


1
D 7\0’

IL PARETO

2003

Toscana IGT

L'annata 2003 é stata caratterizzata dal caldo molto forte e una scarsa disponibilita idrica.
Nonostante le vigne giovani ne abbiano sofferto, la produzione non e risultata inficiata

LA TERRA

Vitigno: Cabernet Sauvignon 100%
Vigneti: Pareto
Resa per ettaro: 70 g.li

IN CANTINA
Vinificazione: Le uve vengono raccolte a piena maturazione nella seconda meta del
mese di ottobre. Fermentazione a temperatura controllata con permanenza sulle
bucce per almeno 15-18 giorni. Svolgimento della fermentazione malolattica
Maturazione: Invecchiamento di 15-18 mesi in barriques di rovere francese
Affinamento: minimo 6 mesi in bottiglia

ILVINO
Colore: Rosso rubino intenso, impenetrabile, con riflessi violacei.
Profumo: Netta sensazione varietale accompagnata da note di legno e vaniglia
Sapore: Vellutato, pieno molto concentrato ma con tannini morbidi e retrogusto molto persistente

Bottiglie prodotte: Ca. 23.000
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