Antica Fattoria

LA PARRINA

PARRINA SANGIOVESE RISERVA DOC

i RESO UVA/ETTARO:

UVAGGIO: 70 g/ha
Sangiovese (100%)

VENDEMMIA:
GRADO ALCOLICO: Raccolta a mano in cassette con
15% selezione dei grappoli a nastro
N° BOTTIGLIE/ANNO RESA VINO/UVA:
3.000 =70%
ZONA DI PRODUZIONE: Sy FERMENTAZIONE:
Parrina Durata 20gg

AT aE Temp. Media 28°C

VIGNETO: RISERVA
Muraccio, Quercia alta 2020 AFFINAMENTO:

In botti di legno per 2 anni
TERRENO:

Limo-argilloso calcareo TAPPO:

Monopezzo naturale

CARATTERISTICHE E TECNICHE DI PRODUZIONE

La “Riserva” secondo antiche tradizioni toscane € un vino che nasce dalle migliori partite di
uva, con un processo di lavorazione pili lungo e curato rispetto agli altri vini. Una volta
individuati gli appezzamenti con uve di maggiore qualita, si effettua il diradamento e si
selezionano i grappoli migliori. In cantina le singole partite di uva vengono pulite, diraspate e
pigiate. Una macerazione pre-fermentativa a freddo precede la fermentazione in acciaio che
dura circa 20 giorni. La successiva fermentazione malolattica avviene in tini di cemento ed
infine il vino viene lasciato affinare per 2 anni in pregiate botti in rovere di Slavonia.

ESAME VISIVO: Rosso rubino intenso tendente al granato, di cristallina trasparenza.

ESAME OLFATTIVO: Persiste nobilmente durante 1'oscillazione nel bicchiere, sviluppando un
bouquet complesso in cui il ricordo di carruba, liquirizia e ciliegia matura fa da protagonista.
ESAME GUSTATIVO: Vellutato ed armonicamente carezzevole. Si fa apprezzare per la
morbidezza ma anche per la struttura piena. Ottimo equilibrio tra tannini eleganti ed una
chiusura sapida.

CONSIDERAZIONI

Vino aristocratico, senza esitazione, completo nella struttura e inconfondibile per la decisa
personalita. L’austerita innata si ammorbidisce nel tempo. Il Parrina Sangiovese Riserva DOC
ha le caratteristiche per essere un vino da grande invecchiamento.

ABBINAMENTI
Perfetto con tutti i grandi piatti di carne come i brasati, le braci o la selvaggina di pelo di grossa
taglia.




