte
Doctor Wine: 96 Punkte

Vitae: 4 Viti
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