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Uvaggio
Sangiovese, Cabernet Sauvignon e Merlot ed eventuali altri vitigni in
percentuale variabile a seconda dell’ annata.

Ubicazione vigneti
Media Collina 150-200 mt s.l.m.

Terreno
Medio impasto con strati limosi, tufacei, argillosi.

Sistema di allevamento
Guyot semplice

Densita di impianto
4.700 ceppi per ettaro nei nuovi impianti.
3.000 ceppi per ettaro nei vecchi impianti.

Microclima

Condizioni microclimatiche ottimali con sostanziali differenze
termiche tra il giorno e la notte, ideali per lo sviluppo e il
mantenimento delle sostanze coloranti ed aromatiche.

Produzione in vino
Non superiore a 50 hl/ha

Vendemmia
Manuale con selezione dei grappoli in base al grado di maturazione.
Raccolta separata per le singole varieta.

Vinificazione e maturazione

Fermentazione a temperatura controllata in serbatoi di acciaio inox
con frequenti rimontaggi e déléstage. Lunga macerazione del mosto
con le vinacce per ottimizzare lestrazione. Il successivo affinamento in
barriques e tonneaux di rovere francese per almeno 24 mesi precede
I'imbottigliamento, a cui fa seguito una ulteriore maturazione in
bottiglia per alcuni mesi prima della messa in commercio.

Note di degustazione

Di colore rosso rubino intenso con riflessi granati, Poggio Falcone si
distingue al naso per la sua complessita ed eleganza, caratterizzata da
frutti neri maturi, ai quali si uniscono sentori di tabacco, caffe, spezie
dolci e note balsamiche. Al palato ¢ armonioso, vivace, di ottima
struttura, equilibrato da una vibrante acidita e da tannini morbidi e
setosi che donano un finale di grande persistenza.

Vino che puo essere apprezzato per molti anni a venire.

Temperatura di servizio consigliata
18-20°C

Abbinamenti
Zuppe di funghi e primi piatti conditi con sughi di carne, carni grigliate
e formaggi stagionati. Risulta ideale con arrosti, brasati e selvaggina.
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