| VINI

ANNATA 2022: inverno e primavera miti con piovosita inferiori alla media. La fine

TENUTA
PrRiMA PIETRA

PRIMA PIETRA

IGT COSTA TOSCANA 2022

dell’estate ha portato piogge e temperature fresche che hanno bilanciato maturazioni fino a
quel momento anticipate.

VENDEMMIA: iniziata il 13 settembre con il Merlot e terminata il 6 ottobre con i Cabernet.

VINIFICAZIONE: 20 gg in tini di acciaio e cemento, alla temperatura di 26/28°C,
separatamente per ogni vitigno.

Prima Pietra 2022 e figlio di una
grande annata: complessita non
ostentata, ricchezza aromatica e
predisposizione a grande
evoluzione qualitativa nel tempo.

AFFINAMENTO: 18 mesi in barriques di rovere francese nuove per il 50%. Per i primi
10 mesi ogni varietale affina singolarmente, successivamente viene creato il blend che

continuera I'affinamento altri 8 mesi.

DATI ANALITICI: Percentuale alcolica: 13,5% Zuccheri: <1 g/L
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PRIMA PIETRA
"“f‘%\A\"-\ | NOTE DI DEGUSTAZIONE: Prima Pietra 2022 & un vino completo. Ampio e ricco al

pe Vi
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VITIGNO: 50% Merlot, 35% Cabernet Sauvignon, 15% Cabernet Franc naso con note di frutta bilanciate ad aromi balsamici e pepe nero. In bocca e diritto,

completo e avvolgente. Sostiene il sorso una perfetta trama tannica e la spiccata acidita. £’

ESTENSIONE: 11 ettari . . . .
un vino destinato ad un lungo invecchiamento

TENUTA

ALTITUDINE: 450 metri s.I.m RIMA
ESPOSIZIONE: Sud/Sud-Ovest "
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20°C
TERRENO: ricco in scheletro e argille ferrose
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: guyot
COLTURA: biologico certificato

DENSITA MEDIA: 8.100 piante/ha

RESA: 50 g/ha

ABBINAMENTT:

Filetto di manzo scottato con riduzione al vino rosso e guarnito con tartufo nero;
piccione arrosto con riduzione ai lamponi e polvere di caffe.

-7 Pane toscano tostato con funghi porcini saltati, nocciole e scaglie di Parmigiano;
tortello di topinambur e tartufo nero con fonduta di Parmigiano.

c‘ Pecorino stagionato (24 mesi) con miele di castagno e mostarda di pere.
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