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Vinificação

A Caparzo é um dos produtores mais tradicionais da região de Montalcino. É a única 
empresa que possui vinhedos espalhados pelas 04 direções (Sul, Norte, Leste e Oeste) 
e com diversos tipos de solo e exposições solares. Ao todo são 10 distintos terroirs, com 
110 hectáres (12 delas de vinhas).

A produção deste Riserva começa com uma seleção manual rigorosa das uvas. A fer-
mentação primária ocorre ao longo de 7 dias, com temperaturas controladas entre 28°C 
e 30°C, período no qual são realizadas técnicas de delestage e remontagens para extra-
ção de cor e taninos. Devido à qualidade superior das cascas, o vinho permanece em 
contato com elas por um período adicional de 10 a 15 dias. Após a trasfega, ocorre a fer-
mentação malolática de forma espontânea. O amadurecimento é longo: o vinho estagia 
pelo menos 2 anos em madeira e outros 6 meses em garrafa antes de ser comercializado.

Notas de prova

É um vinho complexo e muito profundo. Apresenta uma bela cor rubi, já abrindo para 
um tom granada. Possui aromas clássicos de um grande Brunello com uma ampla 
complexidade aromática que se difunde entre frutas silvestres, cereja ácida, framboe-
sa, violetas secas, madeira defumada, alcatrão e canela.

Paladar é encorpado, com taninos finos e aveludados, completados pela acidez que o 
torna muito prazeroso de beber agora ou também no futuro.
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Caparzo

COD: 636

Região
Montalcino 

Casta
Sangiovese

Barrica
Mínimo de 02 anos entre barris 
de carvalho novos e bottis velhos 
eslavenos.

Temp. Serviço
16 a 18°C - recomenda-se decantar 
por 30 minutos.

Guarda
Mais de 35 anos

Corpo
Encorpado

Harmonização
•	 Queijos curados
•	 Carnes de Caça
•	 Carnes Curadas

Análise
•	 Álcool - 14,5%
•	 Acidez - 4,75g/l
•	 Açúcares totais - 0,7g/l

ATRIBUTOS
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