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Prima Pietra 2010 e Struttura ed
Eleganza, un’espressione chiara
dell’eccezionale qualita del suo
territorio.

VITIGNO: 50% Merlot, 30% Cabernet Sauvignon, 10% Cabernet Franc,

10% Petit Verdot

ALTITUDINE: 450 m.s.l.m.

TERRENO: ricco in scheletro e argille ferrose
FORMA DI ALLEVAMENTO: Guyot
DENSITA: 9,600 piante/ha

RESA: 50 g/ha

PRIMA

'OSCANA

ANNATA 2010: L'inverno piovoso ha garantito una buona riserva idrica
mentre le basse temperature hanno favorito un buon riposo vegetativo. La
primavera fresca ha portato ad un leggero ritardo nel ciclo vegetativo
ritardando la fioritura e invaiatura. L'estate, con temperature calde ma mai
troppo eccessive, ha favorito una maturazione lenta ed uniforme delle uve
consentendo un ottimo sviluppo aromatico grazie anche alle escursioni
termiche.

VENDEMMIA: Il Merlot é stato raccolto la seconda decade di
settembre, il Cabernet Franc ed il Petit Verdot ad inizio ottobre per poi
concludere a meta ottobre con il Cabernet Sauvignon.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: 20 gg in tini di legno
troncoconici a 28°C, separatamente per ogni vitigno.

Affinamento per 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 'affinamento per
altri 8 mesi.

PRODUZIONE ANNUA: 10000

DATIT ANALITICI:
Percentuale alcolica: 14%

NOTE DI DEGUSTAZIONE: Il bouquet € ampio, ha un’intensita
consistente; fragranze di bacche rosse selvatiche che si fondono con
delicate note di spezie. Il palato € complesso, con una profondita

impressionante e tannini morbidi.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20°
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