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Poggio Mandorlo 2004

FOGGIOMANDORLO Conaistensa: 31 - Equilibrio: 26 - fﬂfr"nm. 27

ta mh;fn dal colore: un bordeaux che per fittezza non traspare, che per
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di oggi e del turgore del suo longevo domani.

Sensazioni: accoglie con un frutto di gran viva potenza, di carnosa
polposita di fibra e di vive spesie. La sua consistenza superiore la proiet-

morbidezza nel viola diffonde le sue piti profonde sfumature. Il profume
ullora ¢ inlenso, ¢ apesaw, @ prorge nole « ffrutm maturo e di frm'.ﬁrlmirlllf'
spesie di nitidezza enologica e in potenza, superiori. Ottima la rotondira
al palato, gusto che avverte il suo mélange di frutto visciola ben croe-
CastEms tabEana cante tn tannicita e acidita, dal rovere avvolto in algide vene di spesie.
Balsami che amplificano e diversificano il lungo, avvolgenre, nitido persi-
stere del suo fittissimo estraito. Con il suo viela acceso, datore del vigore

Scheda Vito-enologica: Data degustazione: 07-06-07 - Tipo di vino:
Rosso - Prezzo: E - Prima annata di produzione: 2004 - Produzione me-
dia annuale bottighe : 2.500 « Uve: Merlot 855, Cabernet Franc 15% -
Nome e -u||uf1 ie vigneto/i: Poggiomandorlo 4.5 ha - Comune di nbica-
zione vigneto/i: Seggiano - L;pm:zmnw e altimetria: nord-est 320/360 m
s.l.m, - Tipo di terreno: sabioso-limoso - Sistema allevamento e densita
viti: Guyot 6.250 pmnn"hu - Etd media delle viti: 3 anni - Resa uva e
per ceppo dedotta: 35 gli 0,88 Kg - Periodo vendemmia: 10-15 settembre

( Merlot), 1-161 ottobre ( Cabernet) - Materiale vasche di fermentazione: ti-
ni acetaio - Temperatura: 28°0 - Controllo della temperatura: si - Sistema
di controllo; scambiatore - Durata: 15 gg - Fermentazione malolattica: s
totale - Passaggio in legno: si - Tipo di legno: rovere francese - Capaciti:
2,25 hl - Ex: 15/18 - Durata passaggio: 18 mesi - Stabilizzazione del pro-

dotto: nessunn



