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VINI DAL RINASCIMENTO

INPRIMIS

VENDEMMIA/HARVEST

Effettuiamo solo vendemmia manuale per tutti i 20 ha della Tenuta, con
accurata selezione dei grappoli. Le operazioni di raccolta richiedono
estrema attenzione, sono infatti fondamentali per raggiungere un
risultato finale ottimale.

Linizio della raccolta varia ogni anno, in base al clima, ma
tendenzialmente avviene nel mese di Settembre, fino alla prima meta di
ottobre.

We only do manual harvesting for all 20 hectares of the Estate, with
careful selection of the bunches. Harvesting operations require extreme
attention, they are in fact fundamental to achieving an excellent final
result.

The start of the harvest varies every year, based on the climate, but
generally takes place in the month of September, until the first half of
October.

DATI STORICI/DID YOU KNOW?

Inprimis & il primo vino prodotto da Giampaolo Bruni.

Frutto di passione, cura, attenzione e ricerca.

Punto di inizio di un percorso di riscoperta dei rari vitigni autoctoni
Rinascimentali.

Inprimis is the first wine produced by Giampaolo Bruni.

Result of passion, care, attention and research.

Starting point of a journey of rediscovery of the rare native Renaissance
vines.

NOTE DEGUSTATIVE/TASTING NOTES

Rosso rubino con sfumature granata. Sentori di frutti maturi, ciliegia e
prugna in particolare, nota finale di pasta di mandorla.

In bocca risulta caldo e avvolgente, finale lungo.

Il frutto presente all’'esame olfattivo si ripresenta in bocca in modo
netto, affiancato da un accenno di cacao.

Ruby red with garnet shades. Hints of ripe fruit, cherry and plum in
particular, final note of almond paste.

In the mouth it is warm and enveloping, with a long finish.

The fruit present upon olfactory examination presents itself clearly in
the mouth, accompanied by a hint of cocoa.

ABBINAMENTI/PAIRINGS
Primi piatti al sugo, carni rosse e arrosti, formaggi di media e lunga
stagionatura, salumi. Ideale con lasagne o spezzatino.

First courses with sauce, red and roast meats, medium and long-aged
cheeses, cured meats. Ideal with lasagna or stew.



