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I NOSTRI VINI

Ogni vino racconta una storia. In primo luogo, un vino ¢ la storia delle sue origini, dei luoghi in cui
¢ nato, delle terre che lo hanno generato e degli uomini che lo hanno prodotto. Storie di umanita e
tradizioni che ¢i accompagnano in un viaggio immagininario attraverso le terre del vino. La Toscana
conosce la vite ed il vino fin dai tempi degli Etruschi e dei Romani, da allora la produzione ¢ la
conoscenza di questa preziosa risorsa ci hanno accompagnati nel corso della storia, ma € I'uomo che
resta protagonista del ritmo del lavoro, regolato dalla natura, dalle usanze e dal gusto. Come disse
Galileo Galilei: "I vino ¢ la luce del sole tenuta insieme dall’acqua”.
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DRAGON IN S

gy

In'un tempo lontano dalla memoria, visse in un castello vicino a Siena

%

~una giovane fanciulla di nome Valentina. I suoi lunghi capelli castani

scivolavano leggeri sulle sue spalle fino a sfiorarle i fianchi, i suoi
" i : : e
occhi erano color dell’oro ¢ il suo dolce viso era coperto da piccole

lentiggini. Valentina pass_éggiava spesso per le campagne nei pressi-

di Siena per andare a prendere "acqua da portare a palazzo. Un bel
giorno, mentre si dirigeva verso la solita fonte, trovo sul suo cammino
dei fiori che non aveva mai visto che somigliavano a delle bocche di
drago: erano di un color rosso brillante ¢ il loro profumo inebriante
la costrinse a coglierne un bel mazzetto. La ragazza prosegui il suo

viaggio con i fiori che colse tra i.capelli, avendone creato una graziosa

coroncina. Arrivata a destinazione, prese la brocca dell’acqua per
riempirla, ma inciampo in un sasso e la sua coroncina di fiori fini dritta
nell’acqua della fonte. ; '

Valentina si rialzo da terra un po’ confusa, ma riprese la sua brocca e
prosegui nel suo intento; quando si avwicino alla sorgente pero, noto

“qualcosa di straordinariamente diverso, non era pill acqua a sgorgar:
~dalla fonte, bensi un profumato ¢ gustoso vino rosso. K !
La fanciulla porto a palazzo tantissimo vino raccontando a corte cio
che le era capitato. Nessuno le credette tranne un anziano signore,

che le disse che erano stati i fiori di drago a trasformare I'acqua in

- quel delizioso vino. Fu cosi che da quel giorno Valentina continuo ad
~andare sempre a quella fonte nelle campagne senesi e ancora oggi ¢

ossibile gustare un profumatissimo Dragon in Siena.
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_DRAGON IN SIENA

SPECIFICHE
TECNICHE

Denominazione

Altitudine

Tipologia di terreno

Esposizione

Gradazione Alcolica

Sistema di allevamento

Vitigno

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Maturazione

Affinamento in bottiglia

Note Degustative

Enologo Paolo Caciorgna

Indicazione Geografica Tipica, Toscana

250 ms.l.m.

Terreni argillosi alternati a zone calcareo-marmose di origi-
ne vulcanica.

Ovest/ Sud Ovest

13,5 %

Guyot

Cabernet Franc 65%, Sangiovese 35%

Primi meta di ottobre

Fermentazione in acciaio inox
Fermentazione malolattica in barriques francesi

10 mesi in barriques francesi usate

6 mesi

Dal connubio perfetto tra Cabernet Franc e Sangiovese
nasce un vino di grande personalita: rosso rubino con leggeri
riflessi violacei alla vista, risulta vinoso ed intenso al naso con
aromi di frutta matura. Corposo, pieno ed elegante, lascia un
finale molto piacevole e speziato.
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Ungiorno, lontano nellamemoria, Marco e Claudio erano adolescenti.
Vivevano con le loro famiglie in campagna; in prossimita del bosco. I
giochiliinventavano conglielementidellanaturae conlaloro creativita.
Erano poveri maricchi. Il loro Oro era il tempo; in ogni sua accezione.
La liberta di gestirlo e la magia del mutamento delle stagioni. Allora
esistevano ... le stagioni. Erano quattro; ben distinte e distinguibili.
Con il loro cambiamento cambiava la scena come in un’opera teatrale.
Mutavano i colori, i sapori e gli attori. Gli elementi del bosco si
alternavano e trasformavano, un perfetto equilibrio tra flora e fauna. In
questo apparentemente libero vivere, niente era casuale ... tutt’altro.
Il sole e la luna erano determinanti. Nel periodo di luna calante si
tagliavano gli alberi. Parte della legna veniva utilizzata per alimentare
il grande camino della cucina dove, quando in inverno faceva buio, il
nonno si sedeva sulla piccola panca a scaldarsi, fumare il toscano ed a
raccontare storie del bosco e della guerra. Molta della legna, invece
veniva utilizzata per costruire con abilita e sapienza le carbonaie. Un
grande cumulo di legna abilmente distribuita e posizionata, rivestita
da fogliame e terra che con altrettanta maestria veniva attizzata con
dei legni infuocati. Un vero progetto. Per ben cinque giorni il fuoco
veniva sapientemente controllato. Alla fine si ricavava il loro Oro, il
prezioso nero carbone utilizzato per ardere. Questo periodo era una
scansione dell’anno. Quello che oggi sono ¢ frutto del loro passato; di
uno stile di vita sano che gli ha fornito un insegnamento, ben lontano
da quello accademico ma altrettanto utile, della regola e dello sviluppo
sensoriale. La regola come comportamento; come ordine che li ha
indirizzati al progetto. L attitudine sensoriale unita alla percezione
olfattiva, della forma e del senso delle proporzioni, che ha permesso
loro di divenire leader del design ed eccellenti produttori di vini. In
entrambi i casi hanno perseguito la ricerca della bellezza come valore
assoluto. Molto tempo ¢ trascorso e quei due bambini sono ancora
uniti. Sono tornati alle origini; hanno realizzato la loro sede nella
campagna toscana circondati dal bosco, dal lago e dai loro vigneti. Da
questa storia nasce il loro design ed i loro vini. Dal ricordo di quel
tempo prezioso nasce il pregiato vino “Oro”.

Maurizio Balducc




SPECIFICHE
TECNICHE

Denominazione

Altitudine

Tipologia di terreno

Esposizione

Gradazione alcolica

Sistema di allevamento

Vitigno

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Maturazione

Affinamento in bottiglia

Note Degustative
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GOLD

Indicazione Geografica Tipica, Toscana
350m s.l.m.

Galestro e argilla, in particolare franco-limoso, con
scheletro ben distribuito.

Sud Est

14,5 %

Cordone speronato
65% Cabernet Franc, 35% Sangiovese
Prima meta di Ottobre

Fermentazione spontanea con lieviti indigeni e macerazione

in acciaio con uvaggi separati, fermentazione alcolica e malo-
lattica in acciaio.

18 mesi in tonneaux (3,5hl) per Cabernet franc, Rovere gran-
de (20hl) per Sangiovese

6 mesi

Nel bicchiere ¢ un vino classico ed elegante, fine con aromi
fruttati, preciso e schietto. Al palato ¢ leggero, rinfrescante e
con una bella e rotonda fusione. Il finale ¢ sorprendentemente
di lunga durata.



MENU PRIMAVERA

* 300 g di Riso Vialone Nano * 1-2 rametti di prezzemolo

* 2 dI Cabernet Sauvignon * 100 g di Parmigiano Reggiano DOP
* 200 g di Amarene * 6o g diburro

* 1 scalogno *sale e pepe

* Brodo vegetale

|. Rosolate lo scalogno tritato finemente a fiamma bassa in una casseruola con 30 g di burro,
due cucchiai d’acqua e un pizzico di sale per 2-3 minuti finche sara morbido, poi unite il riso e
tostatelo per alcuni istanti, mescolando.

! Irrorate conil vino caldo e lasciatelo evaporare. Coprite il riso con due mestoli di brodo bollente
e mescolate, poi proseguite la cottura a fuoco medio-basso per 16-18 minuti, aggiungendo altro
brodo e mescolando ogni volta che il precedente sara evaporato; infine regolate di sale e pepe.

J. Quando il riso sara al dente, spegnete ed incorporate il burro rimasto freddo a fiocchett, il
Parmigiano Reggiano ¢ le Amarene sgocciolate mescolando delicatamente. Coprite e lasciate
riposare per un minuto, quindi servite subito, decorando con foglie di prezzemolo.

In abbinamento
perfetto con

In abbinamento
perfetto con

* 6 carciofi * 1 spicchio d’aglio

* 300 g di carne macinata di manzo * 100 g di provola

* 200 g di carne macinata di maiale * 100 g di prosciutto affumicato
* 60 g di Parmigiano reggiano DOP grattugiato di Praga a fette

* 2 fette di pane in cassetta * noce moscata

* latte e sale e pepe

* 2 uova * misticanza

* 1 mazzetto di prezzemolo e fiori eduli

|. Pulite 5 carciofi, tagliateli a spicchi e tuffateli in una pentola con abbondante acqua bollente
salata per 5 minuti, scolateli e fateli raffreddare sotto acqua corrente fredda, sbriciolate le fette di
pane, bagnate nel latte e leggermente strizzate; versatele in una ciotola e unite le carni macinate,
il parmigiano reggiano, le uova, il prezzemolo tritato con 1" aglio, un pizzico di noce moscata, sale
e pepe; amalgamate bene.

/. Trasferite I"impasto preparato su un grande foglio di carta da forno e appiattitelo leggermente,
coprite con un secondo foglio, poi stendete I’ impasto di carne con il matterello fino ad ottenere
un rettangolo di circa 1-2 centimetri di spessore.

J. Eliminate il foglio superiore, disponete sulla carne i carciofi, le fettine di prosciutto e il
formaggio tagliato astriscioline. Aiutandovi con la carta sottostante, arrotolate la carne sul ripieno
partendo dal lato piu lungo. Avvolgete il rotolo in un nuovo foglio di carta da forno, chiudete le
estremita con spago da cucina e cuocete I’arrosto in forno gia caldo a 180 ° C per circa 45 minuti.
Servite il polpettone tiepido tagliato a fette, decorandolo a piacere con fettine di carciofo tagliate
sottili.
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Tanti anni fa, in un paesino, viveva un drago verde con la coda a stella
e lalinguarossa come il fuoco. Come ogni drago, ogni volta che apriva
la bocca emetteva delle fiammate che distruggevano tutto nel giro
di venti metri: per questo motivo gli abitanti del villaggio ne erano
terrorizzati e fuggivano non appena lo vedevano arrivare. Il povero
drago in realta era un drago buono, in cerca soltanto di qualcuno con
cui parlare... questa situazione lo faceva soffrire enormemente, quanto
avrebbe voluto spegnere per sempre quelle fiamme che gli uscivano
dalla bocca e che facevano scappare tutti!

Un giorno, piu triste che mai, dopo aver bruciacchiato per I’ennesima
volta mezza cittd, decise di andarsene, ritrovandosi a camminare
per la Via Francigena. Cammina, cammina, nel cuore della Toscana
arrivo in un piccolo borgo immerso nel verde, chiamato “la Fornace™.
Vedendo qualcuno arrivare si nascose dietro una chiesetta e decise
di provare da li a parlargli, per non spaventarlo: “Ciao - disse - sono
un drago buono, non ti spaventare! Hanno tutti paura del fuoco che
esce dallamiabocca!”. “Fuoco? - rispose I'uomo indicando un grosso
forno dove cuocevano i mattoni - questa ¢ una fornace, col fuoco ci
lavoriamo! Potresti essermi utile, chissa quanti mattoni riusciremmo
a cuocere grazie ate!”.

A queste parole il drago sputo fuoco dentro al forno cuocendo
immediatamente tutti i mattoni! “Accidenti che fiamme! - esclamo
I'uomo - perché non mi fai vedere quanto arrivi lontano col fuoco?”
Cosi il drago, felice finalmente di essere utile a qualcuno, ed ansioso
di fargli vedere cio di cui era capace, lancio una fiammata poderosa,
bruciando tutte le erbacce di un campo li vicino. L.’uomo, affascinato,
ando a vedere il risultato e si stupi nel vedere che quel campo
incoltivabile si era trasformato in un terreno fertilissimo grazie alle
fiamme emesse dal drago!

Su quel terreno pianto una dopo I'altra tante viti, dalle quali ottenne
grappoli che davano un vino eccezionale, che in onore di quell’evento
chiamo “Carboncino”.

Felici di quell’incontro fortunato brindarono con il Carboncino a quel
fantastico risultato, formando una squadra che ancora oggi nessuno
ha separato.

Valentina Crestt




SPECIFICHE
TECNICHE

Denominazione

Altitudine

Tipologia di terreno

Esposizione

Gradazione alcolica

Sistema di allevamento

Vitigno

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Maturazione

Affinamento in bottiglia

I MIGLIORI 1‘.al'l"'.l AN
= 88 punti

Indicazione Geografica Tipica, Toscana

250 ms.l.m.

Prevalentemente sabbioso, ricco di magnesio

Sud/sud-est

13,5 %

Guyot

Sangiovese 100%

Primi 10 giorni di ottobre

Fermentazione in acciaio inox
Fermentazione malolattica in barriques francesi

10 mesi in barriques francesi usate

6 mesi

Presenta un lieve aroma di ciliegia matura che si rafforza al
palato. Ha un buon equilibrio, una leggera acidita, un corpo
medio e un piacevole finale rotondo. Una personalita che
incontra tutti i gusti ed offre una compagnia semplice e piace-
vole in ogni occasione.

Note Degustative

Enologo Paolo Caciorgna




68 fllere o &V@*M 9 & NG BRUNQ

-l

A\

Sopra il Monte Lucino, chiamato cosi in onore della Dea a cui ¢ e
dedicato, la Dea romana Lucina (Giunone), viveva un tempo un
vecchio fattore di nome Bruno. Egli trascorreva le sue giornate nei
campi, lavorando la terra e traendone i frutti con molto impegno ed
altrettanta fatica. In quel periodo storico, tali luoghi si trovavano
proprio al centro di aspre contese militari e Bruno temette molte volte
di perdere per sempre tutto cio per cui aveva lavorato un’intera vita.
Un bel giorno, decise di provare qualcosa di straordinario, costrui un
grande capanno per dare protezione a tutti gli animali, che impauriti
dagli uomini in battaglia rischiavano di rimanere feriti o anche peggio.
La Dea, nota anche come protettrice degli animali, si accorse subito
di questo gesto d’amore del fattore e decise di ricompensarlo: innalzo
sopra quel monte una grande fortezza circondata da altissime mura a
protezione della citta e fece nascere sui campi di Bruno tante vigne,
promettendo lui, che se le avesse lavorate con lo stesso amore con cui
aveva lavorato la sua intera vita, avrebbe ottenuto il miglior vino mai
bevuto. Bruno non manco di mantenere la promessa fatta alla Dea,
cosi ancora oggi possiamo gustare il suo vino straordinario. Da quel
momento in poi, la citta di Montalcino fu considerata una roccaforte

inespugnabile e rimase nella storia, I'ultimo comune libero d’Italia.

BRUNELLO DI MONTALCNO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTT X

BRUNELLO D) MONTALCIO '

OMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTTTA

Fleonora Sacchi




ALCHY

e CONTOLLIT BV

SPECIFICHE
TECNICHE

Denominazione

Altitudine

Tipologia di terreno

Esposizione

Gradazione alcolica

Sistema di allevamento

Vitigno

Periodo di vendemmia

Vinificazione

Maturazione

Affinamento in bottiglia

Note Degustative

Brunello di Montalcino DOCG

350m s.l.m.

Galestro e alberese.

Sud Ovest

4 %

Cordone speronato a 8o cm

100% Sangiovese grosso

Meta Ottobre

Fermentazione alcolica in botti di acciaio inox

Un anno in botd di Rovere di Slavonia, due anni in Rovere
francese.

1 Anno

Rosso rubino con riflessi granati. Profumo intenso, ampio ed

elegante con note di frutti di bosco, integrate alle spezie e alle
note bois¢ donate dal lungo affinamento in botte. Vino dotato
di grandissima struttura, pieno e persistente. i tannini morbi-

di bilanciano perfettamente 'acidita.



MENU ESTATE
Rt oo egations g

Carboncino
* 300 g di Riso Carnaroli * 1 dl di Brunello di Montalcino
* 250 g di fegatini di pollo * 2-3 rametti di salvia
*1carota * Parmigiano reggiano DOP grattugiato
* 1 cipolla * 6o g di burro
* 1 costa di sedano * olio extravergine d’oliva
* 1 litro di brodo di pollo *sale e pepe

|. Pulite i fegatini e tritateli grossolanamente. Fate sciogliere una noce di burro con 5-6 foglie di

salvia, quindi unite i fegatini e rosolateli a fiamma bassa per 2-3 minuti. Salate, sfumate con il vino

¢ lasciate evaporare, poi eliminate la salvia.

2. Intanto, pulite cipolla, sedano e carota e tritateli insieme. Rosolateli in 3-4 cucchiai d’olio per

3-4 minuti, mescolate poi unite il riso e tostatelo a fiamma media per 2 minuti. versate un mestolo M & M’VW Q\E M UL/\/\/OQ*’ oM/
di brodo bollente, mescolate e proseguite la cottura per 16-18 minuti, unendo altro brodo e

mescolando ogni volta che il precedente sara evaporato. A meta cottura unite anche i fegatini. 0& . m

J. Quando il riso sara al dente ¢ il fondo cremoso, spegnete ed incorporate il burro rimasto M"‘V

freddo a fiocchetti e 4 cucchiai di Parmigiano Reggiano. Regolate di sale e pepe, quindi coprite,
lasciate riposare un minuto, poi unite decorando con foglie di grappa.

* 600 g di fesa di tacchino in una sola fetta * zucchero

* 150 g di prosciutto crudo a fette * 2 rametti di mirto

* 60 g di pomodori secchi * brodo vegetale

* 40 g di gherigli di noci * olio extravergine di oliva

* 1 spicchio d’aglio * sale e pepe

* 1 ciuffo di basilico * aceto balsamico

* 2-3 rametti di maggiorana fresca * misticanza

* aceto di vino * sesamo bianco € nero
In abbinamento ' * Vino rosso

-
perfetto con b}s?
oA
Bruno A

. Per il pesto, tuffate i pomodori in un pentolino con acqua bollente, unite due cucchiai di aceto
di vino e lasciate riposare finche 1’acqua sara tiepida. Sciacquateli, spezzettateli e metteteli nel
mixer con |"aglio a fettine, 6-7 foglie di basilico, la maggiorana, un pizzico di zucchero, pepe,
5-6 cucchiai d’olio e 5-6 di vino rosso. Frullate fino ad ottenere una crema omogenea unendo, se
risulta troppo denso, qualche cucchiaio d”acqua.

2. Stendete un foglio di pellicola sul piano di lavoro e disponetevi le fette di prosciutto in senso
verticale, sovrapponendole leggermente. Sistematevi sopra la fetta di fesa, pareggiandola
eventualmente sui lati, quindi spalmatela con il pesto precedentemente preparato. Arrotolate
aiutandovi con la pellicola, poi legate I’arrosto con piu giri di spago da cucina; riavvolgetelo con
la pellicola e fate riposare per un paio d’ore in frigorifero.

J. Eliminate la pellicola, poi disponete I"arrosto su una teglia leggermente unta, aggiungete i
rametti di mirto e trasferite in forno gia caldo a160° C. Cuocete per circatora, unendo man mano
poco brodo, se il fondo tende a seccarsi, e girando I’arrosto almeno 2-3 volte. Awvolgete la carne
in un foglio d’alluminio e fatela riposare per 1o minuti, quindi tagliatela a fettine, servite I’arrosto
guarnendolo con i semi di sesamo tostati, un rametto di mirto e gocce di aceto balsamico.




7. Vini rossigiovani

2. Vini rossi di medio corpo mediamente invecchiati

3. Vini rossi corposi e strutturati di invecchiamento medio
7. Vini rossi molio invecchiau e strutturati

8. Grandivini rossi da lungo invecchiamento

M bicchiere é fondamentale per la degustazione del vino
rosso, e deve avere diverse caratteristiche a seconda del
vino da degustare. Forse il vino rosso prevede e richiede
piu bicchiert di quello bianco in quanto arriva ad avere
piu varianti rispetto a quest ultimo. 1 bianchi infaui sono
raramente invecchiabili mentre i rossi hanno forti capacita
di invecchiamento. Quindi il bicchiere da rosso prevede
piu forme e dimensioni per soddisfare le esigenze di
degustazione, in modo dafar esprimere al meglio il vino nelle
proprie caratteristiche. Quindi le forme e le dimensioni det
vari bicchieri non sono solo un vezzo ma hanno lo scopo ben
preciso di esaltare le qualita del vino rosso a seconda della
sua tpologia. Un vino giovane ad esempio avra un profiumo
pungen ecquindinecessiteradiun bicchierepiiipiccolo esnello

per far uscire piu rapidamente gli aromi per non urtare
i naso. Cosi quando questo approccia il bicchiere la
pungenza dei suot aromi sara gia evaporata per lasciare
posto ad una percezione migliore. Al contrario invece i vin
molto invecchiati hanno bisogno di trattenere i profumi e
concentrarli. Questo perché sono molto delicati e un bicchiere
che facesse fuoriuscire troppo rapidamente gli aromi
lascerebbe la degustazione letteralmente senza profumo.
Poi vi sono i vini di medio invecchiamento che necessitano
bicchieri con forme e dimensioni che abbiano una sorta di
via di mezzo. Quindi il panorama det bicchieri é molto ampio
ma rispetta determinate caratteristiche. Allargare la pancia
significa trattenere nel bicchiere gli aromi, restringerla ne
aumenta invece la velocita di uscita dal bicchiere.



CONCAL

Questadi Marilou ¢ la storiavera, con la pelle color del latte e la chioma
neranera. Viveva in una cascina alla Fornace e alla sera, nell’aia, amava
ballare con un vestito rosso audace.

Senza la musica a farle da base, volteggiava nella polvere circondata
dalle rose, che come il suo vestito eran scarlatte e ridendo di questa
pazza danza sul suo volto comparivan due fossette.

(Quando stanca e felice su una sedia si buttava, a riprender fiato la sua
bocca piano apriva; da sola, con le lucciole a far da lume, sorrideva
al mondo mentre pian piano si abbassava il volume, di quella musica
nella sua testa, che lentamente ora s’arresta. Morbida e sinuosa, da
poesia diventa prosa, e quel ballo rotondo e leggero in cui I’anima si
riscalda, diventa un buon calice di vino, da ber con calma.

Valentina Cresti




SPECIFICHE. |
TECNICHE |

Denominazione Indicazione Geografica Tipica, Toscana
Altitudine 250 ms.l.m.
Tipologia di terreno Prevalentemente sabbioso, ricco di magnesio
Esposizione Ovest/ Sud Ovest
Gradazione alcolica 13.5%
Sistema di allevamento Guyot
Vi‘[ig‘llO Sangiovese 80%, Cabernet Franc 20%

Periodo di vendemmia Primi 10 giorni di ottobre

Vinificazione Fermentazione in acciaio inox
Fermentazione malolattica in barriques francesi

ME TN RN REDS

Maturazione 10 mesi in barriques francesi usate

Affinamento in bottiglia 6 mesi

Dal colore rosso rubino vivace, presenta un profumo ricco

e gradevole con note di frutti rossi e un’idea leggermente
erbacea. Il sapore ¢ pieno ed asciutto, di corpo medio € molto
equilibrato, un carattere deciso e armonico con tannini dolci
Enologo Paolo Caciorgna e descrittori di frutta matura.

Note Degustative




Dante e Renato, padre e figlio, praticavano un mestiere ormai
scomparso, quello del carbonaio. Erano uomini di montagna, costretti
a lavorare nei boschi, detti “Macchie”, per guadagnare quel tanto che
permettesse un’esistenza decente aloro e alle loro famiglie. Abitavano
in una capanna e restavano nei boschi ben otto mesi all’anno.

Il vitto dei carbonai era sempre a base di polenta e un po’ di cacio come
companatico, carne per Pasqua e per Natale, il vino era un privilegio di
pochi. Vestiti di fustagno e camice nere di telaresistente, portavano un
cappello a colbacco detto “topa” e il loro letto era un sacco imbottito
di foglie. Era proprio in mezzo alla capanna, vicino al fuoco che ardeva
che gustavano quel vino cosi prezioso, un nettare degli Déi, coltivato
e conservato con amore e sapere in vecchie botti di legno. Quel vino
era un Carbonaie, il vino della compagnia, cosi profumato da scaldare
’anima.

Un’esistenza dura e piena di sacrificio, ma sostenuta dai rapporti
umani e dalla passione per la natura. ad oggi quell’antico mestiere ¢
scomparso ma quel vino che allietava le serate dei carbonai, ¢ ancora
con noi a ricordrli.

Claudio Dondoli
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I MICGLIORI \9“'“ JANT
e 89 punti

Denominazione Indicazione Geografica Tipica, Toscana

Altitudine 250m s.l.m.

Carbonaie ¢ la massima espressione dell'amore e del rispetto del
nostro vigneto di Sangiovese. Un unico vitigno da un’unica vi-
Tipolog‘ia di terreno gna. Il vigneto, circa 2 ettari, ¢ situato sulla sommita di una
: collina di 280 metri. Solo i grappoli migliori vengono scelti
per il Carbonaie. Terroir di origine vulcanica ricco di sabbie
silicee.

Esposizione Ovest/ sud Ovest
Gradazione alcolica 13,5 %

Sistema di allevamento Guyot

i
|
il

:F' e Vitigno 100 % Sangiovese

l‘ L i O

Periodo di vendemmia Primi 10 giorni di ottobre

Vinificazione Fermentazione in acciaio inox
Fermentazione malolattica in barriques francesi

Maturazione 16 - 18 mesi in barriques nuove

Affinamento in bottiglia Minimo 12 mesi

! Colore rosso rubino carico, profondo e ricco al naso si schiude con
Note Degustative aromi di frutta matura, si presenta al gusto elegante e complesso con
una concentrazione di frutti neri ed un cenno di spezie. Il corpo ¢
robusto e pieno, seguito da grande eleganza e raffinatezza, il finale

7 si dimostra armonico, lungo e persistente. Evoluzione in bottiglia
Enologo Paolo Caciorgna affascinante, aromi e saport sempre pill interessanti € complessi.




MENU AUTUNNO
(el ol Twmgw Nere

* 300 g di farina oo * 25 g di tartufo nero tritato

* 50 g diburro * 60 g di Parmigiano Reggiano DOP
* olio extravergine d’oliva e tartufo nero a lamelle

*sale * un rametto di timo

| 11 giorno precedente grattugiare il Parmigiano Reggiano in una ciotola, aggiungete il tartufo
tritato finemente, mescolate, coprite conla pellicolae mettete il composto ariposare in frigorifero.
7 1l giorno dopo, portate ad ebollizione mezzo litro d’acqua, unite 6 grammi di sale (1 cucchiaino),
un filo d’olio ed infine versate la farina a pioggia mescolando. Proseguite la cottura a fuoco basso
per 3-4 minuti, mescolando finche I'impasto si sara addensato e si stacchera dalle pareti della
pentola. Toglietelo dal fuoco, stendetelo su una spianatoia e lasciatelo intiepidire. Suddividete
I'impasto in 5-6 parti, poi fatele rotolare sul piano di lavoro infarinato in modo da ottenere dei
filoncini di circa 1 cm di diametro, quindi tagliateli a tocchetti di circa 2 cm.

1. Tuffate gli gnocchetti in acqua bollente salata e sgocciolateli con il mestolo forato man mano
che vengono a galla. Nel frattempo, fondete il burro in una padella ampia, unite 2-3 cucchiai
d’acqua di cottura e trasferitevi gli gnocchetti, facendoli insaporire per alcuni istanti. Spegnete,
regolate di sale e spolverizzate con il mix di Parmigiano Reggiano e tartufo. Suddividete gli
gnocchetti nei piatti e servite decorando con lamelle di tartufo e timo.

In abbinamento
perfetto con
Carbonaie

= Inabbinamento
& perfetto con
Concalma

W&w\ﬁmwmow

* Una verza piccola * latte

* 250 g di salsiccia * burro

* 200 g di provola affumicata *2 uova

* 1/2 spicchio d’aglio * noce moscata

* 1rametto di timo * Grana Padano DOP grattugiato
* 2 fette di pan carre *sale e pepe

|. Eliminate le foglie esterne della verza, staccatene 12 dal cespo, lavatele e tuffatele poche per
voltain una pentola con abbondante acqua bollente salata per 2-3 minuti. Sgocciolatele, passatele
sotto acqua fredda e asciugatele con carta assorbente da cucina, poi eliminate le costole piu dure.
/. Eliminate la crosta dalle fette di pan carre e mettetele abagno con il latte in ua ciotola. Rosolate
la salsiccia sbriciolata in un padellino per 4-5 minuti finche sara croccante. Sgocciolatela,
mettetela in una ciotola, fate intiepidire, poi unite la provola sminuzzata, il pan carre strizzato e
shriciolato, le uova e I’aglio tritato con le foglioline di timo. Regolate di sale, pepe e noce moscata,
poi mescolate fino ad ottenere un composto omogeneo.

3. Dividete il composto in 12 polpettine. Trasferite ciascuna polpettina su una foglia di verza
e arrotolate, fissando con stecchini. Disponete man mano gli involtini su una teglia foderata di
carta da forno bagnata e strizzata. Distribuite qua e la qualche fiocchetto di burro, spolverizzate
con il Grana Padano e cuocete in forno gia caldo a 180






SPECIFICHF.
TECNICHE

Denominazione
Altitudine

Tipologia di terreno
Esposizione
Gradazione alcolica
Sistema di allevamento
Vitigno

Periodo di Vendemmia
: Vinificazione
Maturazione

; Affinamento in bottiglia

Note Degustative

2020
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I MIGLIORI VINIITALIANT
91 punti

Indicazione Geografica Tipica, Toscana
Governo all’uso toscano*

250m.s. . m.

Prevalentemente sabbioso, ricco di magnesio

Ovest/ Sud Ovest

13,5 %

Guyot

80% Sangiovese, 10% Merlot, 5% Colorino, 5% Cabernet

Prima meta di Ottobre

*Per ottenere il Ribollito si procede a vendemmiare e vinificare il 60%
delle uve. Prima che la fermentazione sia completa vengono raccolti i
restanti grappoli ormai molto maturi e si aggiungono alla prima messa;
questa aggiunta origina una nuova fermentazione.

Maturazione in botti di acciaio Inox

6 mesi

I un vino che gioca tutte le sue carte sulla freschezza, la piacevolez-
za, lavivacita del fruttato. Il colore che si ottiene ¢ un rosso rubino
intenso, al naso si avvertono spiccate note floreali e di frutta matura,
frale quali la ciliegia. Vino corposo, pieno e morbido.



ALDOBRANDINO

'

Sul Monte Vasone, tra quelle viti nate ove si ergevano antichi vulcani,
viveva un conte dal cuore buono. Egli era un ragazzo dall’aspetto
un po’ arruffato, i suoi capelli dorati erano sempre spettinati come
se il vento avesse scelto di scontrarsi solo su di lui. Il suo nome era

Aldobrandino. '

Il conte Aldobrandino era cresciuto in un castello che si trovava i '
molto vicino ad una fornace. Il drago che abitava quei magici luoghi \Al

era diventato un suo fedele amico, nonché suo nobile destriero. _ \

Aldobrandino aveva tante, tantissime vigne, che gli donavano un

meraviglioso Cabernet Franc; usava infatti passare tra queste in sellaal 2 C{% oy /"_M ® 201 8
suo fedele amico drago, e sorseggiare di tanto in tanto un bicchiere di ¥ e k7, /% Y )
vino, che portava con se in ogni sua avventurosa gita. Il conte sorvolava A\ yf e (2/
con il drago ogni campagna e paese, ¢ distribuiva il suo amato vino a - - # (Z/z( ((4*
% 5 . . NG a o . 2 O
tutti gli abitanti del regno. Questo ¢ il motivo per il quale fu molto | ”/

apprezzato ed ancora oggi lo ricordiamo dando il suo nome a quel vino
che egli tanto amava. Quella lettera, che giunse un giorno al conte da
parte degli abitanti del regno, i quali vollero ricordarlo trascrivendo i
versi a lui dedicati, ¢ riportata su ogni bottiglia del suo vino e dice cosi
:” Sopra il Monte Vasone,

tra le viti pregiace,

che su antichi vulcant furon forgiate,

visse il nostro conte, amante del buon vino,

col suo solo e vero nome st ricorda Aldobrandino,

tenero di cuore e ricco di bonua,

il suo nettare a i offriva, e ne donava in quantita.

Di quelle vigne andava fiero

e senza alcun timore, un drago cavalcava,

qual suo valido destreero.

Sorvolava ogni collina, per donare il suo buon vino

ed al suo passar si levava i grido,

Viva il conte Aldobrandino!”

1ose ANA
ndicazione [ A0l Irpn
4

Fleonora Sacchi




SPECIFICHE
TECNICHE s

* Scatola da set botuiglie
Denominazione Indicazione Geografica Tipica, Toscana
Altitudine 250 m.s. l. m.
Tipologia di terreno Terroir di origine vulcanica ricco di sabbie silicee
Esposizione Ovest/ Sud Ovest
Gradazione alcolica 13.5%
Sistema di allevamento Guyot
Vitigno 100% Cabernet Franc
Periodo di vendemmia Prima meta di Ottobre
Vinificazione Botti di acciaio inox
Maturazione 18 mesi in Barriques
Affinamento in bottiglia Lungo affinamento in bottiglia

Complesso ed elaborato, al naso si apre con aromi di peperone, pepe,
tracce fume, mirtilli, ribes, lampone e fragole, ma anche liquirizia ed
alloro, sempre accompagnati da lievi tracce erbacee.

Menta, cioccolato, e violette, procedono di pari passo, la carica
balsamica ¢ marcata, il gusto ¢ rotondo, caldo ed ampio, conclude un
Enologo Paolo Caciorgna grande corpo perfettamente bilanciato da una vivace freschezza.

Note Degustative




MENU INVERNO

AT A

* 60 g di Grana Padano DOP

* 400 g di patate
* 8o g diporri * 4 uova di quaglia

* 1 foglia d’alloro * Olio Extra Vergine d’oliva
* brodo vegetale *sale e pepe
* 200 g di lenticchie

|. Pulite il porro ed eliminate la parte verde. Affettatelo finemente e fatelo appassire in una
casseruola con 2 cucchiai d’olio e alloro, unite le patate sbucciate e tagliate a cubetti, coprite con
brodo, cuocete per circa 20 minuti, eliminate 1“alloro, lasciate raffreddare e frullate.

2. Sciacquate le lenticchie, mettetele in una casseruola, copritele con abbondante acqua fredda
¢ cuocetele per circa 40 minuti dall’ebollizione, salando verso fine cottura. Scolatele e passatele
al mixer con il grana padano grattugiato, fino ad ottenere un composto cremoso, poi regolate di
sale e pepe. spalmate la crema su un foglio di carta da forno creando tanti dischi di circa 10-12 cm
di diametro, trasferite tutto su una teglia e cuocete in forno gia caldo a 180 ° C per circa 1o minuti.
3. Scaldate un filo d’olio in una padella, sgusciatevi le uova e cuocetele per 2-3 minuti, poi
regolate di sale e pepe. suddividete la crema di patate nei piatti fondi, adagiatevi le uova di quaglia
e completate con le cialde di lenticchie e il Grana Padano.

In abbinamento
perfetto con

Ribollito

covy

‘ In abbinamento

perfetto con
“ Aldobrandino

* 2 cipolle rosse di Tropea

* 3 cucchiai di aceto di vino bianco
* 4 cucchiai di zucchero

* 1 ciuffo di prezzemolo * 100 g di misticanza

* 1 spicchio d’aglio * Olio Extra Vergine d’oliva

* 1 pezzetto di radice di zenzero fresco * sale e pepe

* 1 limone non trattato * germogli misti

* 2 fette di pan carre private della crosta

e 1 carre di agnello di circat kg
* o-3 rametti di menta
* 2-3 rametti di timo

|. Preparate una marinatura tritando meta delle erbe aromatiche con 1"aglio e trasferite tutto in
una ciotola. aggiungete lo zenzero sbucciato e grattugiato, la scorza e il succo di mezzo limone
¢ 5-6 cucchiai di olio extravergine d”oliva a filo, emulsionando con una forchetta. massaggiate la
carne con sale e pepe, disponetela in un sacchetto da freezer per alimenti, versate la marinatura e
distribuitela bene, poi chiudete e disponete in frigo per 2-3 ore.

2. Intanto, cuocete le cipolle affettate finemente in una casseruola con 1"aceto, lo zucchero ed un
pizzico di sale a fuoco molto basso e con il coperchio scostato per circa 20 minuti, unendo man
mano poca acqua quando il fondo si asciuga, fino ad ottenere un composto cremoso. Sgocciolate
la carne dalla marinatura, rosolatela in modo uniforme in una teglia con un filo d’olio e trasferitelo
in forno gia caldo a 180 ° C per circa 15 minuti.

J. Tritate al mixer le erbe aromatiche rimaste con il pancarre, un filo d’olio, sale e pepe. Togliete
la carne dal forno e passatela nella panatura alle erbe, facendola aderire bene, poi rimettete in
forno e fate proseguire la cottura per altri 5 minuti. Sfornate, fate riposare per 4-5 minuti avvolta
nell’alluminio, tagliate le costolette e servite con le cipolle caramellate e la misticanza, condita
con succo di limone, sale ¢ olio EVO. A piacere, decorate con germogli.



TENUTE
Il Drago e la Fornace Srl

Strada della Bufalaia, 20

Loc. Santa Maria della Fornace
53034 - Colle di val d’Elsa
Siena - Italia

Contatti

Tel. 0577 1697783
info@ildragoelafornace.com
ordini@ildragoelafornace.com

www.ildragoelafornace.com

Tutti i nostri prodotti sono acquistabili sul sito:
www.ildragoelafornace.com/shop

n Il Drago e la Fornace
@ildragoelafornace
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