| VINI

TENTTA
PriMA PIETRA

ANNATA 2024: L'annata 2024 a Tenuta Prima Pietra & stata caratterizzata da un inverno
mite e un germogliamento leggermente anticipato. La primavera piovosa ha poi favorito uno
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sviluppo vegetativo rigoglioso, gettando le basi per un'estate calda ma senza picchi eccessivi.
Queste condizioni ideali hanno permesso di ottenere pareti fogliari vigorose, piante in
eccellenti condizioni fitosanitarie e, di conseguenza, una vendemmia generosa e di alta
qualita.

Il Rosso di Tenuta Prima Pietra e un
Merlot in purezza proveniente dai
nostri vigneti di Riparbella. Il suo
carattere e definito da una chiara
eleganza e una notevole immediatezza,
offrendo un'interpretazione lineare e
raffinata del vitigno e del suo territorio

di origine.

VENDEMMIA: a mano a partire dal 7 settembre.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: La fermentazione e avvenuta spontaneamente
con lieviti indigeni, esaltando la tipicita del frutto. Successivamente, vinificazione e
affinamento sono stati condotti interamente in acciaio, preservando la freschezza.

PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie in 0,75L

DATI ANALITICI:
Percentuale alcolica: 13% vol. Zuccheri: <1 g/L

VITIGNO: 100% Merlot
NOTE DI DEGUSTAZIONE: al naso si presenta un bouquet aromatico interessante,

FILINMNUIDHNIGS 450 s dominato da note intense di piccoli frutti di bosco, come mora e lampone, che si fondono

TERRENO: ricco in scheletro e argille ferrose armoniosamente con richiami alla macchia mediterranea. In bocca, il vino € vivace e

FORMA DI ALLEVAMENTO: Guyot dinamico. Una fresca acidita, ben integrata e mai aggressiva, ne sostiene il sorso, mentre |

tannini, fini e ben distribuiti, contribuiscono a una piacevole struttura. Il finale e equilibrato,

DENSITA: 9,600 piante/ha caratterizzato da un ritorno netto delle note fruttate.

RESA: 50 g/ha
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14-15°C
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