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Prima Pietra 2021 e figlio della sua
annata, estremamente equilibrato, con
un’incredibile eleganza. Persistente e
Complesso. Tannini setosi e vellutati,

ottima longevita. |
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VITIGNO: 50% Merlot, 35% Cabernet Sauvignon, 15% Cabernet Franc

ALTITUDINE: 450 m.s.l.m. PRIV, P
TERRENO: ricco in scheletro e argille ferrose
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot
DENSITA: 9,600 piante/ha

RESA: 50 g/ha

ANNATA 2021: La ripresa vegetativa & stata leggermente posticipata dal clima fresco della
primavera. L'estate con poche piogge, ma ben distribuite che hanno permesso alle uve di
invaiare e iniziare le maturazioni in modo uniforme. Le viti hanno mantenuto una bella vitalita
e le maturazioni (in linea con le altre annate) sono andate avanti secondo la media.
Vendemmia classica sotto un Settembre soleggiato e senza precipitazioni. Si conferma
un'annata classica, i vini hanno suadenti aromi varietali, ottimi colori e una spiccata
predisposizione all’'affinamento.

VENDEMMIA: A partire dal 7 settembre con il Merlot e terminata il 1° ottobre con i
Cabernet.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO: 20 gg in tini di acciaio e cemento troncoconici,
28°C. Affinamento per 18 mesi in barriques di rovere francese nuove per il 70%,
separatamente per ogni vitigno. A seguire viene effettuato il blend.

PRODUZIONE ANNUA: 21.000 bottiglie 0,75L

DATT ANALITICI: Percentuale alcolica: 14%

NOTE DI DEGUSTAZIONE: Prima Pietra 2021 €& un vino figlio dellannata ben
equilibrata. Il sorso risulta fresco e piacevole, con frutti rossi ben maturi e una bella acidita
che mantengono il vino vivo in tutte le sue parti. Retrogusto pulito e persistente.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20°C

ABBINAMENTT:

@ Filetto di manzo scottato con riduzione di vino rosso e tartufo nero. Piccione arrosto,
riduzione di lampone e polvere di caffe

w’Crostone di pane toscano con funghi porcini saltati, nocciole e scaglie di Parmigiano -

Tortello di topinambur e tartufo nero con fonduta di Parmigiano

‘: Pecorino stagionato 24 mesi con miele di castagno e mostarda di pere
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