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ROSSO DI MONTALCINO DOC  

2021 

 

Andamento clima-co annata 2021 

L’inverno piovoso ha consen/to di garan/re una discreta risorsa idrica del terreno. L’andamento 
primaverile mite ha permesso un regolare germogliamento, le costan/ brezze fresche primaverili 
hanno scongiurato possibili gelate. Dal mese di giugno si sono susseguite se<mane prive di piogge 
ma una buona perturbazione a fine agosto ha permesso di raggiungere la completa maturità dei 
grappoli. La raccolta è iniziata nell’ul/ma decade di se@embre per poi terminare la prima se<mana 
di o@obre. 

Vinificazione  

Il Rosso di Montalcino Scopone proviene dai nostri vigne/ di Sangiovese grosso colloca/ su terreni 
profondi ricchi di sabbia e argilla. La raccolta viene effe@uata manualmente facendo una prima 
selezione dei grappoli in campo, i quali poi vengono diraspa/ e gli acini vengono ulteriormente 
seleziona/ sul tavolo di cernita. Il processo fermenta/vo si svolge per circa 7 giorni in vasche d’acciaio 
a temperatura controllata, fra i 26° - 28°C , seguita da una macerazione sulle bucce di ulteriori 10-15 
giorni.  Alla svinatura segue la fermentazione malola<ca. 

Affinamento 

Il vino matura in bo< di rovere francese da 25 Hl e di rovere di Slavonia da 65 Hl ed ha un affinamento 
in bo<glia di minimo 6 mesi prima della messa in commercio. 

Note di degustazione 

Il nostro Rosso si presenta con un colore rosso rubino intenso e luminoso. Al naso si 
presenta fru@ato ed elegante esprimendo un bouquet di piccoli fru< a bacca rossa, 
segui/ da note di marasca, viole@a e mora che si accompagnano con accenni 
balsamici di liquirizia. Al palato il vino si esprime sensuale, armonioso, con un 
piacevole finale vibrante e sapido.   

Varietà uva     100% Sangiovese 

Produzione   12.000 bo<glie 

Grado alcolico   14% 

Acidità totale   5,10 g/l 

PH    3,52 

Estra@o secco    28,60 g/l 

 


