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BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG | ETICHETTA BLU |
2020. Il Brunello & un puro Sangiovese di Montalcino, e
dal 1500 & uno dei grandi vini italiani. Nella cantina della
Fattoria dei Barbi si conservano quasi tutte le annate di
Brunello dal 1892 ad oggi, e molte di quelle bottiglie
hanno ottenuto premi nell’800, nel 900 e nel nuovo
secolo. Siamo una delle piu classiche espressioni della
qualita dei vini di Montalcino.

UVA: Sangiovese 100% VIGNETI: della Fattoria dei Barbi
situati nel Comune di Montalcino e iscritti alla
produzione di Brunello di Montalcino. TERRENO:
galestro — alberese. ALTITUDINE: da 300 a 500 m slm.
ETA MEDIA: vigne impiantate dal 1975 al 2017.
ESPOSIZIONE: Sud. SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
Cordone libero. CEPPI PER ETTARO: 5.000. RESA PER
ETTARI IN QUINTALL 65.

ANDAMENTO STAGIONALE 2020. La primavera ¢ stata
umida, a marzo e aprile le piogge di sono susseguite una
dietro I'altra, poi da maggio & tornato il sole, anche se le
temperature sono rimaste basse. L’estate ¢ stata asciutta,
calda ma senza eccessi, ben soleggiata e con notti fresche,
il clima ideale per il Sangiovese. Solo una settimana ¢ stata
davvero calda, e ha fornito quello stress necessario a dare
quel di piu che caratterizza una grande annata. Sul finire
di agosto una decina di giorni di piogge moderate e
alternate a sole hanno abbattuto le temperature e ridato
spinta all'uva. Settembre ¢ stato soleggiato ma con caldo
moderato, con notti fresche che hanno permesso
un’ottimale maturazione fenolica.

La vendemmia é iniziata il 15 settembre e terminata il 2
ottobre, senza nessuna proggia.

Una annata a cinque stelle del tipo ‘anni 2000’, con vini
caldi, alcolici e ‘grassi’.

Brunello di Montalcino DOCG | 2020

VINIFICAZIONE: le uve pigio-diraspate hanno subito un
repentino abbattimento di temperatura fino a 16°C, in
ambiente protetto di COZ2. Questo processo di
raffreddamento della buccia dell’'uva permette una
maggiore estrazione del contenuto in antociani e
polifenoli. La normale fermentazione alcolica & durata per
16/17 giorni a una temperatura controllata di 27°- 28°C.
Alla svinatura & seguita la fermentazione malolattica e
successivamente il vino € stato riposto in legni di media
piccola capacita (2.25 hl — 15 hl) per poi passare in botti a
capacita superiore. Il Brunello Annata viene elevato in
botti di piccola e media capacita per almeno 2 anni con
successivo passaggio in botti a capacita superiore.
AFFINAMENTO: in bottiglia per un minimo di 4 mesi.

ANALISI CHIMICA. Alcol 14.60% — Acidita totale 5.5 g/1 —
Acidita Volatile 0.5 g/1 — Zuccheri residui < 1.0 g/I -
Estratto secco 30.5 g/1 — pH 3 ,45.

ANALISI SENSORIALE. COLORE: Rosso rubino brillante di
media intensita, sfumature purpuree. PROFUMO: frutti
rossi di bosco, erbe aromatiche, noce moscata e pepe,
menta, viola. GUSTO: pieno, armonico, sorso lungo,
tannini importanti ma domati.

ABBINAMENTT: piatti ricchi di sapore come carni rosse
stufate o selvaggina, grigliate o arrosti misti. Formaggi a
pasta dura saporiti e ben stagionati. TEMPERATURA DI
SERVIZIO: 18°C.

CAPACITA DI INVECCHIAMENTO: 15-50 anni.
CONSERVAZIONE DELLE BOTTIGLIE: coricate, al buio e

a una temperatura di 12°-14°C.
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Brunello di Montalcino DOCG | Vigna del Fiore | 2019
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BRUNELLO DI MONTALCINO VIGNA DEL FIORE DOCG |
2019. La Vigna del Fiore & un unico appezzamento di 5,7
ha di terreno sassoso ove la vite ¢ coltivata dal 1500;

¢ la vigna pit a sud di tutta 'azienda. La sua speciale
esposizione e la composizione del suolo conferiscono

a questo Brunello eleganza, finezza di profumi e
complessita al palato.

Prodotto dal 1981, € un vino con una grande capacita

di invecchiamento, ma, per la sua armonia e
piacevolezza, puo essere goduto fin dai primi anni di
bottiglia.

UVA: Sangiovese 100% VIGNETI: della Fattoria dei
Barbi situati nel Comune di Montalcino e iscritti alla
produzione di Brunello di Montalcino. TERRENO:
galestro e alberese nella parte piu alta del vigneto.
ALTITUDINE: 270-294 m slm. ETA MEDIA: vigna
impiantata nel 1991. ESPOSIZIONE: Sud — Sud Ovest.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone libero.

CEPPI PER ETTARO: 4.130. RESA PER ETTARO IN
QUINTALL 55.

ANDAMENTO STAGIONALE 2019. Inverno con
temperature leggermente sopra alla media; temperature
minime sotto lo zero, concentrate soprattutto nella prima
meta del mese di gennaio. Piovosita concentrate tra il 18
ed il 25 gennaio e nei primi 5 giorni di febbraio, per un
totale nei due mesi di circa 70 mm. Il germogliamento &
avvenuto nel tempi consueti, con precipitazioni attorno
ai 100 mm e temperature medie sui 10 C° nei mesi di
marzo, aprile e maggio. L’andamento stagionale di
questi mesi ha portato a un rallentamento vegetativo di
circa due settimane. Nei mesi di giugno e luglio non si
sono registrati eventi piovosi di rilievo, ad esclusione di
un importante fenomeno alla fine del mese di luglio

(circa 70 mm in due giorni). Le temperature medie in
questi due mesi si sono mantenute trai20 C°ei25 C°,
con picchi a 35 C° in sole due giornate. Il mese di agosto
non ha registrato precipitazioni, se non attorno al 25
con 20 mm totali; le temperature nelle medie consuete,
con massime trai30 C° e i35 C°. Grazie alle riserve
idriche accumulate e alle temperature che non hanno
raggiunto picchi eccessivi, 'apparato fogliare & rimasto
pressoché intatto ed efficiente e ha permesso una lenta

e omogenea maturazione delle uve, ottimale per
I'ottenimento di una perfetta maturita fenolica e
tecnologica. Eventi piovosi durante la prima settimana
di settembre hanno posticipato i tempi della raccolta e
permesso un contenimento del tenore alcolico delle uve.
Le uve Sangiovese in vendemmia si sono presentate in
ottimale stato fitosanitario. La vendemmia é iniziata il 30
settembre e si é conclusa il 10 ottobre.

VINIFICAZIONE: le uve pigio-diraspate, in base
all’andamento stagionale dell’annata vendemmiale,
possono essere trattate con tecnica di criomacerazione,
un processo di raffreddamento delle bacche che
permette di ottenere una maggiore estrazione del
contenuto in antociani e polifenoli. La normale
fermentazione alcolica dura circa 16/19 giorni a una
temperatura controllata di 27°- 28° C.

Alla svinatura segue la fermentazione malolattica.

11 Brunello Vigna del Fiore viene elevato in botti di
piccola e media capacita per almeno 2 anni con
successivo passaggio in botti a capacita superiore.
AFFINAMENTO: in bottiglia per un minimo di 4 mesi.

ANALISI CHIMICA. Alcool 14.50% — Acidita totale 5.6
g/1 — Acidita Volatile 0.5 g/l — Zuccheri residui < 0.5 g/l
— Estratto secco 30.7 g/l - pH 3,43.
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ANALISI SENSORIALE. COLORE: rosso rubino brillante.
PROFUMO: frutta matura, Confettura di fragole e
amarena, anice stellato, rabarbaro, polvere di caffe,
liquirizia. GUSTO: caldo e avvolgente, sorso ampio e
lungo, tannini ben integrati, complesso e fragrante.
Lunga persistenza.

ABBINAMENTT: piatti ricchi di sapore come carni rosse
stufate o selvaggina, grigliate o arrosti misti. Formaggi a
pasta dura saporiti e ben stagionati. Perfetto come “vino
da meditazione”. TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.

CAPACITA DI INVECCHIAMENTO: 20-60 anni.
CONSERVAZIONE DELLE BOTTIGLIE: coricate, al buio e

a una temperatura di 12°-14°C.
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R0OSSO DI MONTALCINO DocC | 2023. Il Rosso di
Montalcino € un puro Sangiovese di Montalcino come il
Brunello, ma per farlo scegliamo nei nostri vigneti le uve
pit adatte a darci un vino elegante, corposo, dai profumi
ricchi e di beva piacevole fin da subito. Poi lo affiniamo,
in legno e in bottiglia. Nasce cosi I'altro grande classico di
Montalcino, quello da bere giovane.

UVA: Sangiovese 100% VIGNETI: della Fattoria dei Barbi
situati nel Comune di Montalcino. TERRENO: galestro,
argilliti. ALTITUDINE: da 400 a 450 m slm. ETA MEDIA:
vigne impiantate dal 1975 al 2017. ESPOSIZIONE: Est —
Sud Est. SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone libero.
CEPPI PER ETTARO: 5.000. RESA PER ETTARO IN
QUINTALI: 90.

ANDAMENTO STAGIONALE 2023. L’inverno ¢ stato
piovoso, e le piogge son aumentate in primavera fino ad
arrivare ad una tempesta con grandine il 18 giugno.
L’estate ¢ stata calda ed ha avuto temperature estreme a
luglio, ma ci sono stati temporali ogni due o tre settimane
che hanno favorito uno sviluppo anomalo della
peronospora e continui ributti della vegetazione che
hanno ritardato la maturazione. L’invaiatura & avvenuta
all'inizio di agosto, alcuni giorni pit tardi della media
degli ultimi anni. Un settembre fresco, soleggiato e
ventilato ha permesso un’ottima evoluzione dei fenoli.
La vendemmia & stata tardiva, abbiamo raccolto in
ottobre per aspettare la perfetta maturazione delle uve.
L’acidita ¢ stata elevata, gli zuccheri abbastanza
abbondanti con profumi e colori notevoli, ma la quantita
¢ stata tra le pit basse degli ultimi decenni.

La vendemmia si é svolta dal 28 settembre al 10 ottobre.

Rosso di Montalcino DOC | 2023

VINIFICAZIONE: le uve pigio-diraspate vengono riposte in
vasca dove la normale fermentazione alcolica dura circa
12/13 giorni a temperatura controllata di 26-28°C.
AFFINAMENTO: L’affinamento ¢ di circa 6 mesi, in parte
in vasche d’acciaio e in parte in botti di rovere.

ANALISI CHIMICA. Alcool 14% — Acidita totale 4,40 g/1
— Acidita volatile 0,48 g/l — Zuccheri residui 0,7 g/l -
Estratto secco 28,8 g/1 — pH 3,27.

ANALISI SENSORIALE. COLORE: rosso rubino brillante e
intenso. PROFUMO: di piccoli frutti rossi, lamponi, erbe
selvatiche alpine, sentori di menta ed eucalipto. GUSTO:
armonico, balsamico, leggera speziatura, sorso lungo.

ABBINAMENTT: perfetto con ravioli ricotta e spinaci,
lasagne, carni bianche come pollo, tacchino,

coniglio, piatti di pesce delicati o zuppe di pesce.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.

CAPACITA DI INVECCHIAMENTO: 4-5 anni.
CONSERVAZIONE DELLE BOTTIGLIE: coricate, al buio
e a una temperatura di 12°-14°C.
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MORELLINO DI SCANSANO DOCG. Il Morellino ¢ un vino che nascein Maremma, zona
allestremo sud della Toscana, prodotto con Sangiovese,localmente denominato Morellino,
e 15 % di vitigni a bacca nera consentitinella Regione Toscana. E un vino ben strutturato
ed equilibrato, con tannini morbidi ed un’acidita vivace. Pur avendo radici antiche, ha un
gusto & moderno ed accattivante.

UVA: Sangiovese Morellino 85 % - uve provenienti da vitigni a frutto nero 15 % VIGNETI:
della Tenuta 'Aquilaia dei Barbi' | proprieta della Fattoria dei Barbi nel Comune di
Scansano eiscritti alla produzione di Morellino di Scansano. TERRENO: argilla, calcare,
scheletro. ALTITUDINE: 250 m slm. ETA MEDIA: 14 anni. ESPOSIZIONE: Est Sud Ovest.
ALLEVAMENTO: Cortina semplice. CEPPI PER ETTARO: 5.000. RESAPER ETTARO IN
QUINTALI: 90.

VINIFICAZIONE: le uve pigio-diraspate vengono riposte in vasca dove la normale
fermentazione alcolica dura circa 12/13 giornia temperatura controllata di27-28°C.
AFFINAMENTO: circa 6 mesi, in parte in vasche d’acciaio e in parte in botti di rovere.

ANALISI SENSORIALE: colore rosso rubino di media intensita con sfumature purpuree.
Profumo di piccoli frutti rossi amalgamati con ciliegia matura, accennidi mirto e macchia
mediterranea. Gusto caldo con tannini rotondi, sapido, nerbo fresco e vibrante con note
di tabacco verde nel retrogusto. Vino “fresco”, commercializzabile dalla primavera
MITORIA dei BARBL successiva alla vendemmia.

MORELLINO DI SCANSANO
ABBINAMENTT: ideale per piatti di carne saporiti, arrosti, “scottiglie” di cinghiale tipiche
della cucina maremmana, salumi e formaggi particolarmente sapidi. Ottima combinazione
per zuppe di pesce e in generale qualsiasi tipo di pesce cucinato con spezie o salsa di
pomodoro. TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.

CAPACITA D’ INVECCHIAMENTO: 4-5 anni. CONSERVAZIONE DELLE BOTTIGLIE:
coricate, al buio, a una temperatura di 12-14°C.

CONFEZIONI: formato bordolese 0,75 Lt




