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Campone Brunello 2005
Brunello di Montalcino DOCG

Dai vigneti più giovani della tenuta di CastelGiocondo a Montalcino, nasce questo Brunello, equilibrato, pronto e di ottima
struttura. Intriganti profumi di frutta matura e gusto persistente lo rendono il perfetto compagno di carni rosse, arrosti di
cacciagione e formaggi stagionati.

Andamento climatico
Dopo una stagione climatica altalenante che ha richiesto una gestione attenta, specie in alcune zone, non si poteva aspettare
un raccolto migliore. L’ottima qualità delle uve ha dimostrato quanto sia importante un attento lavoro nel vigneto. Infatti,
dove le viti sono su terreni profondi e ben drenati e la gestione delle piante è stata accurata e la defoliazione abbondante, gli
acini si presentano di ottimo livello.

Note tecniche
Provenienza: Territorio iscritto alla d.o.c.g. Brunello di Montalcino
Esposizione: Sud, sud-ovest
Tipologia Suolo: Terreni galestrosi, ricchi di argilla e calcio
Densità Impianti: 3.500 viti per ha
Allevamento: Cordone speronato basso e guyot
Varietà: Sangiovese 100%
Tempo Macerazione: Circa 3 settimane
Fermentazione Malolattica: Svolta dopo quella alcolica
Maturazione: Botti da 174 hl. in rovere di Slavonia - 48 mesi di cui 40 in botte e 8 in bottiglia

Note degustative
Da Montalcino, la zona più vocata d’Italia per l’invecchiamento dei vini, dove l’uva sangiovese da la sua massima
espressione delle sue caratteristiche Si presenta rosso rubino intenso. Complesso al naso con aroma di mora di rovo con
iniziale sentore di pepe nero, vinoso. Successivamente arrivano aromi di timo, tabacco di sigaro e una nota balsamica. Un
finale di amarena nel retrogusto In bocca è giustamente tannico ed è ancora più evidente la freschezza.

Abbinamento: Carni rosse in umido come spezzatini o brasati, anche arrosti di cacciagione e formaggi stagionati.
Provocatorio sul panforte!
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