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SCHEDA TECNICA BRUNELLO DI MONTALCINO 2008

Caratteri dell’annata: [.’andamento stagionale ¢ stato molto buono, con una primavera che ha
fornito il giusto apporto idrico alle viti creando un’ideale condizione per la
maturazione dell’uva.Un’estate piuttosto calda ed un ottimo Settembre hanno
permesso una vendemmia di alta qualita.

Uvaggio : 100% Sangiovese (grosso)

Vendemmia : Nella seconda settimana di Ottobre 1’uva ¢ stata raccolta e selezionata
manualmente in ceste da 20 kilogrammi in brevissimo tempo ,data la
vicinanza della cantina ed il sistema di ricezione per caduta gravitazionale
dell’uva diraspata e pigiata in vasche di acciaio termocontrollate, dove ha
fermentato e macerato per 25 giorni ad una temperatura massima di 29° C.
per ottenere una bella corposita,un intensa colorazione ma anche una grande
freschezza e fruttuosita.

Invecchiamento :  Dopo numerosi travasi in vasche di acciaio a primavera ¢ stato messo in

botti di rovere di capacita media hl 20 dove ¢ rimasto per 36mesi,quindi
riassemblato in una grossa vasca di acciaio € poi messo in bottiglia a

Maggio 2012.
Colore : Rosso rubino con lievi riflessi granato.
Profumo : Profumo intenso di piccoli frutti, con il mirtillo in evidenza, integrato al ribes

e ciliegia. A dare grande complessita aromatica si possono apprezzare anche

note floreali di viola mammola, minerali di pietra focaia e sentori speziati.
Gusto : Di grande corpo ed eleganza, schietto e di buona complessita. In bocca mostra

tutto il carattere di un grande vino.

E’ un vino dalla buona persistenza e con tannini gia fini ed eleganti.
Abbinamento
gastronomico: E’ consigliato con carni arrosto e selvaggina di ogni genere stracotti

spezzatini e tutti 1 piatti di alta sapidita o con formaggi invecchiati.
Caratteristiche : Titolo alcolometrico effettivo  ml/100ml 14,02

Chimicofisiche  Estratto secco totale g/l 30,06
Zuccheri riduttori espr. in zucc.inv g/l 0,9
Estratto non riduttore g/l 30,06
Acidita totale g/l 5,49

Anidride Solforosa totale g/l 73,0



