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BRUNELLO DI 
MONTALCINO

Case Basse 
Loc. Villa S. Restituta 
53024 Montalcino (SI) 

Tel. 0577/84.85.67 - 
02/46.97.608

idazione alcolica: 13% 
[tigno: sangiovese grosso 

teda organolettica: colo­
rosso rubino carico, lim- 

|do, consistente e abba­
ca trasparente. Olfatto: 

bastanza intenso, persi- 
:nte, fine, etereo, tendente 

l’ampio. Riconoscimenti: 
larena, leggera liquerizia, 
fondo di vaniglia e legno, 
isto: secco, sapido/abb. 
sco, tannico, caldo, di 

>rpo, abbastanza morbido, 
bastanza equilibrato, in- 
iso, persistente, fine. Sen- 
ioni finali: astringenti e 

[lde. Stato evolutivo: gio- 
le/pronto. Abbinamenti: 

rni rosse al sangue, in 
lido. Carni scure: selvag- 
ia e cacciagione. Stracotti, 

[rmaggi stagionati, 
imperatura ideale di ser­
io: 18/20°

lalità di servizio: stap- 
e un’ora prima e servire 

[ampi cedici da Bordeaux, 
idizio finale: sicuramen- 
un ottim o vino rosso, 

•n esprime, oggi, tutte le 
prie potenzialità e carat- 
istiche, per altro gran­
arne, per eccesso di tan- 
ità e acidità. All’olfatto è 
cora molto chiuso. Mi­
nerà nettamente tra 2/3 

ni, raggiungendo vette 
|alitativamente elevate, 

zzo in enoteca: L. 80.000 
ipporto qualità/prezzo: 
Ito sfavorevole.

MAURIZIO ZANELLA

1988

Ca’ del Bosco 
Via Case Sparse 11 
25030 Erbusco (BS) 
Tel. 030/77.60.600

Valutazione: 91/100

Gradazione alcolica: 13% 
Vitigno: cabernet sauvi- 
gnon, cabernet frane, merlot 
Scheda organolettica: ros­
so rubino intenso e cupo, 
molto limpido, consistente 
e con buona trasparenza. 
O lfatto: m olto in tenso, 
molto persistente, molto fi­
ne, ampio, speziato, etereo 
e fruttato. Con riconosci­
menti di frutta rossa matu­
ra, burro cacao, leggera to­
statura. Gusto: secco, ab­
bastanza fresco , giusta­
mente tannico, caldo, di 
corpo/pieno, abbastanza 
morbido/morbido. Abba­
stanza equilibrato, molto 
intenso, molto persistente, 
molto fine.
Sensazioni finali: di gran­
de struttura e pulizia. Stato 
evolutivo: pronto/maturo. 
A bbinam enti: brasati e 
stracotti di manzo, caccia­
gione e selvaggina, carni 
rosse e alla griglia e polla­
me nobile.
Temperatura ideale di ser­
vizio: 18°
Modalità di servizio: stap­
pare circa un’ora prima e 
servire in calici ampi da 
Bordeaux.
Giudizio finale: eccellente 
vino rosso della nuova ge­
nerazione. Un vino con una 
personalità incredibile. Pos­
siede ancora leggere sfuma­
ture di gioventù, che lo ren­
dono vino longevo e di am­
pie possibilità di abbina­
mento. Da annoverare fra i 
grandi vini rossi italiani. 
Prezzo in enoteca: L. 55.000 
Rapporto qualità/prezzo: 
corretto.

1 Rosso Vino da Tavola 
di Lombardia
t 1988 v*

PASSO DE LE VISCARDE

1990

Az. Agricola Vallone 
Via XXV Luglio, 5 

73100 Lecce 
Tel. 0832/30.80.41

Valutazione: 86/100

‘Passe
de

le ¿Vistarne

Gradazione alcolica: 14% 
Vitigno: sauvignon, malva­
sia bianca
Scheda organolettica: colo­
re giallo oro tendente 
a ll’ambra, molto vivace, 
molto limpido. Consistente. 
Olfatto: intenso, persisten­
te, fine, ampio, etereo. Rico­
noscimenti: frutta secca e 
precisament 
ce, miele, d 
di floreale 
do muschi 
Gusto: do 
fresco, mi 
rotondo, 
intenso, 
molto 
li: ricc 
genti 
chevol 
Stato 
Abbi 
ditazi 
For

(che si c
che minuto dall’ape 
molto fine che lo rende per­
fetto su formaggi di grande 
struttura. Ottimo vino che 
invita a molteplici assaggi. 
Prezzo in enoteca: L. 16.000 
Rapporto qualità/prezzo: 
ottimo.
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