
BRUNELLO DI MONTALCINO
BRAMANTE RISERVA 2007
Denominazione di Origine Controllata e Garantita

IL VINO
In memoria di mio nonno, Bramante Ferretti, fondatore di Sanlorenzo, nato e vissuto a 
Montalcino. 
3 maggio 1915- 29 ottobre 2016

Il Brunello di Montalcino Bramante Riserva viene prodotto sono nelle annate eccezionali da 
una selezione delle migliori uve. Invecchia per pi   di due anni in botti di medie dimensioni , 
viene messo in commercio a gennaio del sesto anno successivo alla vendemmia.
L’ANNATA
L’annata 2007 è stata caratterizzata da un andamento stagionale anomalo. L’inverno mite, la 
primavera calda e un luglio torrido hanno messo a rischio siccità la vite, mentre le piogge del 
mese di agosto e i giorni caldi di settembre hanno ristabilito l’equilibrio idrico delle piante e  
permesso un’invaiatura buona. In questo contesto la vite ha avuto uno sviluppo diverso dagli 
altri anni con i primi germogli e la fioritura usciti prematuramente (20-25 giorni). In giugno 
e luglio abbiamo avuto un rallentamento della crescita e un precoce inizio dell’invaiatura (15 
luglio) che si è protratta in modo anomalo, a causa delle piogge e delle temperature sotto la 
media, nel mese di agosto, diminuendo l’anticipo accumulato nei mesi scorsi. In questo clima 
le uve sono cresciute sane, nel vigneto i grappoli erano radi e ben disposti sulle piante (frutto 
di un’accurata selezione) e siamo arrivati al massimo della maturazione senza problemi. La 
vendemmia si è svolta in linea con gli ultimi anni (1-2 ottobre) e l’uva una volta in cantina si è 
presentata con una percentuale zuccherina sopra la media  mentre l’acidità si è mantenuta 
buona. Nell’insieme un eccellente vendemmia.

Posizione cantina: 
Montalcino, Toscana

Uva: 
100% Sangiovese

Denominazione: 
Brunello di Montalcino DOCG

La vigna: 
si trovano nella zona sud ovest di Montalcino a 500 
mt Slm. Hanno un età di circa 25 anni. Produzione
per ettaro dai 35 ai 60 quintali per ettaro.

Data vendemmia: 
1-2 ottobre

Macerazione sulle bucce: 
25 giorni

Fermentazione e invecchiamento:
Fermentazione in vasche di acciaio a temperatura 
Controllata, successivamente circa tre anni di 
affinamento In botti grandi di rovere (10
 hl).

Produzione: 
1333

Dove siamo

https://sanlorenzomontalcino.it/azienda/#esposizione
https://earth.google.com/web/@43.04358972,11.45715801,508.90288368a,1264.8147289d,35y,0h,0t,0r/data=MicKJQojCiExVEE5QnpUYlNCTGhyWGd3SFdDVVVlOE5OTTl2YUdyY1Q6AwoBMA?authuser=0
https://earth.google.com/web/@43.01462774,11.30442995,246.42628545a,116046.72815878d,35y,0h,0t,0r/data=MicKJQojCiExRXlocUUyaTh0X2F6NE9QSGdUN0JGUU1SSlV2eUtGVmo6AwoBMA?authuser=0
https://instagram.com/sanlorenzo.montalcino?igshid=1fzhlpglz6dfa
https://www.facebook.com/Sanlorenzo.Montalcino
https://sanlorenzomontalcino.it/
https://sanlorenzomontalcino.it/
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