
Via Fezzana, 45 - 50025 Montespertoli (Firenze) - Tel: +39 055 82315 - Fax +39 055 82368
info@conteguicciardini.it

Tricorno

Toscana IGT
750 ml. - 1500 ml.

CONFEZIONATO IN CASSA LEGNO

PACKED IN WOODEN CASES 

L’innovazione
 IGT Rossi 

The Innovation
The Reds IGT

Il Tricorno è il vino IGT più storico e importante prodotto al Castello di 
Poppiano. Realizzato dopo un’attenta selezione nei migliori vigneti che 
circondano le colline del Castello, rappresenta l’incontro tra 
l’innovazione e la tradizione secolare della Famiglia Guicciardini. Il suo 
nome rimanda allo stemma della Famiglia, composto dai tre corni da 
caccia (in italiano antico “guicciarde”). 

Vitigni: Cabernet Franc e Merlot

Vinificazione e affinamento: fermentazione in tini di acciaio, affina-
mento in barrique e in parte in botti di rovere.

Note di Degustazione: colore rubino intenso con riflessi purpurei, ele-
gante, equilibrato: sentori di vaniglia con note balsamiche, struttura ric-
ca e imponente, tannini morbidi, tessitura sottile ed elegante. Finale lun-
go e gustoso.

Abbinamenti: carni rosse grigliate, arrosto o stufate (manzo, maiale, 
selvaggina, agnello). Particolarmente idoneo ad accompagnare piatti di 
grande struttura e sapore (stufato di manzo) e piatti di spiccata grassez-
za e sapidità. Da provare anche con formaggi erborinati e stagionati.

This is the “cutting edge” of Castello di Poppiano: a “Supertuscan” whe-
re Tuscan tradition and Tuscan innovation meet each other.  Its name re-
fers to the coat of arms of the family, consisting of the three hunting 
horns (in ancient Italian “guicciarde”).

Grape varieties: Cabernet Franc e Merlot

Fermentation and Aging: fermentation in stainless steel vats then in 
barrique.

Tasting Notes: very intense dark ruby color with purple hues, elegant, 
well balanced: light vanilla nose with balsamic notes, impressive po-
werful body, rich, with soft tannins and subtle elegant lively texture. 
Longlasting, full tasty finish.

Pairings: grilled, roasted or stewed red meats (beef, pork, game, 
lamb). Particularly suitable to accompany complex and flavor dishes 
(stewed beef) and food with marked fatness and flavor. Also to be tried 
with blue and aged cheeses.
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