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200 ettari di terreno a Riparbella, sulla costa toscana

Unico vigneto di 11 ettari, esposto a sud-ovest vitato a Merlot,
Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc.

[l vigneto & il piu alto sulla costa Toscana e si trova a 450 m s.l.m.
Cecilia Leoneschi

Prima Pietra IGT
(Merlot, Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc)

40,000 bottiglie 'anno

Localita i Prati

56046 Riparbella (PI)

Tel: 0586 1248 001

E-mail: info@tenutaprimapietra.com
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POSIZIONE

Situata a pochi chilometri dal Mar Tirreno, Tenuta Prima Pietra si estende alle pendici
meridionali di Poggio di Nocola, a Riparbella, sopra la riva destra del fiume Cecina.
Il paesaggio € caratterizzato da macchia mediterranea, abbondanti ulivi e alcuni dei
migliori vigneti della costa toscana.

Situata a 450 metri sul livello del mare, Tenuta Prima Pietra & il vigneto piu alto della
costa toscana, caratteristica che esercita un'influenza fondamentale sul carattere
del vino. Se da un lato l'altitudine conferisce freschezza ed eleganza, dall'altro la
costante brezza marina allontana le minacce al vigneto e rende minimi gli interventi
in vigna. Infatti, la maggior parte dei vigneti della regione & gestita con metodo
biologico, anche Tenuta Prima Pietra ha ottenuto la certificazione nel 2016.

Ad arricchire ulteriormente la biodiversita della tenuta, circa 189 ettari dei 200 totali
sono costituiti da boschi, i restanti 11 ettari sono piantati a Merlot, Cabernet
Sauvignon e Cabernet Franc.
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VITICULTURA E FILOSOFIA PRODUTTIVA

| terreni di Tenuta Prima Pietra sono di derivazione vulcanica e sono ricchi di quarzo,
fossili e di argilla minerale, elementi che donano al vino caratteristiche importanti in
termini di aroma e complessita. | 189 ettari di bosco che circondano il vigneto
garantiscono un isolamento naturale e una ricchezza in biodiversita. Le costanti
brezze provenienti dal mare che I'ampia escursione diurna dovuta all’alta quota,
garantiscono significative escursioni termiche, determinanti per i profumi e per una
maturazione graduale delle uve.

Le viti sono allevate a Guyot, gli interventi in vigna sono minimi e rispettosi dei
terreni, i sovesci 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.

La lavorazione del terreno &€ manuale ed & volta alla conservazione e valorizzazione
di ciascuna pianta, seguendo ogni parcella con interventi ad hoc. Sono manuali
anche la potatura e la raccolta delle uve. La prima vendemmia risale al 2007.

LA CANTINA

In linea con la filosofia del team di rispettare I'ambiente e ridurre al minimo
I'intervento umano sul naturale corso della natura, anche la cantina della tenuta &
stata costruita recuperando un antico casale presente sul terreno. L'interno
dell’edificio & stato ristrutturato con grande attenzione e sono state ricavate una
cantina all’'avanguardia nel 2017 e una sala per le degustazioni che ha aperto al
pubblico nel 2019.

Partendo dal presupposto che i grandi vini nascano innanzitutto nel vigneto,
I'enologa Cecilia Leoneschi e il suo team si occupano di ogni vite, di ogni grappolo
d'uva e di ogni singolo frutto con attenzione scrupolosa. Questa cura meticolosa
continua anche in cantina dove viene rispettato il frutto nelle sue diverse
espressioni. Le varieta sono fermentate separatamente a temperatura controllata, il
che consente alle uve di mantenere i loro aromi e i lieviti autoctoni utilizzati nella
fermentazione.

Come risultato di questa filosofia produttiva, i vini di Cecilia possono essere definiti
dei fieri ambasciatori dell’annata, del terroir della tenuta e della personalita di ogni
singola varieta.
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PRIMA PIETRA, II. VINO

Prima Pietra & struttura ed eleganza, un blend che rispecchia la
vigna e le sue varieta: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc e Petit Verdot. Le proporzioni possono oscillare
lievemente in base al raccolto dell’lannata e alla resa dei diversi
varietali.

Grazie alllimportante altitudine dei vigneti questo vino esprime
sempre grande freschezza e \verticalita, note floreali e
balsamiche lo rendono elegante e slanciato al naso. La bocca e
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 28°C,
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

1A PIETRA

in barrique di rovere francese per 18 mesi. Per i primi 10 mesi ogni varietale affina
singolarmente, in seguito viene creato il blend, che continua 'affinamento per altri

8 mesi.

La produzione media annua si attesta sulle 40,000 bottiglie nei formati 75ml e 1.5ltr
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TOUR E DEGUSTAZIONI

A settembre 2019, Tenuta Prima Pietra ha inaugurato una zona dedicata alle visite
e degustazioni all’interno del casale ristrutturato, che comprende un’ampia terrazza
con vista mozzafiato sul Mar Tirreno. Gli ospiti possono scegliere tra diversi tipi di
tour e degustazioni, guidati dai Wine Expert della tenuta.

I modo migliore per scoprire la tenuta e i suoi vini attraverso la visita della cantina
e della sala di affinamento, cui segue una degustazione guidata di tre o quattro vini,
inclusa una vecchia annata di Prima Pietra, a cui € possibile abbinare un tagliere con
una selezione di formaggi Toscani, accompagnati da pane fresco, olio extravergine
d’oliva e miele.

Quest’esperienza di degustazione & un viaggio attraverso le dolci colline della
toscana, dalla costa, dove i Super Tuscan fanno da padroni, fino alla piu storica
Montalcino, dove regna sovrano il Sangiovese Grosso. L’esperienza include la visita
del vigneto e della cantina e termina con la degustazione di sei vini tra cui Prima
Pietra, vino della costa, Rosso e Brunello di Castiglion del Bosco, azienda storica
della denominazione di Montalcino. Gli assaggi sono accompagnati da salumi e
formaggi locali.

Un’esperienza imperdibile per immergersi nel mondo dei Super Tuscan, che prevede
la visita del vigneto, della cantina e I'assaggio di cinque vini, di cui quattro annate di
Prima Pietra e, come gran finale, I'edizione limitata Permassimo, la punta di
diamante dell’azienda dedicata solo ai collezionisti. | vini saranno accompagnati da
una selezione di formaggi locali, salumi, pane e olio extravergine di oliva.

Tenuta Prima Pietra propone anche due esperienze di degustazione a cui poter
abbinare anche un pranzo sulla terrazza vista mare della tenuta - 3 portate abbinate
a tre diversi vini - oppure una lezione di cucina con uno Chef del luogo in cui gli
ospiti prepareranno 4 ricette tradizionali toscane che poi degusteranno in
abbinamento a 4 vini della tenuta. Un viaggio eno-gastronimico per scoprire i sapori
del territorio toscano.



Per informazioni stampa contattare:

Anna Malvezzi
PR & Communication Manager di Tenuta Prima Pietra
a.malvezzi@castigliondelbosco.com
+39 335 180 2693




