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Nome del vino: “ Pinot Nero “  
E’ un vino che nasce in due vigneti posti in una piccola conca ,circondati dal bosco , ad 
ovest , nella collina di Frascole . 
Primo anno di produzione:  2016 
Descrizione dei vigneti: Terreni a composizione franco argillosa , originati dal 
disfacimento delle Marne di Vicchio ( marne e marne argillose) , con prevalenza della 
componenti argillosa.  
Altitudine:250  s.l.m. Esposizione  dei vigneti: ovest. 
Sistema di allevamento a cordone speronato 
Anno di impianto:  2001  
Densità di impianto:   5.000 ceppi /ha 
Uve 100  % Pinot Nero  
Tecnica di vinificazione: la raccolta delle uve, eseguita completamente  a mano ,  inizia 
intorno ai primi settembree. Il raccolto viene posto in piccole cassette che contengono circa 
10 kg di uva ciascuna. L’uva  viene  diraspata e fermentata in tonneaux aperti o piccole 
vasche di cemento . 
Alla svinatura il vino passa in barriques da 225 lt dove rimane per circa 12 mesi. 
In seguito viene assemblato  in vasca di cemento e dopo circa 5 mesi imbottigliato. Si affina 
in bottiglia per  un anno .  
Data di imbottigliamento: Febbraio  
Dati analitici principali: Alcool: 13,50 % 
                                           Acidità totale: 5,1  gr/ litro                                      
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Name of the wine: “Pinot nero” 
First year of production: 2016 
Agriculture: organic since 1999 
Description of the vineyards: The soil composition is a clay loam originated by 
the geological formation called “Marl of Vicchio”(marl and clay marl). 
Altitude: 250 meters 
Exposure: west 
Pruning technique: unilateral cordon 
Planting years: 2001 
Plants density: in the new vineyards 5.000 plants per hectare 
Grape varieties: 100% Pinot Nero 
 
Vinification technique: The harvest (completely done by hand) starts towards the 
beginning of September . The grapes are collected in small boxes(maximum content.               

The boxes are moved to a terrace situated on the roof of the cellar where 
the grapes are destemmed. The fermentation takes place in opened tonneaux or little 

cement tanks. The wine is then transferred in oak barrels where the malolactic 
fermentation takes 

place. The wine lies in the barriques for about 18 months. Later we transfer it 
into concrete containers and after 6-8 months we bottle it. The wine is aged in 
the bottles for 2 years. 
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