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Abbiamoe decso di esplorare questo vitigne viste le sue enomi poteredialich in rermini di
struetur: aromi e componente tannic, che lo fanne diventare un vine cule per b sua
inconfondibile * Tascanice” che incontrenste nel bicchiene,
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Resa uva

50 quintaliferam

Sistema allevamento

Cordone speronato e guyor con una media di 8-10 gemme/ceppo
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Dopo n‘lim.?'-.mu:l e soffice pigianura le uve vengono vinificars con macerazione sulle buoce
per cirea 10-20 giomi in vinthcaon tronoogonic di rovere francese; frequent Aimontagg
giormalieri; fermentazione malolarica « masizione per circa 12 mesi hanno luogo in bort
envali i rovere francese, Segue affinamento in bowiglia,
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Colore msso rubing profondo, denso, con lucdi riflesi porpora.

Al naso si offre compleso, afiorano in succesione note {l.-il prugna, ribes, viola di bosco,
marasca con una incbriante not speziata. Al palato & pieno con annini in evidenza ma se-
wosi. Una sedurtiva ¢ invidiabile acidith. mantiene nure ke component in perfetio equilibrio.
};ywﬂc lungo conmaddistineo da una vena acida e minerale che ne prolungano b chivsura,
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;:,:}F‘ conucal vats where they ferment for 16-20 days, wath frequent pumpufi over and punching down eperations.
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Depr rulny vieed i color, iteyise, with shany prrple, . )

Ch?l_]w rzisr comes out a 111:]{{ range of a?!ll}m'}: rich and ripened fruat, black crvant, dark bernyfrut enlivenad with a delicate ven
of spige. 5 e : o . R ;
E;'?!flrpdﬂtr&{’l and well -rounged wath notably refined, silky tannins. A seductive aadity keeps all components in balance, pro-
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