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Denominazione

Varietà

DOC

Moscato bianco da cloni autoctoni a grappolo

spargolo (selezione massale)

Formato dispo﻿nibile (L) 0.5

compagniadelvino.it

CAPANNA È DISTRIBUITO DA:
COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997

Caratteri organolettici: colore: dorato intenso.
Moscato caratteristico, con profumo intenso di miele d'acacia,
albicocca, pera e frutta candita; estremamente persistente.
Dolce, ma ben equilibrato dall'acidità, ben strutturato e gradevole,
complesso, retrogusto caratteristico.

Abbinamenti: biscotti, formaggi stagionati e/o alle erbe, paté di
fegato.

Vinificazione: macerazione delle bucce per circa 2 giorni,
fermentazione in acciaio a bassa temperatura (14-16 °C).

Affinamento: in botti di rovere di Slavonia da 5-10 hl per circa 1 anno,
segue un affinamento in bottiglia per almeno 6-12 mesi.

L’azienda agricola Capanna, proprietà della famiglia Cencioni dal 1957, è situata nella zona di
Montosoli, a nord di Montalcino. Fondata da Giuseppe Cencioni, coadiuvato dai figli Benito e Franco,
è stata una delle prime aziende dell’epoca moderna del Brunello; già negli anni ’60 ha iniziato ad
imbottigliare i propri vini e, dopo il riconoscimento del Brunello di Montalcino DOC avvenuto nel
1966, Giuseppe fu uno dei 25 fondatori del Consorzio del Vino Brunello di Montalcino.
L’azienda Capanna viene ancora oggi condotta a livello esclusivamente familiare: inoltre è lo stesso
Amedeo Cencioni, figlio di Patrizio e rappresentante della quarta generazione, a sovrintendere alla
parte enologica e a quella agronomica della cantina.


