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PROPRIETARIO

POSIZIONE

ENOLOGA

VIGNETO

VINI

PRODUZIONE

CONTATTI

TENUTA
PrRiMA PIETRA

IN BREVE

Massimo e Chiara Ferragamo dal 2002

200 ettari, di cui 11 dedicati alla vigna, a Riparbella,
sulla costa toscana

Cecilia Leoneschi

Un unico corpo vigna con esposizione sud/sud-
ovest, vitato a Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc e Petit Verdot. Il vigneto, situato ad un’altezza
dei 450 m s.I.m, & il piu alto della costa Toscana.

Prima Pietra IGT
(50% Merlot, 30% Cabernet Sauvignon,
10% Cabernet Franc, 10% Petit Verdot)

40.000 bottiglie

Localita i Prati

56046 Riparbella (P

Tel: 0577 1913 286

E-mail: wine@castigliondelbosco.com
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TENUTA PRIMA PIETRA

Tenuta Prima Pietra, di proprieta di Massimo Ferragamo dal 2002, si trova nella
meravigliosa costa Toscana, a pochi chilometri dal mare, esattamente a Riparbella,
situata alle pendici meridionali del Poggio di Nocola, sovrastante la riva destra del fiume
Cecina.

Qui, la montagna é caratterizzata da macchia mediterranea, pregiati vigneti e ricche

ulivete, con un significativo numero di vignaioli biologici o biodinamici.

La proprieta si estende su una collina che domina il mar Tirreno sottostante e ricopre
200 splendidi ettari di cui 11 dedicati alla vigna - Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc e Petit Verdot - irestanti sono coperti da bosco.

[l vigneto della Tenuta ¢ il piu alto dell’intera costa Toscana e si trova a 450 m s.l.m.

L’azienda & certificata biologica dal 2016.

Il vino prodotto & Prima Pietra, un unico grande cru: 50% Merlot, 30% Cabernet
Sauvignon, 10% Cabernet Franc e 10% Petit Verdot.

Nel febbraio 2017 Tenuta Prima Pietra & entrata a far parte dell’Associazione Grandi
Cru della Costa Toscana, nata oltre 10 anni fa per promuovere la cultura della qualita
dei vini prodotti nelle province di Massa-Carrara, Lucca, Pisa, Livorno e Grosseto e
I'identita di ogni associato, uniti da un denominatore comune: il mar Tirreno che, con i
suoi venti e i suoi profumi, influenza fortemente il carattere dei vini e rende questa zona

assolutamente unica.

Tenuta Prima Pietra & la prima delle due proprieta di Massimo Ferragamo: infatti, nel
2003 a Montalcino, ha acquistato Castiglion del Bosco: 62 ettari vitati a Sangiovese nel
cuore della Val d’Orcia, patrimonio UNESCO, dove si produce il Brunello di Montalcino

in tutte le sue declinazioni.
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| VIGNETI E LA VITICULTURA NATURALE

Il vigneto di Tenuta Prima Pietra si trova in un ambiente naturale e incontaminato.

Un unico corpo vigna di 11 ettari con esposizione sud/sud-ovest, vitato a Merlot,
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Petit Verdot. Situato a 450 m s.I.m. - il piu alto
della Costa Toscana - presenta un terreno ricco di scheletro e argille ferrose. Le costanti
brezze provenienti dal mare garantiscono importanti escursioni termiche, determinanti
per i profumi e per una maturazione graduale delle uve; garanzia di assoluto equilibrio

del vino.

Le viti sono allevate a Guyot, gli interventi in vigna sono minimi e rispettosi dei terreni, i
soveshi e il compost autoprodotto sopperiscono in maniera naturale alle esigenze
nutrizionali del terreno. La posizione alta e ventilata del vigneto e il suo naturale

isolamento da altre colture, rendono minime le necessita di difesa dai parassiti.

L’approccio alla viticoltura naturale, adottato a Prima Pietra, & iniziato a piccoli passi
diversi anni fa, poi, dal 2014, si &€ deciso anche di iniziare il percorso verso la

certificazione biologica, otteuta nel 2016.

La lavorazione del terreno & manuale ed é volta alla conservazione e valorizzazione di

ogni pianta, seguendo ogni parcella con interventi ad hoc.

Sono manuali anche la potatura e la raccolta delle uve, che generalmente inizia verso il

20 settembre.
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LA CANTINA

La nuova cantina di Tenuta Prima Pietra € in fase di costruzione; in linea con la filosofia
aziendale di rispetto del territorio, si & deciso di realizzarla recuperando e valorizzando
un’antica cascina preesitente. Un stima di fine lavori &€ prevista in tempo per la

Vendemmia di settembre 2017.

Alla guida della cantina c’é Cecilia Leoneschi, enologa dalla grande personalita e mai
incline ai compromessi. Crede fermamente che i grandi vini si facciano in vigna, quindi
ogni vite, ogni grappolo, ogni chicco d’uva &€ curato e maneggiato con la massima

attenzione.

| suoi vini si possono definire coerenti e sinceri, fieri portabandiera dell’annata di

vendemmia, del proprio terroir e della personalita di ogni singolo varietale.

In cantina si perfeziona ulteriormente la selezione naturale avvenuta in vigneto. La
fermentazione delle uve avviene separatamente per ogni singola varieta, a temperatura
controllata e in piccoli contenitori, preservando aromi e profumi varietali e lasciando al

lievito indigeno il compito di caratterizzare il vino.
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PRIMA PIETRA: IL VINO DELLA TENUTA

Prima Pietra & struttura ed eleganza, un grande cru che rispecchia la vigha e le sue
varieta: 50% Merlot, 30% Cabernet Sauvignon, 10% Cabernet Franc e 10% Petit Verdot.
Le proporzioni rispecchiano specularmente la ripartizione in vigna e possono oscillare

lievemente in base al raccolto dell’annata e alla resa dei diversi varietali.

Grazie all'importante altitudine dei vigneti questo vino esprime sempre grande
freschezza e verticalita, note floreali e balsamiche lo rendono elegante e slanciato al
naso. La bocca & complessa, con ricchezza estrattiva e tannini levigati che ne

consentono grande facilita di beva e bella scorrevolezza.

Prima Pietra vinifica 20 giorni in vasche di acciaio a 28C°, separatamente per ogni
singola varieta. L'utilizzo di lieviti indigeni permette di preservare intatti aromi e
profumi. Alla fine della fase di fermentazione il vino inizia il percorso di affinamento in
barrique di rovere francese, nuove per il 50%, per 18 mesi. Per i primi 10 mesi ogni
varietale affina singolarmente, successivamente viene creato il blend che continuera

’affinamento altri 8 mesi.

La produzione media annua ¢ di circa 40.000 bottiglie nei formati 0,750 e 1,5 It.
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| RICONOSCIMENTI

PRIMA PIETRA TOSCANA IGT James Suckling | 2012 | 93
Revista ADEGA | 2012 | 94
I Vini d’Italia 2017, Le Guide de L’Espresso
[2012 |
Un vino elegante, con note fini di burro e
cassis, sentore di cuoio in profondita su un
palato rotondo, setoso e fresco che si

distende nel finale.

Wine Spectator | 2011 | 93

James Suckling | 2011 | 95

5 Star Wines - Vinitaly | 2011 | 94

Wine Advocate/Robert Parker |2011 | 90

James Suckling | 2009 | 96



