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La Riserva ¢ il frutto di una attenta selezione che inizia dalla vendemmia, prosegue in
cantina con 'invecchiamento in botte pit prolungato rispetto al Brunello annata e si
conclude con un pit lungo affinamento in bottiglia, prima della messa in vendita.

UVA: Sangiovese 100% VIGNETI: della Fattoria dei Barbi situati nel Comune di
Montalcino e iscritti alla produzione di Brunello di Montalcino. TERRENO: galestro,
sabbie, argille e limo. ALTITUDINE: da 220 a 500 m slm. ETA MEDIA: 20 anni.
ESPOSIZIONE: Sud Est. SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato libero. CEPPI
PER ETTARO: 5.000. RESA PER ETTARO IN QUINTALI: da 40 a 65

VINIFICAZIONE: in botte per almeno 3 anni in legni di piccola e media capacita
(225 hl — 15 hl) con successivo passaggio in botti a capacita superiore. AFFINAMENTO:
in bottiglia per un minimo di 6 mesi.

ANALISI SENSORIALE: di colore rosso rubino intenso e concentrato. Profumo intenso,
complesso, frutta rossa, amarena, eucalipto con note muschiate, alloro. Al gusto: caldo e
avvolgente, molto territoriale con tannino inizialmente austero, poi largo e disteso sul
finale, di grande carattere. ABBINAMENTT: vino per le grandi occasioni, accompagna
arrosti misti, carni brasate, cacciagione e formaggi a pasta dura saporiti e ben stagionati.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.

CAPACITA D’INVECCHIAMENTO: da 40 a 100 anni. CONSERVAZIONE DELLE
BOTTIGLIE:
coricate, al buio e ad una temperatura di 12°-14°C.,

CONFEZIONI: formato bordolese 0,75 Lt; formato magnum 1,5 Lt e formato Jéroboam 3
Lt in confezione singola di legno.



