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La storia di Camigliano risale all’epoca etrusca. Nel periodo medioevale é stato borgo rurale di una certa consistenza
numerica con una discreta indipendenza economica, che ha mantenuto in epoca successiva mediante la proprieta

mezzadrile.

L’azienda, acquistata nel 1957 dalla famiglia Ghezzi, ha, negli ultimi anni subito una profonda trasformazione sia con la
costruzione della nuova cantina e il rinnovo delle tecniche di vinificazione, sia in vigna con nuovi impianti ottenuti da

selezioni clonali sui terreni meglio esposti.

Gualtiero e la sua famiglia producono annualmente circa 350.000 bottiglie tra Brunello, Rosso di Montalcino e altri vini
come gli IGT “Poderuccio”, “Gamal”. E «Gamal Rosa».




a Cantina
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La vecchia cantina, sotto le mura della fattoria, & adibita alla conservazione delle vecchie annate e alle deqgustazioni.

La nuova, completamente interrata, € stata progettata sfruttando la pendenza del terreno i cui dislivelli hanno permesso la
posa in opera di terrazzamenti dal piacevole impatto visivo.

L’azienda di 530 ettari, di cui 92 vitati, produce, oltre ai vini, olio DOP Terre di Siena, e due Grappe con le vinacce del
Brunello. Le rese per ettaro non superano i 40-50 g.li e la vendemmia viene effettuata quasi del tutto a mano
selezionando i grappoli per ottenere la Riserva GUALTO e dal 2012 il cru di Brunello “Paesaggio Inatteso”.




Il Biologico
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Camigliano ha iniziato da tempo a convertire i suoi vigneti al metodo biologico per valorizzare la qualita dei suoi vini ed
esaltare la tipicita del territorio. La certificazione biologica arrivata nel 2017.

Abbiamo intensificato 1’uso del “sovescio”, cioé il seminare delle leguminose a filari alterni nei nostri vigneti, poiché tali
piante hanno la caratteristica di fissare I’azoto naturale al terreno e apportare sostanza organica.

| lavori meccanici vengono eseguiti da trattrici sempre piu leggere per cercare di costipare il meno possibile la terra.
Vengono usati degli appositi scalzatori che entrano ed escono tra le piante per la loro pulizia e consentono di preservare le
piante e il loro apparato radicale riducendo I’inerbimento.

Per preservare la sanita delle viti viene utilizzata, esclusivamente, una miscela di zolfo e rame.

Il riscaldamento in cantina viene effettuato con l'uso delle biomasse derivate dagli scarti della lavorazione in vigna.



| nostri prodotti

Brunello di Montalcino DOCG

CARATTERISTICHE DEL TERRENO: argilloso
e sabbioso con buona percentuale di calcare e di limo.

DENSITA’ D’IMPIANTO: 5000 piante\ettaro.

SISTEMA D’ALLEVAMENTO :cordone speronato
e guyot.

VITIGNI: Sangiovese 100% in convenzione biologica

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Pigiatura soffice,
fermentazione in acciaio inox a 26-28 ° C. gestita con
rimontaggi moderati; macerazione sulle bucce di 20-30
giorni.

TECNICA DI AFFINAMENTO: 24 mesi in botti di
rovere da 60 hl, 30 mesi in acciaio e bottiglia.

POSSIBILITA’ DI INVECCHIAMENTO: : pur
mantenendosi ai massimi livelli al momento della sua
uscita, riesce nel corso degli anni di affinamento in
bottiglia ad esaltare la gentilezza del tannino e la
decisa evoluzione aromatica

CONCLUSIONI: Grande vino dai profumi intensi e
dai tannini equilibrati che sa esprimere tutte le
caratteristiche del “ terroir” per qualita e tipicita,
grazie alla selezione dei cloni che nella scelta dei
terreni meglio esposti e soleggiati. Un vino di classe
che promette un’evoluzione interessante e
prolungata nel tempo. Va bevuto ad una temperatura
ottimale di 18°C e si accompagna a piatti di
cacciagione, a carni di manzo e di maiale e a formaggi
stagionati-
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«Gualto»
Brunello di Montalcino Riserva DOCG

CARATTERISTICHE DEL TERRENO: argille
sabbiose con fossili, marne e buona dotazione di calcare.

DENSITA’ DI IMPIANTO: 5000 p\ha.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato.
VITIGNI: Sangiovese 100% in convenzione biologica

TECNICA DI VINIFICAZIONE: pigiatura soffice,
fermentazione in acciaio inox a temperatura controllata di
26\28 °C gestita con rimontaggi moderati; macerazione
sulle bucce di 20-30 giorni.

TECNICA DI AFFINAMENTO: 36 mesi in botte di
rovere da 25 hl e 24 mesi in acciaio e bottiglia.

POSSIBILITA’ DI INVECCHIAMENTOIL Gualto e
un vino che possiede una notevole capacita di
invecchiamento dovuta alla qualita della sua materia
prima accuratamente selezionata in vigna. Anche dopo
due lustri il vino presentera la sua originaria eleganza

CONCLUSIONI: La stoffa ed eleganza organolettica
del vino, risultato della selezione dei cloni, della scelta
dei terreni, dei diradamenti in vigna prima e durante la
vendemmia, lo rendono adatto a un lungo
invecchiamento. La complessita del bouquet e
I'importanza della struttura lo rendono perfetto per le
grandi occasioni.



| nostri prodotti

a-

«Paesaggio Inatteso»
Brunello di Montalcino DOCG

CARATTERISTICHE DEL TERRENO:
detritico, medio impasto tendente all’argilloso

sabbioso

DENSITA’ D’IMPIANTO: 5000 p\ha.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot.
VITIGNI: 100% sangiovese in convenzione biologica

TECNICA DI VINIFICAZIONE: pigiatura soffice
fermentazione in acciaio inox a 28-30 ° C gestita con
rimontaggi moderati; macerazione sulle bucce di 30
giorni.

TECNICA DI AFFINAMENTO: 30 mesi in botti di
rovere di Slavonia da 20 hl, piu 24 mesi in bottiglia.

POSSIBILITA DI INVECCHIAMENTO: vino di
ottima struttura che permette un invecchiamento
prolungato nel tempo e una durata di diversi anni.

CONCLUSIONI: vino di grande struttura, rosso rubino
intenso, bouquet complesso con note di frutta rossa e
sottobosco, amalgamate a sentori balsamici. Le uve
raccolte hanno raggiunto caratteristiche ottimali, sia dal
punto di vista sanitario che da quello dei parametri
analitici. Va consumato ad una temperatura ottimale di
18° e si accompagna a cacciagione, carni di manzo e di
maiale, formaggi stagionati, ma pud essere bevuto anche
da solo accompagnato da profumate essenze mediterranee.
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Rosso di Montalcino DOC

CARATTERISTICHE DEL TERRENO: ¢ coltivato
su terreni argillo — sabbiosi con fossili, marne e buone
dotazione di calcare.

DENSITA’ D’ IMPIANTO: 5000 p.\ha.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Cordone speronato.

s VITIGNI: sangiovese 100%

TECNICA DI VINIFICAZIONE: pigiatura soffice,
fermentazione in acciaio inox a temperatura controllata
di 25-26° C -macerazione sulle bucce di 10 -15 giorni.

TECNICA DI AFFINAMENTO: 6 mesi in botte di
rovere, 6 mesi in bottiglia.

POSSIBILITA’ DI INVECCHIAMENTO: riesce ad
esprimere le sue caratteristiche entro 1’anno successivo
all’ uscita sul mercato, ma pud invecchiare in bottiglia
per diversi anni evolvendo nei tannini e negli aromi.

CONCLUSIONI: Un vino che esprime tutta la grande
potenzialita del Sangiovese anche solo dopo un anno di
invecchiamento e promette un’interessante evoluzione
qualitativa nel tempo. Va bevuto intorno ai 16-18°C e si
abbina a piatti di carne, ai salumi e ai formaggi ma
anche a tutte le possibili declinazioni vegetali di elaborati
piatti di pasta.



| nostri prodotti

CAMIGLIANO
«Poderuccio» ( «Gamal»

Toscana IGT Vermentino Toscana IGT
CARATTERISTICHE  DEL TERRENO: argille /= \  CARATTERISTICHE DEL TERRENO: argilloso
sabbiose con fossili. y . con buono scheletro.

\‘

DENSITA’ D’IMPIANTO: 5000 p.\ha. | DENSITA’ D’IMPIANTO: 5000piante\ha.

)
_ . «©) , .
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato. G:"(L |SISTEMA D ALLEVAMENTO: cordone
VITIGNI: Cabernet Sauvignon, Merlot,Sangiovese. — speronato.
TECNICA DI VINIFICAZIONE: Pigiatura soffice, D vimoni: vermenino
fermentazione in acciaio inox a temperatura controllata di TECNICA DI VINIFICAZIONE: pressatura
25-26°C con una macerazione sulle bucce di 10-15 giorni. soffice, sfecciatura, fermentazione in acciaio inox a

TECNICA DI AFFINAMENTO: in barrique di rovere temperatura controllata di 16-18°C per 2-3 settimane.

francese per 6 mesi e 4 mesi in bottiglia. TECNICA DI AFFINAMENTO: si procede al

, ) . . batonnage sulle fecce per 4-5 mesi a temperatura
POSSIBILITA’ DI INVECCHIAMENTO: raggiunge il intorno ai 16°C e si procede all’imbottigliamento.
suo equilibrio aromatico dopo 1-2 anni dal termine

dell’affinamento. CONCLUSIONI : un vino fresco, aromatico,

- . . . . abbinabile a piatti di pesce, piacevole per snack,
CONCLUSIONI: Vino dagli intensi aromi fruttati, s ) -
morbido, intenso e piacevole al palato. Gradevole non solo gﬁggéls\'iiloni Selnrggre @g?érv?t%urrﬁoI?z)e?rggdogog-lojg
agli esperti piu sofisticati ma apprezzato da una piu e va consumato nelle due annate successive alla sua
ampia categoria di fruitori che lo abbinano alla carne, al uscita
pesce, ai salumi, ai formaggi e a tante possibili variazioni '
di verdure. Va bevuto ad una temperatura ottimale di circa
16-18°C e raggiunge la sua massima godibilita e
piacevolezza alla sua uscita sul mercato e la mantiene
negli anni immediatamente successivi.
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«Gamal Rosa» IGT

CARATTERISTICHE DEL TERRENO:
argilloso con buono scheletro.

DENSITA’ D’IMPIANTO: 5000p\ha.

SISTEMA D’ALLEVAMENTO: cordone
speronato.

VITIGNI: Sangiovese 90% canaiolo 10%.

TECNICA DI VINIFICAZIONE:
fermentazione in tini di acciaio a
temperatura controllata, temperatura di
fermentazione: 12-14 °C, batonnage sulle
fecce per 4 mesi a temperatura intorno ai
12°c

ILVINO: all’olfatto si presenta di buona
intensita, con note floreali ed un sottofondo
etereo. Al sapore €& avvolgente, presenta
note minerali, abbinate ad una grande
bevibilita e persistenza. La sostenuta acidita
di questo vino lascia in bocca una
piacevole sensazione di freschezza.
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Chianti Colli Senesi DOCG

CARATTERISTICHE DEL TERRENO: suoli
tufacei che contribuiscono a fornire grappoli maturi,
ricchi di sapore e di aromi fruttati.

DENSITA’ D’IMPIANTO: 5000p\ha.

SISTEMA D’ALLEVAMENTO: cordone
speronato.

VITIGNI: Sangiovese 90% canaiolo 10%.

TECNICA DI VINIFICAZIONE: pigiatura
soffice, fermentazione in acciaio inox a temperatura
controllata di 25-26°C gestita con rimontaggi;
macerazione sulle bucce di 8-12 giorni.

TECNICA DI AFFINAMENTO: sosta in botte
grande e in acciaio fino all’imbottigliamento, a cui
seguono alcune settimane di affinamento in
bottiglia.

POSSIBILITA’ DI INVECCHIAMENTO: il vino
esprime il meglio delle sue caratteristiche fino a due
anni successivi alla vendemmia.
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«Borgone»
Toscana IGT

CARATTERISTICHE DEL TERRENO: suoli
tufacei, che contribuiscono a fornire grappoli di
sapore fruttato.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone
speronato

VITIGNI: Cabernet e Merlot

TECNICA DI VINIFICAZIONE: pigiatura soffice,
fermentazione in acciaio a temperatura controllata di
26-28°C gestita con rimontaggi. Macerazione sulle
bucce 7-10 giorni.

TECNICA DI AFFINAMENTO: vino che affina in
acciaio, con periodici travasi, fino
all’imbottigliamento.

POSSIBILITA’ DI INVECCHIAMENTO: Vino
giovane, da consumare entro I’anno di vendemmia.

CONCLUSIONI:  Vino dal colore rosso intenso,
con profumo piacevolmente vinoso e sapore
armonico. Presenta un bouquet di frutti rossi maturi
e spezie; i tannini risultano eleganti al palato ed il
vino offre ottima armonia e bevibilita. Da abbinarsi a
salumi, formaggi, crostini toscani e bruschetta. Si
consiglia una temperatura di servizio di circa 16-
18°C.
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«Bilanco delle Crete»

CARATTERISTICHE DEL TERRENO : argilloso
con buono scheletro.

DENSITA D’IMPIANTOQO: 5000 P\H.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO :cordone
VITIGNI: 100% Vermentino.

TECNICA DI VINIFICAZIONE: in tini di acciaio a
temperatura controllata per 2 settimane.

TECNICA DI AFFINAMENTO: batonnage sulle
fecce per 4-5 mesi a temperatura intorno ai 16°c.

CONCLUSIONI: vino dai riflessi giallo paglierino ha un
bouquet intenso ed elegante di grande freschezza
aromatica con carattere di frutti bianchi. Da abbinare al
pesce ma anche adatto nei momenti dell’aperitivo.
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Grappa di Brunello

Caratteristiche: & una grappa ottenuta
dalla distillazione delle vinacce di
Brunello di Montalcino, fresche di
fermentazione, in piccole caldaie di
rame.

Conserva il profumo e la struttura delle
terre di Montalcino.
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Olio Extra Vergine di oliva
Terre di Siena DOP

L’OLIO : “Terre di Siena” € una delle prime D.O.P
italiane, espressione di vocazione del territorio alla
produzione di qualita. La raccolta € manuale e la
frangitura avviene a temperatura controllata subito
dopo la raccolta. Si ottiene un olio extravergine dalle
caratteristiche tipiche della produzione senese.

CULTIVAR: leccino, frantoio, moraiolo, correggiolo.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: vaso polifonico in
conversione biologica.

CONCLUSIONI: le piante piu vecchie rimandano
alle nostre comuni radici mediterranee, alla nostra
storia e ai tanti riferimenti letterari, ma soprattutto ci
colpiscono per la loro bellezza, quando mostrano al
sole la filigrana d’argento delle loro foglie.



«La storia, la passione, il territorio
- sono motivi che ci hanno portato a
‘Camigﬁano e che ritroverete nel

nostro vino.»
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Camigliano s.r.l.

Via d’Ingresso, 2
53024 Camigliano
Montalcino (SI)

Tel: +39 0577 844068 - 816061
Fax: +39 0577 816040
Email:
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