FOSSACOLLE Pais: Italia
Toscano BRUNELLO DI Regidn: Brunello di Montalcino DOCG  "¥¢A00 8 VNS
MONTALCINO Cepa: Sangiovese 100%

Complejo

Longevo

Sergio Marchetti y su familia se dedican al trabajo agronémico
y su yerno Adriano Bambagioni con su hijo Stefano se
dedican al trabajo enoldgico y comercial. El vinedo tiene so6lo
4 hectareas situado en un pequeilo pueblo medieval en
Tavernelle, en el sur de Montalcino.

FosaliEort A principios de los afos 80, el propietario de este terreno
= vendio los territorios donde trabajaban los Marchetti y

% decidi6 donarlos al “Podere Fossacolle”. En 1984 se plantaron
los primeros vifiedos de Sangiovese, 1o que marcé el inicio de

la actividad vinicola.

HAELLED Mu\m

Este vino se elabora a partir de uvas recolectadas a mano, la
vendimia se realiza normalmente la ultima semana de
septiembre. Después del prensado la uva fermenta durante
20/24 dias en tanques de acero inoxidable a temperatura
controlada y luego hace fermentacion malolactica en cubas
de hormigén durante 3 meses. A finales de enero el vino
inicia una crianza de 24 meses en barricas usadas de roble
francés y eslavo de diferentes tamanos. Posteriormente el
vino reposa durante 12 meses mas en depo6sito de hormigén y
8 meses en botella antes de su salida al mercado.

14.5%
Alcohol

& Decantar 2-4horas | (= Potencial Guarda: 15 - 19 afios.

” Maloldctica
Fermentacidn \ E] en concreto \ Crianza @ . 2 s

Suelos: Arcillay
W 300 MM | <> e |

en inoxidable 2951 25001
APARIENCIA PERFIL AROMATICO PERFIL DE SABORES
Color: Granate con notas - Terroso (hongos) Estructurado y complejo.
color ladrillo + Cuero domado Con potencial de guarda.
. C.ereza roja Persistencia alta en boca
+ Tomillo y oregano
\ - Canela Dulzura @
1 « Muy leves roblizos Acidez @ ® ®

Taninos ® ® ® ®

MARIDAJE Alcoshol ® ® ® ®
« Punta de anca al carbdn Cuero ® @ © @
- Bisteca a la fiorentina Bajo Alto
- Ragti de jabali sobre pasta
INTENSIDAD al huevo TEMPERATURA
- Cordero asado a la lefia
oo * Quesos muy maduros @ 1700
Bajo Alto

www.mercadodevinos.com




