Casa Raia

Annata 2021 

Denominazione Brunello di Montalcino d.o.c.g.

Varieta' Sangiovese 100% 

Alcool: 14,79  % vol

Zuccheri: < 1 g/l

Acidità totale: 5,38 g/l

Ph: 3,65
Acidità volatile: 0,92 g/l

So2 totale: 45 mg/l

Estratto secco netto: 29,1  g/l

NOTE DI DEGUSTAZIONE 
Colore Rosso rubino intenso con riflessi granata 

Profumi Si apre con intensi aromi di frutta matura quali mirtilli e  more, ben integrati ad  elementi terziari di cera d’api con finale balsamico che dona freschezza.

Gusto Di grande impatto, di bella concentrazione ma anche molto fine ed elegante, buona sapidità. Persistente e adatto  ad un  lungo invecchiamento in bottiglia.  

Andamento climatico annata 2021
La stagione 2021 sarà da ricordare come un’annata dinamica. Dopo un inverno piovoso e mite, che aveva comportato un leggero anticipo del germogliamento, ad inizio aprile le temperature si sono abbassate in modo repentino portando ad un rallentamento della crescita dei germogli. Da maggio in poi le temperature sono andate rialzandosi, portando ad un’estate che verrà ricordata sia per le belle escursioni termiche giorno notte che per il lungo periodo di caldo intenso. Gli acini si sono presentati alla raccolta in uno stato sanitario perfetto, grazie alle temperature miti e all’umidità bassa.

