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lenominazione e nome: IGT Toscana, De’
Pozzi

Virigni- gangiovese  68%. Syrah 20%,
Merlor 20%.

Estensione vigneri e bottiglie prodoffe: 3
effari, 10880 boftiglie.

lipologio div svolo- medio impasto con
schelerro.

Anno di impianro- 1993,
lensira- 9500 ceppi per effaro.

Sisrema  di  allevamento
Speronaro.

Produzione: 9~/ grappoli per ceppo.
Vendemmio: manuale in cosserfe.

Vinificozione: dopo la diraspatura e
pigiatura con leggera roftura dell’acino, le
Uve sono posfe a fermentare, con inoculo
sponfaneo. Circa il 0% del Songiovese
fermenta in anfore di terracorta. Gli
altri due vifigni e la rimanenfe quantira
di Sangiovese fermenfano in accigio. La
macerazione ha una durafra di circa 20
Eior‘ni. Jeque, negli stessi conrenirori, la
ermentazione malolaftica.

AFfinomento- il Songiovese viene affinaro
in fonneaux di 2°passaggio per 18 mesi.
Sa/mh e Merlotr sono invece affinafi per
16 mesi in barrique nuove e di secondo
Eussuggio_ Ulteriore  affinamento in
orriglia per 12 mesi

Capacifa di invecchiamento- circa 18 anni.

Nore degustafive- al naso marasca e
piccoli frurti rossi in conferrura, viola
macerara. Tocco minerale e di spezie
dolci. In bocca risulta caldo, awolgente,
persistente, sorrerto da una fifra frama
rannica e offima freschezza.
Abbinamenti consigliari- beccaccia  al
Einepm, ragliatelle al ragu di CUHPiDHJ,
ormaggi di media stagionatura. Urfimo
vino da meditazione.

Temperarura di servizio: 16°C-18<C.

cordone

Appellation and nome of the wine: IGT
Toscana, De’ Pazzi

Grape varierals: Sangiovese 68%. Syrah
0%. Merlor 20%.

Exrenfion and n© of boffles: 3 hecrares,
10.000 bortles.

Iype of soil: medium loam wirh rocks.
Year of planfing: 1995.

Uensity: 9508 stocks per hecrare.
Pruning system- low spur pruned cordon
Yield- 9~/ clusters per vine.

Harvest by hand, in small crares, selecting
rhe besr berries.

Vinification- after  de-stemming  and
gentle  crushing, the grapes are
fermenfed,  sponraneously.  20%  of
aangiovese fermenfs in ferracofta jars.
The rest of sangiovese, syrah and Merlor
ferments in stainless sreel. Maceration
rakes place for 25 doys and is followed
by malo-lactic  fermenrarion,  wirhour
inoculafion, in the same conrainers.

Aging and refining: Sangiovese is aged
in second use Tonneaux for 18 monrhs,
gyrah and Merlor are aged in new and
second use barriques for 18 monfhs.
Then other 12 months in the boftles.

Aging Forenfial- about 10 years

fasting nofes: infense and  appealing
aromas of cherries, mixed berries and
sweer spicies. Ar rhe palare is warm, soft
and mouth filling, persistent with grear
rannins and grear freshness.

Recommended pairings: it perfectly
marches with savory dishes like pasra
with game souce, broised beef of deer,
ged cheeses. Grear medirarion wine.

Serving remperarure: 16°C-18°C.



