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Ha inizio la storia della casata 
Pasolini con Pasolino Pasolini a 
Ravenna.

The story of the Pasolini family begins with 
Pasolino Pasolini in Ravenna.

P A S O L I N O
P A S O L I N I

La Famiglia Pasolini acquista la 
proprietà storica alle porte di 
Barberino Val d’Elsa, nell’area del 
Chianti Classico, per un’estensione 
totale di 240 ettari di cui 40 a 
vigneti.

Pasolini family buys the historical property 
in countryside around Barberino Val 
D'Elsa ,in the area of Chianti Classico, for a 
total extension of 240 hectares (750 acres) 
of which 40 are vineyards.

B A R B E R I N O
V A L  D ’ E L S A

Per antiche radici, la famiglia otten-
ne il patriziato di Ravenna già nel 
XVII secolo, ma nel 1782 con Pietro 
Desiderio, capo del governo provvi-
sorio di Ravenna, ottiene la nobilita-
zione di Conte dall’Onda.

For ancient roots, the family obtained the 
patriciate of Ravenna already in the 
seventeenth century, but in 1782 with Pietro 
Desiderio, head of the provisional government 
of Ravenna, obtains the nobility of Conte 
dall'Onda.

C O N T E
D A L L ’ O N D A

Dal 1900, la famiglia Pasolini 
dall’Onda si occupa dell’agricoltura 
biologica a tal punto da diventare 
fondatrice dell’Associazione Italia 
Nostra, grazie alla figura della 
signora Desideria.

Since 1900, the Pasolini dall'Onda family 
has been involved in organic farming to such 
an extent that they become founders of the 
Italia Nostra Association, thanks to the image 
of Mrs. Desideria.

I T A L I A
N O S T R A

Giuseppe, figlio di Desiderio, nel 
1862 è nominato Ministro degli 
Esteri del Regno d’Italia e Senatore 
da Vittorio Emanuele II.

Giuseppe, son of Desiderio, was appointed 
Foreign Minister of the Kingdom of Italy in 
1862 and Senator by Vittorio Emanuele II.

G I U S E P P E
P A S O L I N I
D A L L ’ O N D A

Nasce il primo Chianti Classico come lo 
intendiamo oggi.

The first Chianti Classico as we know it 
today is born.

I L  P R I M O
C H I A N T I
C L A S S I C O

Ravenna

Giuseppe Pasolini
  dall'Onda

BARBERINO 
 VAL DEL’ELSA

   Desideria
Pasolini dall'Onda



2020

1927

Pasolini dall’Onda Borghese aderisce 
al Consorzio Chianti Putto che 
svolgeva attività di tutela, valorizza-
zione, informazione del consumatore 
e cura generale degli interessi della 
denominazione.

Pasolini dall'Onda Borghese adheres to the 
Chianti Putto Consortium, which carried out 
activities of protection, enhancement, 
consumer information and general care of the 
interests of the denomination.

C H I A N T I  P U T T O

Restyling di maggior appeal e 
riposizionamento in fascia alta della 
storica cantina dei Pasolini 
dall’Onda Borghese.

Restyling for greater appeal and repositio-
ning of the historic Pasolini dall'Onda 
Borghese winery in the top bracket.

R E S T Y L I N G

1950

Nasce il primo Supertuscan: il San 
Zanobi, per rendere merito ai grandi 
rossi toscani rappresentando il nuovo 
Rinascimento del vino italiano.

Born the first Supertuscan: San Zanobi, to 
give credit to the great Tuscan reds represen-
ting the new Renaissance of Italian wine.

S A N  Z A N O B I

1994

Nasce il Sicelle, a rappresentare 
l’eccellenza della produzione vinicola 
e simbolo della qualità e dell’esperi-
enza produttiva della secolare 
cantina.

Sicelle was born, to represent the excellence of 
wine production and symbol of the quality 
and production experience of the centu-
ries-old winery.

S I C E L L E

1939

Guido, uno dei figli di Giuseppe, 
sposa Caterina Maria Borghese, della 
nota stirpe principesca romana, 
dando inizio alla stirpe dei Pasolini
dall’Onda - Borghese.

Guido, one of Giuseppe's sons, marries 
Caterina Maria Borghese,a member of the 
famous Roman princely lineage, thus 
beginning the Pasolini dall'Onda - Borghese 
lineage.

I  B O R G H E S E

1988

La cantina aderisce fin da subito al 
Consorzio Laudemio, il consorzio 
dell’eccelenza che unisce 21 realtà 
agricole della Toscana sotto un 
unico nome e un simbolo comune a 
salvaguardia dell'Olio Extra Vergine 
Toscano.

The winery immediately joined the Laudemio 
Consortium, the consortium of excellence that 
unites 21 agricultural realities of Tuscany 
under a single name and a common symbol to 
safeguard the Tuscan Extra Virgin Oil.

L A U D E M I O  
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S U P E R
T U S C A N

SUPERTUSCAN, vini della nuova generazione e sperimentazio-
ne spesso fuori dalle DOC e DOCG toscane che negli ultimi anni 
hanno acquisito un forte prestigio a livello internazionale.
Nati dalla voglia di recuperare un successo appannato negli anni 
‘70 sono la volontà dei produttori di fare un’ evoluzione enologi-
ca abbandonando la rigidità dei disciplinari di produzione.
L’origine del SUPERTUSCAN è legata al CHIANTI CLASSI-
CO e al suo rigido disciplinare che viene integrato da varietà di 
vitigni di bordeaux, creando un modello rivoluzionario di vini da 
invecchiamento nobili quanto i bordolesi, ma con il Sangiovese 
come propulsore.
Di fatto il nomignolo Supertuscan piacque subito e rapidamente 
si diffuse tra gli appassionati del vino. Sarà per la parola super nel 
nome, sarà perchè spingeva in alto la percezione di qualità del 
consumatore, ma piacque e da allora non possiamo che definire 
questi come quei vini toscani che rompono con la tradizione e 
aggiungono al Sangiovese una serie di vitigni internazionali.

SUPERTUSCAN, wines of the new generation and experimentation 
often outside the Tuscan DOC and DOCG that in recent years have 
acquired a strong international prestige.
Born from the desire to recover a tarnished success in the 70s are the 
will of producers to make a’ wine evolution abandoning the rigidity of 
production disciplinary.
The origin of the SUPERTUSCAN is linked to the CHIANTI 
CLASSICO and its rigid disciplinary that is supplemented by varie-
ties of bordeaux vines, creating a revolutionary model of wines from 
aging as noble as the Bordeaux, but with Sangiovese as the engine.
In fact the nickname Supertuscan was immediately appreciated and 
quickly spread among wine lovers. It will be for the word super in the 
name, it will be because it pushed up the perception of quality of the 
consumer, but liked and since then we can only define these as those 
Tuscan wines that break with tradition and add to Sangiovese a series 
of international vines.
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S A N G I O V E S E ,  M E R L O T ,
C A B E R N E T  S A U V I G N O N

S T R O L A G O

Quello de Il vero Sesto Cajo Baccelli, lo storico lunario inti-
tolato allo Strolago di Brozzi, è un appuntamento annuale da 
non perdere. Ogni anno infatti spunta nelle edicole intorno al 
primo di novembre il mitico libretto celeste, compagno fedele di 
quanti, coltivatori e non, amano la natura e la tradizione più vera. 
Immancabili sestine in rima, fasi lunari, consigli dei lavori da fare 
nei campi.
Una vera e propria guida per il rispetto e l’esaltazione della natu-
ra, la stessa passione che guida Pasolini dall’Onda Borghese nella 
cura delle viti e selezione delle uve per realizzare questo prezioso 
vino ispirato dalla natura: lo Strolago, dedicato al grande Rutilio 
Benincasa, astronomo-cabalista soprannominato appunto lo 
Strolago di Brozzi.

That of Il vero Sesto Cajo Baccelli, the historical lunar named after 
the Strolago di Brozzi, is an annual event not to be missed. Every 
year, in fact, the mythical heavenly booklet, faithful companion of those 
who, cultivators and not, love nature and the truest tradition, appears 
in the newsstands around the first of November. Inevitable rhymed 
sestines, moon phases, advice of the work to be done in the fields.
A real guide for the respect and exaltation of nature, the same passion 
that guides Pasolini dall’Onda Borghese in the care of the vines and 
selection of grapes to make this precious wine inspired by nature: 
Strolago, dedicated to the great Rutilio Benincasa astronomer-cabalist 
nicknamed precisely the Strolago of Brozzi.

CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

Collinare, ciottoloso con striature 

argillose

3a decade di Settembre/1a di 

Ottobre

Macerazione su vinacce per una 

decina di giorni alla temperatura 

di 28/30°C

12 mesi in piccole botti di rovere

A partire dal mese di Dicembre 

successivo alla vendemmia

4 mesi in bottiglia

Rosso rubino di buona intensità

Sottobosco, erbe balsamiche

Delicato, corposo, di buona persi-

stenza

Da scegliere con la selvaggina, 

carni rosse e formaggi stagionati, 

ma anche degustato da solo come 

vino da meditazione

D.O.C.G. - Controlled and Guaran-

teed Designation of Origin

Hilly, pebbly with clayey streaks

3rd decade of September/1st of 

October

Maceration on marc for ten days at 

a temperature of 28/30°C

12 months in small oak barrels

From the month of December 

following the harvest

4 months in bottle

Ruby red of good intensity

Undergrowth, balsamic herbs

Delicate, full-bodied, with good 

persistence

To choose with game, red meat 

and mature cheese, but also tasted 

alone as a meditation wine

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

ML ML

ML ML

ML

750 1500

3000 6000

9000

S T R O L A G O
I G T  T O S C A N A

 ·  S U P E R T U
S

C
A

N

 · SUPERTU
S

C
A
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S T R O L A G O  750 ml

“Quanti spiritelli dovrebbero uscire
da un occhio che contempla un cielo stellato?”
L E O N A R D O  D A  V I N C I

1500 ml

3000 ml

6000 ml

9000 ml
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S C R I G N I
P R E Z I O S I

BOX IN LEGNO
0,75 ML

BOX IN LEGNO
6 x 0,75 ML

BOX IN LEGNO
3 x 0,75 ML

BOX IN LEGNO
9000 ML

BOX IN LEGNO
1500 ML

BOX IN LEGNO
6000 ML

BOX IN LEGNO
3000 ML

Confezioni esclusive per rendere ancora 
più speciali i nostri vini.

Exclusive packaging to make even more 
special our wines.
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML ML

750 1500M E R L O T ,  C A B E R N E T
S A U V I G N O N

I.G.T. – Indicazione Geografica Tipica 

Toscana

Argilloso misto a calcare e ciottoli di 

media grandezza in zona esposta a 

Sud-Ovest

2a decade di Ottobre

Macerazione su vinacce per una 

ventina di giorni alla temperatura di 

28/30°C

24 mesi in barriques e poi 12 mesi in 

botti di rovere di Slavonia

Marzo del 3° anno successivo alla 

vendemmia

10 mesi in bottiglia

Rubino di media intensità con legge-

ri riflessi granati

Intenso e complesso: il profumo se-

condario del vino si amalgama bene 

con quello del legno

Ricco, intenso ben armonizzato con 

il profumo

Carni rosse alla brace e formaggi 

anche leggermente piccanti.

Classification: I.G.T. - Typical Geo-

graphical Indication Tuscany

Clay mixed with limestone and 

pebbles of medium size in an area 

exposed to the south-west

Harvest: 2nd decade of October

Maceration on the skins for twenty 

days at a temperature of 28/30°C

24 months in barrels and then 12 

months in oak barrels of Slavonia

March of the 3rd year after harvesting

10 months in bottle

Ruby red of medium intensity with 

light garnet reflections

Intense and complex: the secondary 

bouquet of the wine blends well with 

that of the wood

Rich, intense, well harmonized with 

the bouquet

Grilled red meats and cheeses, even 

slightly spicy.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

S A N  Z A N O B I
I G T  T O S C A N A  R O S S O

S A N  Z A N O B I

SAN ZANOBI è il frutto di un blend di 
Merlot e Cabernet Sauvignon che 
conferma il suo carattere tipicamente 
toscano di forza e vigore. Di colore 
rubino con riflessi granati, intenso, 
limpido, pulito, presenta le note classiche 
dei vitigni che lo compongono a cui 
fa da sottofondo un tappeto di spezie. 
Schietto e fine, si concede con lentezza, 
dato il lungo invecchiamento in legno e 
si presenta robusto, caldo, con un attacco 
in bocca morbido, che gioca le sue carte 
sull’eleganza con molta coerenza tra 
gusto e profumo.
Abbinamenti ideali sono cacciagione da 
piuma, carni con cotture prolungate e 
formaggi anche leggermente piccanti.

SAN ZANOBI is the fruit of a blend of 
Merlot and Cabernet Sauvignon that 
confirms its typically Tuscan character of 
strength and
vigour. Ruby in colour with garnet highli-
ghts, intense, limpid, clean, it presents the 
classic notes of the vines that compose it 
with a spiced background. Straightforward 
and fine, it is slow to develop, given its long 
ageing in wood, making it robust, warm, 
with a soft attack on the palate, which plays 
its cards on elegance with great consistency 
between taste and aroma.
It is ideal with feathered game, meat cooked 
for a long time and cheese, even slightly 
spicy.
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Furono gli Etruschi a modificare per primi il paesaggio chianti-
giano. Essi abbandonarono la pastorizia per dedicarsi all’agricol-
tura, introducendo la coltivazione della vite. Agli Etruschi succe-
dettero i Romani, i quali dettero un grande impulso all’economia 
agreste, iniziando in particolare la coltura dell’olivo.
Con la fine dell’Impero, la zona del Chianti conobbe secoli di 
decadenza: insicurezza, brigantaggio, guerre e carestie imper-
versarono; tale situazione rimase sostanzialmente invariata per 
tutti i secoli dell’Alto Medioevo, ma dopo l’anno Mille il territorio 
del Chianti riprese a svilupparsi. I primi documenti in cui con 
il nome Chianti si identifica una zona di produzione di vino, ed 
anche il vino prodotto, risalgono al XIII secolo e si riferiscono 
alla Lega del Chianti costituita a Firenze per regolare i rapporti 
amministrativi con i terzieri di Radda, Gaiole e Castellina, pro-
duttori di un vino rosso a base di Sangiovese.

The Etruscans were the first to modify the Chianti landscape. They 
abandoned pastoralism to devote themselves to agriculture, introducing 
the cultivation of vines. The Etruscans were succeeded by the Romans, 
who gave a great impulse to the rural economy, starting in particular 
the cultivation of the olive tree.
With the end of the Empire, the Chianti area experienced centuries 
of decline: insecurity, banditry, wars and famine raged; this situation 
remained substantially unchanged throughout the centuries of the 
Early Middle Ages, but after the year 1000 the territory of Chian-
ti began to develop again. The first documents in which the name 
Chianti identifies a wine production area, and also the wine produced, 
date back to the thirteenth century and refer to the League of Chianti 
formed in Florence to regulate administrative relations with the third 
parties of Radda, Gaiole and Castellina, producers of a red wine made 
from Sangiovese.

C H I A N T I

M
O

N
T

O
L

I 
Ri

se
rv

a

M
O

N
T

O
L

I



V
IN

I

V
IN

I

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

24 25

CLASSIFICAZIONE: 

ORIGINE:

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S A N G I O V E S E ,
C O M P L E M E N TA R I

M O N T O L I

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

Zona del Chianti al confine tra 

Firenze e Siena

Collinare di medio impasto

Tra la seconda e la terza decade di 

Settembre

Macerazione su vinacce per una 

decina di giorni alla temperatura 

di 28/30°C

3 mesi in piccole botti di rovere di 

Slavonia

A partire dal mese di Ottobre 

successivo alla vendemmia

3 mesi in bottiglia

Rosso rubino di media intensità

More, confettura di ciliegie, viola

Asciutto, di buona persistenza

Carni alla griglia o primi con sughi 

di carne

Classification: D.O.C.G. - Control-

led and Guaranteed Denomination 

of Origin

Chianti area on the border between 

Florence and Siena

Hilly, medium-textured

Between the second and third 

decade of September

Maceration on the marc for ten 

days at a temperature of 28/30°C

3 months in small Slavonian oak 

barrels

From the month of October fol-

lowing the harvest

3 months in bottle

Ruby red of medium intensity

Blackberry, cherry jam, violet

Dry, with good persistence

Grilled meats or first courses with 

meat sauces.

CLASSIFICATION: 

ORIGIN:

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

Uve provenienti da vigneti a conduzione biologica di Sangiove-
se, rappresenta la quintessenza della tradizione chiantigiana.
Sangiovese di razza che sosta per qualche mese in barrique di 
secondo passaggio, colpisce l’olfatto per le note mature di more, 
confettura di ciliegie, note floreali di viola incalzate da sfumature 
di funghi, tabacco e liquirizia. Bocca ampia, dotata di tannini 
vellutati con vena acida molto nitida che conferisce equilibrio e
prestigiosa chiusura.
Si consiglia con carni di manzo grigliate o primi piatti con salse 
di carne.

Grapes from organically managed Sangiovese vineyards, repre-
sents the quintessence of the Chianti tradition.
A thoroughbred Sangiovese that spends a few months in second passa-
ge barriques, it strikes the nose with ripe notes of blackberries, cherry
jam, floral notes of violets, followed by nuances of mushrooms, tobacco 
and liquorice. The taste is ample, with velvety tannins and a very 
sharp acidic notes that grants balance and a prestigious finish. Recom-
mended with grilled beef or first courses with meat sauces.

M O N T O L I
C H I A N T I  D O C G  -  B I O L O G I C O



V
IN

I

V
IN

I

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

26 27

CLASSIFICAZIONE: 

ORIGINE:

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML ML

750 1500S A N G I O V E S E ,
C O M P L E M E N TA R I

M O N T O L I  Riserva

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

Zona del Chianti al confine tra 

Firenze e Siena

Collinare di medio impasto

Tra la seconda e la terza decade di 

Settembre

Macerazione su vinacce per una 

decina di giorni alla temperatura 

di 28/30°C

24 mesi

A partire dal mese di gennaio 

dopo due anni

3 mesi in bottiglia

Rosso rubino di media intensità

More, confettura di ciliegie, viola

Asciutto, di buona persistenza

Carni alla griglia o primi con sughi 

di carne

Classification: D.O.C.G. - Control-

led and Guaranteed Denomination 

of Origin

Chianti area on the border between 

Florence and Siena

Hilly, medium-textured

Between the second and third 

decade of September

Maceration on the marc for ten 

days at a temperature of 28/30°C

24 months

From the month of October fol-

lowing the harvest

3 months in bottle

Ruby red of medium intensity

Blackberry, cherry jam, violet

Dry, with good persistence

Grilled meats or first courses with 

meat sauces.

CLASSIFICATION: 

ORIGIN:

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

Il Chianti Riserva è una delle tipologie di vino previste dalla 
denominazione DOCG ed é uno dei vini più amati, noti e ven-
duti. Appartiene ad una terra dalla nobile, antica e riconosciuta 
vocazione enologica, la Toscana, patria del CHIANTI.
La denominazione Riserva associata a questo vino significa che 
lo stesso è stato sottoposto ad un periodo di invecchiamento
ulteriore rispetto a quello previsto dal disciplinare di produzione.
In particolare, il periodo di invecchiamento e affinamento neces-
sario al Chianti per essere definito Riserva è di 2 anni, per questo 
è un vino particolarmente pregiato, solitamente corposo e con 
un grado alcolico maggiore, che arriva spesso da vigneti che sono 
stati precedentemente selezionati per le loro caratteristiche.

The Chianti Riserva is one of the types of wine included in the 
DOCG denomination and is one of the most loved wines , known and 
sold. Tuscany, the homeland of CHIANTI, belongs to a land of noble, 
ancient and recognized enological vocation.
The Riserva appellation associated with this wine means that it has 
been subjected to a period of aging
additional to that provided for in the product specification. In parti-
cular, the period of aging and aging necessary for Chianti to be called 
Riserva is 2 years, for this is a particularly valuable wine, usually 
full-bodied and with a higher alcohol content, which often comes from 
vineyards that were previously selected for their characteristics.

M O N T O L I
Riserva

C H I A N T I  D O C G  -  B I O L O G I C O



V
IN

I

V
IN

I

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

28 29P I O  7

P I O  7  Riserva

S I C E L L E

P I O  7  Gran Selezione

C H I A N T I
C L A S S I C O

Il Chianti Classico è uno dei vini più nobili al mondo e si fregia 
del nome della terra da cui nasce, nel rispetto di norme severe 
che ne tutelano e garantiscono la qualità.
Le “capitali” del Chianti sono le città di Firenze e Siena e le 
sue terre si estendono proprio a cavallo tra le due province: si 
tratta di 70.000 ettari che comprendono per intero i comuni di 
Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti, Radda 
in Chianti e in parte quelli di Barberino Tavarnelle, Castelnuovo 
Berardenga, Poggibonsi e San Casciano in Val di Pesa.
Ciò che distingue il Chianti Classico dagli altri vini del Chianti è 
l’inconfondibile etichetta rosa con il simbolo del Gallo Nero su 
sfondo oro. Questa particolare etichetta rappresenta il Consor-
zio Vino Chianti Classico, nato nel 1924 per tutelare questo vino 
e la sua denominazione.
Il Chianti Classico è un vino DOCG, tra i riconoscimenti più 
prestigiosi per i vini italiani, unico nel suo genere e dalle precise 
caratteristiche. Infatti, non basta che un vino sia prodotto nel 
Chianti perchè ottenga la denominazione Classico. Deve essere 
composto allo 80% di Sangiovese, vitigno tipico di questa zona, e 
il restante 20% è a discrezione del produttore che generalmente 
usa vitigni come il Canaiolo e il Colorino, Cabernet Sauvignon e 
il Merlot, giusto per citarne alcuni.
Altri elementi caratteristici di questo vino sono il colore rosso 
rubino vivace, un odore di mammole ed un sapore asciutto, 
sapido ed armonico, oltre ad una gradazione alcolica minima di 
12 gradi.

Chianti Classico is one of the noblest wines in the world and boasts 
the name of the land from which it was born, in compliance with strict 
rules that protect and guarantee quality.
The “capitals” of Chianti are the cities of Florence and Siena and 
its lands extend right between the two provinces: these are 70,000 
hectares that include the entire municipalities of Castellina in Chianti, 
Gaiole in Chianti, Greve in Chianti, Radda in Chianti and in part 
those of Barberino Tavarnelle, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi 
and San Casciano in Val di Pesa.
What distinguishes Chianti Classico from other Chianti wines is the 
unmistakable pink label with the symbol of Gallo Nero on a gold back-
ground. This particular label represents the Consorzio Vino Chianti 
Classico, born in 1924 to protect this wine and its denomination.
Chianti Classico is a DOCG wine, among the most prestigious awards 
for Italian wines, unique in its kind and with precise characteristics. 
In fact, it is not enough that a wine is produced in Chianti to obtain 
the Classico denomination. It must be composed of 80% Sangiovese, 
typical grape of this area, and the remaining 20% is at the discretion of 
the producer who generally uses vines such as Canaiolo and Colorino, 
Cabernet Sauvignon and Merlot, just to name a few.
Other characteristic elements of this wine are the bright ruby red color, 
a smell of mammolas and a dry, savory and harmonious taste, as well 
as a minimum alcohol content of 12 degrees.
The best grapes of Sangiovese are instead destined to the production of 
Chianti Classico Riserva, a particularly precious wine with an intense 
ruby red color with a mandatory minimum aging of 24 months, of 

Le uve migliori del Sangiovese vengono invece destinate alla 
produzione di Chianti Classico Riserva, vino particolarmente 
pregiato dal colore rosso rubino intenso con un invecchiamento 
minimo obbligatorio di 24 mesi, di cui almeno 3 in bottiglia ed 
una gradazione alcolica minima di 12,5 gradi.
Dal 2014, è stata introdotta una nuova categoria di Chianti 
Classico: la Gran Selezione. Si tratta dio un vino prodotto da uve 
di esclusiva pertinenza aziendale, coltivate nei vigneti più vocati e 
con regole ancor più severe rispetto a quelle del Chianti Classico, 
che lo rendono un vino di grande pregio, un nuovo punto di 
riferimento nel panorama enologico internazionale. Per poter 
ottenere questa denominazione, il vino deve superare un test 
di idoneità condotto soltanto in laboratori autorizzati, prima di 
esser approvato da una specifica commissione.

which at least 3 in the bottle and a minimum alcohol content of 12.5 
degrees.
Since 2014, a new category of Chianti Classico has been introduced: 
the Gran Selezione. It is a wine produced from grapes of exclusive 
business relevance, cultivated in the most suitable vineyards and with 
even stricter rules than those of Chianti Classico, which make it a 
wine of great value, a new benchmark in the international wine scene. 
In order to obtain this designation, the wine must pass a fitness test 
carried out only in authorized laboratories, before being approved by a 
specific commission.
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30 31

CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S A N G I O V E S E ,
C O M P L E M E N TA R I

P I O  7

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

Collinare, ciottoloso con striature 

argillose

3a decade di Settembre/1a di 

Ottobre

Macerazione su vinacce per una 

decina di giorni alla temperatura 

di 28/30°C

12 mesi in piccole botti di rovere

A partire dal mese di Dicembre 

successivo alla vendemmia

4 mesi in bottiglia

Rosso rubino di buona intensità

Intenso, vinoso, tipico

Delicato, corposo, di buona persi-

stenza

Primi piatti al sugo di carne, carni 

rosse, formaggi

D.O.C.G. - Controlled and Guaran-

teed Designation of Origin

Hilly, pebbly with clayey streaks

3rd decade of September/1st of 

October

Maceration on marc for ten days at 

a temperature of 28/30°C

12 months in small oak barrels

From the month of December 

following the harvest

4 months in bottle

Ruby red of good intensity

Intense, vinous, typical

Delicate, full-bodied, with good 

persistence

First courses with meat sauce, red 

meats, cheeses.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

Il CHIANTI CLASSICO PIO 7 rappresenta la versione più 
essenziale e schietta del famoso Gallo Nero ed è un vino dalle 
caratteristiche immediate: fresco e snello, molto giocato sulla
famosa acidità del sangiovese che conferisce grande freschezza, 
ma anche intense note di ciliegia e viola mammola.
Ideale per il consumo quotidiano date la sua gradevole scorrevo-
lezza e grande bevibilità, adatto perciò ad abbinamenti gastrono-
mici che necessitano di maggior freschezza. Le sue uve sono pro-
venienti da vigneti a conduzione biologica nel Chianti Classico 
e vinificate “in rosso” con una decina di giorni di macerazione e 
con frequenti rimontaggi.
La fermentazione avviene a temperatura controllata al fine di 
preservare ed esaltare gli aromi primari dell’uva, dopodiché ripo-
sa dopo un periodo di affinamento in piccole botti di rovere.

CHIANTI CLASSICO PIO 7 represents themost essential and 
straightforward version of the famous Gallo Nero and is a wine with 
unmistakable features: fresh and lean, achieved by the famous acidity 
of the Sangiovese which gives it great freshness, but also intense notes of
cherry and violet.
Ideal for everyday consumption given its pleasant fluidity and great 
drinkability, therefore suitable for gastronomic pairings that require 
greater freshness. Its grapes come from organically managed 
vineyards in the Chianti Classico area and are vinified “in red” with 
about ten
days of maceration and frequent pumping over. Fermentation takes 
place at a controlled temperature in order to preserve and enhance the
primary aromas of the grapes, after which it rests in small oak barrels 
for a period of refinement.

P I O  7
C H I A N T I  C L A S S I C O  D O C G  -  B I O L O G I C O
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32 33

CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML ML

750 1500S A N G I O V E S E ,  M E R L O T

P I O  7  Riserva

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

Collinare, ciottoloso con striature 

argillose

1a decade di Ottobre con selezio-

ne in campo dei grappoli migliori e 

più spargoli

Macerazione su vinacce per una 

ventina di giorni alla temperatura 

di 28/30°C

12 mesi in barrique più altri 12 in 

botti di rovere di Slavonia, poi in 

acciaio inox

A partire dal mese di Marzo del 3° 

anno successivo alla vendemmia

6 mesi in bottiglia

Rosso rubino di buona intensità 

con qualche riflesso granato

Intenso, tipico, etereo

Ben strutturato, delicato e persi-

stente

Carni rosse e formaggi

D.O.C.G. - Controlled and Guaran-

teed Denomination of Origin

Hilly, pebbly with clayey streaks

First ten days in October with se-

lection of the best and most sparse 

bunches in the field

Maceration on the marc for about 

twenty days at a temperature of 

28/30°C

12 months in barriques plus 

another 12 in Slavonian oak casks, 

then in stainless steel

From March of the third year fol-

lowing the harvest

6 months in bottle

Ruby red of good intensity with 

some garnet reflections

Intense, typical, ethereal

Well structured, delicate and 

persistent

Red meats and cheeses.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

Il PIO 7 CHIANTI CLASSICO RISERVA è caratterizzato da 
una struttura complessa che grazie ad un affinamento prolungato 
ha smussato i tannini e le acidità più spigolose, intrinseche del 
Sangiovese più giovane, divenendo quindi più elegante, vellutato 
ed armonioso.
Il lungo affinamento in legno del PIO 7 permette inoltre a questo 
vino di acquisire aromi più complessi di vaniglia, cuoio, tabacco, 
che si vanno a legare a quelli fruttati floreali del Sangiovese an-
dando quindi a delineare un bouquet olfattivo più ricercato, fine 
e complesso di grande potenziale con l’abbinamento gastrono-
mico.

PIO 7 CHIANTI CLASSICO RISERVA is characterised by a com-
plex structure which, thanks to its prolonged ageing, has blunted the 
more angular tannins and acidity intrinsic to the younger Sangiove-
se, thus becoming more elegant, velvety and harmonious.
The long ageing in wood of Pio7 also allows this wine to acquire more 
complex aromas of vanilla, leather and tobacco, which combined with 
the fruity floral aromas of the Sangiovese, create a more refined, fine 
and complex bouquet with great potential for gastronomic combina-
tions.

P I O  7
Riserva

C H I A N T I  C L A S S I C O  R I S E R V A  D O C G
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34 35

CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S A N G I O V E S E  1 0 0 %

P I O  7  Gran Selezione

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

Argilloso misto a calcare e ciottoli 

di media grandezza

Seconda decade di Ottobre

Macerazione su vinacce per una 

ventina di giorni alla temperatura 

di 25/28°C

12 mesi in barrique francese e 

ulteriori 18 mesi in botti di rovere 

di Slavonia

Primavera del quarto anno succes-

sivo alla vendemmia

6 mesi in bottiglia

Rubino intenso e luminoso

Intenso e complesso con finale di 

tannino morbido

Elegante, avvolgente, equilibrato 

con sfaccettature aromatiche di 

freschezza

Carni rosse alla brace, bistecca 

alla fiorentina, selvaggina e for-

maggi stagionati.

D.O.C.G. - Controlled and Guaran-

teed Denomination of Origin

Clay mixed with limestone and 

medium-sized pebbles

Second decade of October

Maceration on marc for about 

twenty days at a temperature of 

25/28°C

12 months in French barriques and 

a further 18 months in Slavonian 

oak casks

Spring of the fourth year following 

the harvest

6 months in bottle

Intense, bright ruby red

Intense and complex with a soft 

tannin finish

Elegant, enveloping, balanced with 

aromatic facets of freshness

Barbecued red meats, Florence 

style steak, game and mature 

cheeses.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

La GRAN SELEZIONE PIO 7 viene prodotta, come da discipli-
nare, con uve provenienti da una selezione delle migliori uve 
aziendali, con rigorosi parametri organolettici quindi è una
vera e propria quintessenza del Chianti Classico.
Il PIO 7 evidenzia una grande struttura, voluminosità e finezza,
grazie ad un affinamento prolungato ha completamente smussato 
i tannini, divenuti ormai avvolgenti e setosi.
Si tratta di un vino dal carattere estremamente elegante, sontuo-
so e meditativo. I profumi sono variegati e complessi grazie al 
suo lungo affinamento e per questo si possono individuare note 
che spaziano da frutti di bosco maturi a frutta secca, arricchiti
da vaniglia, cuoio e tabacco.
Ideale per l’abbinamento gastronomico su piatti di grande com-
plessità e struttura ma anche apprezzato da solo, da centellinare 
come vino da meditazione per la degustazione degli appassionati.

GRAN SELEZIONE PIO 7 is produced, according to the regula-
tions, from a selection of the best grapes on the estate, with strict 
organoleptic parameters, making sure it is a true quintessence of the 
Chianti Classico.
PIO7 shows great structure, voluminosity and finesse, thanks to a 
prolonged refinement which has completely smoothed out the tannins,
consequently becoming enveloping and silky. It is a wine with an 
extremely elegant, sumptuous and meditative character. The aromas 
are varied and complex thanks to its long ageing, where you can detect 
notes ranging from ripe berries to dried fruit, enriched by vanilla, 
leather and tobacco.
Ideal for pairing with dishes of great complexity and structure, but 
also appreciated on its own, to be sipped as a meditation wine for 
connoisseurs.

P I O  7
Gran Selezione

C H I A N T I  C L A S S I C O  G R A N  S E L E Z I O N E  D O C G
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36 37

CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S A N G I O V E S E ,
C O M P L E M E N TA R I

S I C E L L E

D.O.C.G. – Denominazione di

Origine Controllata e Garantita

In zona collinare, nel territorio del 

Chianti Classico in località Sicelle, 

ciottoloso con striature argillose

3a decade di Settembre/1a di 

Ottobre

Macerazione su vinacce per una 

decina di giorni alla temperatura 

di 28/30°C

12 mesi in piccole botti di rovere di 

Slavonia e in botti grandi

A partire dal mese di Dicembre 

successivo alla vendemmia

4 mesi in bottiglia

Rosso rubino di buona intensità

Intenso, vinoso, tipico

Delicato, corposo, di buona persi-

stenza

Primi piatti al sugo di carne, carni 

rosse, formaggi

D.O.C.G. - Controlled and Guaran-

teed Denomination of Origin

In the hills, in the area of Chianti 

Classico in the locality of Sicelle, 

pebbly with clayey streaks

3rd decade of September/1st of 

October

Maceration on the marc for ten 

days at a temperature of 28/30°C

12 months in small Slavonian oak 

casks and in large barrels

Starting from the month of Decem-

ber following the harvest

4 months in bottle

Ruby red of good intensity

Intense, vinous, typical

Delicate, full-bodied, with good 

persistence

First courses with meat sauce, red 

meats, cheeses.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

A rappresentare l’eccellenza della produzione vinicola della Paso-
lini dell’Onda è il Chianti Classico BIO SICELLE.
Simbolo della qualità e dell’esperienza produttiva della secolare 
cantina è prodotto con uve Sangiovese provenienti dai migliori 
vigneti della zona collinare di SICELLE nel Chianti Classico ed è 
uno dei vini in cui l’azienda si identifica.
Di colore rosso rubino tendente al granato nell’invecchiamento 
ha una grane finezza al naso ed un gusto intenso e persistente. È 
quel vino con caratteristiche di freschezza, con profumi di frutta 
e floreali che scorre in bocca velocemente e con quella bevibilità 
tipica del Sangiovese che permette l’accompagnamento con un
arrosto al forno accompagnato con le immancabili patate arrosto, 
oppure con un primo di carne tipico toscano.

The Chianti Classico BIO SICELLE represents the excellence of 
PASOLINI DELL’ONDA’s wine production.
Symbol of the quality and production experience of the centuries-old 
winery, it is produced with Sangiovese grapes from the best vineyards 
in the hilly area of SICELLE in Chianti Classico, and is one of the 
wines with which the company identifies itself the most.
Ruby red in colour tending to garnet with ageing, it has a great finesse 
to the nose and an intense and persistent taste. It is a wine with cha-
racteristics of freshness, with scents of fruit and flowers which unfold 
quickly in the mouth and gaining that drinkability typical of Sangiove-
se that allows the accompaniment of a roast with the inevitable roasted 
potatoes, or with a first course with typical Tuscan meat.

S I C E L L E
C H I A N T I  C L A S S I C O  D O C G
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38 39

R O S S I
 T O S C A N A 

I G T
L’Indicazione Geografica Tipica, meglio nota con l’acronimo 
IGT, è la terza delle cinque classificazioni dei vini recepite in Ita-
lia; indica vini prodotti in aree generalmente ampie ma secondo 
dei requisiti specificati.
I requisiti di base per il riconoscimento di un vino IGT è riser-
vato ai vini la cui produzione avviene nella rispettiva indicazione 
geografica, le uve da cui è ottenuto provengono per almeno l’85% 
esclusivamente da tale zona geografica, con indicate le caratte-
ristiche organolettiche. I requisiti sono meno restrittivi di quelli 
richiesti per i vini a denominazione di origine controllata (DOC). 
L’IGT è importante in quanto è il primo gradino (della pirami-
de) che separa il vino senza indicazione (generico) dal vino con 
indicazione.
Dal 2010 la classificazione IGT è stata ricompresa nella categoria 
comunitaria IGP (così come la DOCG e la DOC nella DOP).
Questa categoria comprende i vini prodotti in determinate 
regioni o aree geografiche (autorizzate per legge), secondo un 
disciplinare di produzione; essi possono riportare sull’etichetta, 
oltre all’indicazione del colore, anche l’indicazione del o dei 
vitigni utilizzati e l’annata di raccolta delle uve.

The typical geographical indication, better known with the acronym 
IGT, is the third of the five classifications of wines in Italy; it indicates 
wines produced in generally wide areas but according to the specified 
requirements.
The basic requirements for the approval of an IGT wine shall be reser-
ved for wines whose production takes place in the respective geographi-
cal indication, the grapes from which it is obtained at least 85% come 
exclusively from that geographical area, with indicated organoleptic 
characteristics. The requirements are less restrictive than for wines 
with a controlled designation of origin (DOC). IGT is important 
because it is the first step (of the pyramid) that separates wine without 
indication (generic) from wine with indication.
Since 2010 the IGT classification has been included in the Communi-
ty PGI category (as well as the DOCG and DOC in the PDO).
This category includes wines produced in certain regions or geographi-
cal areas (authorized by law), according to a production disciplinary; 
they may indicate on the label, in addition to the indication of color, 
also an indication of the grape variety or varieties used and the year in 
which the grapes were harvested.
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750M E R L O T ,  S A N G I O V E S E

R U M O R E

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Sciolto

1a/2a decade di Settembre

In acciaio inox, a temperatura 

controllata

In botti piccole per 6 mesi

Aprile dell’anno successivo alla 

vendemmia

4 mesi in bottiglia

Rosso rubino intenso tendente al 

viola

Intenso ed elegante, con gamma 

olfattiva formata da note di frutta 

rossa matura come ribes e ciliegia 

sotto spirito

Struttura densa ed avvolgente, la 

morbidezza è mascherata da

una piacevole tannicità a spalla 

acida

Carni rosse alla brace e formaggi 

anche leggermente piccanti

I.G.T. - Typical Geographical Indi-

cation Tuscany

Loose

1st/2nd decade of September

In stainless steel, controlled tem-

perature

In small barrels for 6 months

April of the year following the 

harvest

4 months in bottle

Intense ruby red tending to violet

Intense and elegant, with olfactory 

range formed by notes of ripe red 

fruit such as currants and cherries 

in alcohol.

Dense and enveloping structure, 

the softness is masked by a ple-

asant tenacity more on the acidic 

side.

Serving suggestions: grilled red 

meats and cheeses, as well as 

slightly spicy.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

Forse pochi sanno che la parola “Chianti” deriva da “clangor”, 
cioè RUMORE perché era terra di caccia e per stanare la selvag-
gina di taglia grande si procedeva mediante la creazione di forte 
rumore metallico e urla per obbligare l’animale ad uscire allo 
scoperto.
È prodotto con uve Sangiovese e Merlot, selezionate con cura 
e macerate in vasche di acciaio inox a controllo termico per poi 
maturare in botti piccole prima di essere imbottigliato.
È un vino dal colore rosso rubino molto intenso che si apre al 
naso con sentori tostati arricchiti da note di frutti rossi maturi e 
piacevoli sfumature di viola.
In bocca risulta asciutto, con corpo robusto e molto armonico. 
Perfetto per accompagnare primi piatti o risotti saporiti con 
sughi di carne e funghi, è ideale in abbinamento a carni rosse alla 
brace e formaggi stagionati.

Perhaps few people know that the word “Chianti” derives from “clan-
gor”, meaning “NOISE” as it was hunting land and in order to flush 
out large games it was necessary to make a loud metallic noise and 
shout in order to force the animal to come out.
It is produced with Sangiovese and Merlot grapes, carefully selected 
and macerated in stainless steel tanks with thermal control and then 
matured in small barrels before being bottled. It is a wine with a very 
intense ruby red colour that opens to the nose with toasted scents enri-
ched by notes of ripe red fruits and pleasant nuances of violet.
In the mouth it is dry, with a robust and very harmonious body. Perfect 
with first courses or tasty risottos with meat and mushroom sauces, it 
is ideal with grilled red meats and mature
cheeses.

R U M O R E
I G T  T O S C A N A  R O S S O  -  B I O L O G I C O
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B A R A O N D A

CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S Y R A H ,  S A N G I O V E S E

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Argilloso, ricco di minerali

1a/2a decade di Settembre

In acciaio inox, a temperatura 

controllata

In piccole botti

Settembre dell’anno successivo 

alla vendemmia

6 mesi in bottiglia

Rosso rubino intenso con riflessi 

violacei

Intenso con note di frutta matura 

e note speziate

Elegante, armonico che unisce il 

tannino del Sangiovese alla

struttura del Syrah

Indicato per accompagnare carni 

alla brace e primi con sughi di 

selvaggina

I.G.T. - Typical Geographical Indi-

cation Tuscany

Clayey, rich in minerals

1st/2nd decade of September

In stainless steel, controlled tem-

perature

In small barrels

September of the year following 

the harvest

6 months in bottle

Intense ruby red with violet 

reflections

Intense with ripe fruit and spicy 

notes

Elegant, harmonious combining 

the tannin of Sangiovese with the 

structure of Syrah

Suitable to accompany grilled 

meats and first courses with game 

sauces.

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

È noto che qualunque vitigno, come diceva Giacomo Tachis, as-
sume, nella regione dove viene impiantato, un carattere specifico 
e inconfondibile dato che la natura è sempre più forte dell’uomo. 
Per questo abbiamo voluto misurarci con un blend di Syrah e 
Sangiovese in modo da fare una BARAONDA delle regole e usci-
re dalla tradizione storica della cantina.
Le vigne sono poste su terreni di matrice argillosa ricchi di 
minerali per ottenere così un vino che si presenta di un rosso 
rubino con particolari riflessi violacei e un bouquet complesso 
molto interessante con sentori di frutta matura, e un accenno di 
vaniglia seguito da ricordi speziati e floreali.
In bocca risulta morbido e avvolgente e di ottima persistenza. 
L’incontro di due uve dotate di forza ed eleganza, che dopo una 
fermentazione separata si affinano assieme raggiungendo un 
perfetto equilibrio ed esaltano il carattere forte e deciso di questo 
grande vino toscano.

It is well known that any grape variety, as Giacomo Tachis said, takes 
on a specific and unmistakable character by the region where it is plan-
ted, as nature is always stronger than man. This is why we wanted to 
challenge ourselves with a blend of Syrah and Sangiovese, in order 
to break the rules and depart from the winery’s historical tradition.
The vines are planted on clayey soils rich in minerals, to obtain a wine 
that is ruby red with particular violet hues and a very interesting 
complex bouquet with hints of ripe fruit and a hint of vanilla followed 
by spicy and floral memories.
In the mouth it is soft and enveloping with excellent persistence. The 
meeting of two grapes endowed with strength and elegance, which after 
separate fermentation are refined together reaching a perfect balance 
and enhancing the strong and decisive character of this great tuscan 
wine.

B A R A O N D A
I G T  T O S C A N A  R O S S O
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S Y R A H

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Argilloso, ricco di minerali

1a/2a decade di Settembre

In acciaio inox, a temperatura 

controllata

In piccole botti

Autunno successivo alla vendem-

mia

6 mesi in bottiglia

Rosso rubino profondo

Frutti rossi con note finali di cioc-

colato e prugna

Morbido, intenso, con spezzettatu-

ra tipica del vitigno

Secondi piatti come maiale in 

porchetta o brasato di manzo

I.G.T. - Typical Geographical Indi-

cation Tuscany

Clayey, rich in minerals

1st/2nd decade of September

In stainless steel, controlled tem-

perature

In small barrels

Autumn after harvest

6 months in bottle

Deep ruby red

Red fruits with final notes of cho-

colate and plum

Soft, intense, with a spiciness 

typical of the grape variety

Main courses such as pork in por-

chetta or braised beef

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

C H I A S S O
I G T  T O S C A N A  S Y R A H

C H I A S S O

La potenziale meraviglia dell’ “internazionale toscano” e la nostra
esperienza di lavorazione ci permettono oggi di sfornare degli 
ottimi vini in purezza come il nostro CHIASSO.
Dalle uve di Syrah, molto ricche di pigmenti, si ricava un vino 
versatile, longevo, elegante e di classe, che si presta molto bene 
ad un invecchiamento in rovere. Ha un colore rosso rubino che 
tende al granato, se invecchiato. Al palato invece, risulta robusto, 
denso, con note finali di cioccolato e prugna, abbastanza alcolico 
e tannico. Per queste sue caratteristiche è perfetto in abbinamen-
to alle carni rosse alla griglia oppure in salsa.

The potential wonder of the “Tuscan international” and our proces-
sing experience allows us today to churn out excellent wines in purity 
such as our CHIASSO.
From the Syrah grapes, which are very rich in pigments, we obtain a 
versatile, long-lived, elegant and classy wine, which lends itself very well 
to oak ageing. It has a ruby red colour that tends to garnet when aged. 
On the palate, however, it is robust, dense, with final notes of chocolate 
and plum, quite alcoholic and tannic. Due to these characteristics it 
makes up a perfect combination with grilled red meats or in sauce.
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I G T
Il grande Leonardo da Vinci non aveva dubbi, “Le terre dei vini 
sono terre felici.” e noi sappiamo che la Toscana può collocarsi 
a pieno titolo nel novero delle regioni che meglio esprimono 
questo concetto. Qui dalla collina al mare il territorio si  racconta 
di vitigno in vitigno ed esprime la sua poesia nelle produzioni che 
tutto il mondo conosce e apprezza.
Se i vini toscani sono tra i più apprezzati a livello internazionale, 
è perchè all’origine c’è una grande varietà di vitigni che scandisce 
il territorio e ne esprime le caratteristiche.
L’abbondanza di suoli diversi e le differenti fasce climatiche, sono 
gli elementi che contribuiscono allo sviluppo delle coltivazioni, 
oggi molto ben rappresentate da vitigni bianchi, che pian piano 
stanno facendosi strada e stanno diventando sempre più apprez-
zati e ricercati nel mondo enologico internazionale.

The great Leonardo da Vinci had no doubt, “The lands of wines are 
happy lands.” and we know that Tuscany can place itself fully in the 
ranks of the regions that best express this concept. Here, from the hill 
to the sea, the territory tells the story of grape variety and expresses its 
poetry in the productions that the world knows and appreciates.
If Tuscan wines are among the most appreciated internationally, it is 
because at the origin there is a great variety of vines that marks the 
territory and expresses its characteristics.
The abundance of different soils and different climatic zones, are the 
elements that contribute to the development of crops, today very well 
represented by white vines, that are gradually making their way and 
are becoming increasingly appreciated and sought after in the interna-
tional wine world.
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750C H A R D O N N A Y  1 0 0 %

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Calcareo, argilloso

Vendemmia: 2a decade di Settem-

bre

In bianco a temperatura control-

lata

12 mesi in tonneaux francesi

Febbraio del secondo anno suc-

cessivo alla vendemmia

6 mesi in bottiglia

Dorato intenso

Ricco di nuances tostate con sen-

sazioni vivaci di frutta

Ottimo equilibrio, morbido al pala-

to, fresco e piacevolmente sapido

Carni bianche alla brace, risotto ai 

funghi, o piatti di pesce importanti

I.G.T. - Typical Geographical Indi-

cation Tuscany

Calcareous, clayey

1st/2nd decade of September

White at controlled temperature

12 months in French tonneaux

February of the second year after 

harvest

6 months in bottle

Intense Gold

Rich in toasted nuances with lively 

sensations of fruit

Excellent balance, soft on the pala-

te, fresh and pleasantly savoury

Grilled white meats, risotto with 

mushrooms, or important fish 

dishes

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

 STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

L E  M A C C H I E
I G T  T O S C A N A  C H A R D O N N A Y

L E  M A C C H I E

Lo Chardonnay è un vitigno noto e apprezzato in tutto il mon-
do di grande capacità di adattamento che predilige climi miti, 
collinari con terreni calcarei ed argillosi, proprio come la nostra 
zona. Le parole “SCHAHAR ADONAY” in ebraico significano 
“Porta di Dio”. L’uva germoglia piuttosto precocemente, pertanto 
viene vendemmiata nelle prime settimane di settembre, in modo 
che gli acini conservino la giusta acidità.
Il nostro Chardonnay matura e fermenta in legno in modo da ot-
tenere un bianco longevo e dal gusto barricato, capace di conser-
vare le sue proprietà a lungo oltre donargli il caratteristico colore 
dorato intenso e aromi di vaniglia, legno, nocciola e caramello a 
cui corrisponde un gusto altrettanto corposo e morbido.
Grazie alla sua vivace ed equilibrata acidità, accompagna bene 
anche cibi delicati, esaltandoli senza coprirli per questo è un otti-
mo vino da aperitivo e si abbina perfettamente a primi piatti
di pesce, carni bianche, crostacei e molluschi o a formaggi, specie 
se stagionati.

Chardonnay is a vine known and appreciated throughout the world 
with great adaptability that prefers mild, hilly climates with calcareous
and clayey soils, just like our area. The words “SCHAHAR ADO-
NAY” in Hebrew mean “Gate of God”. The grapes sprout quite early, 
so they are harvested in the first weeks of September, making sure the 
berries retain the right acidity.
Our Chardonnay is matured and fermented in wood in order to 
obtain a long-lived white wine with a barricaded taste, which retains its 
properties for a long time and grants its characteristic intense golden 
colour and aromas of vanilla, wood, hazelnut and caramel, which are 
matched by an equally full-bodied and smooth taste.
Thanks to its lively and balanced acidity, it also accompanies delicate 
foods well, enhancing
them without covering them up. This makes it an excellent aperitif 
wine and is a perfect accompaniment to fish dishes, white meat, shellfi-
sh and molluscs or cheeses, especially if mature.
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750C H A R D O N N A Y

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Sciolto con presenza, a chiazze, di 

argilla

1a/2a decade di Settembre

A temperatura controllata tra 

18/20° C previa pressatura soffice

30 giorni in botti di Rovere

Aprile successivo alla vendemmia

4 mesi in bottiglia

Giallo paglierino con riflessi dorati

Delicato, intenso, leggermente 

aromatico

Ricco, morbido di buona persi-

stenza

Adatto come aperitivo e per ac-

compagnare carni bianche e pesce

I.G.T. - Typical Geographical Indi-

cation Tuscany

Loose with the presence, in pa-

tches, of clay

1st/2nd decade of September

At a controlled temperature betwe-

en 18/20° C after soft pressing

30 days in oak barrels

April following the harvest

4 months in bottle

Straw yellow with golden 

reflections

Delicate, intense, slightly aromatic

Rich, soft with good persistence

Suitable as an aperitif and to ac-

company white meats and fish

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

C AT E R I N A
I G T  T O S C A N A  C H A R D O N N A Y

C AT E R I N A

Massimo Castagnozzi, winemaker della cantina, ha deciso ormai 
anni fa di provare la vinificazione di un bianco di carattere, sfrut-
tando le uve di Chardonnay della tenuta.
Da questa scommessa nasce un vino che affina in botti di rovere 
prima di essere messo in vendita.
Dedicato a Caterina dei Principi Borghese e anima della Te-
nuta di Barberino, si presenta nel bicchiere in un giallo paglierino 
con riflessi dorati come la sua etichetta , e all’olfatto è ricco di 
sentori floreali e fruttati, con profumi che richiamano i fiori di 
campo, la camomilla, la mela matura, ananas, pesca. All’assaggio è 
elegante, con aromi fruttati.
Si presta ad essere abbinato a piatti di carni bianche e pesce e per 
aperitivo.

Massimo Castagnozzi, winemaker of the winery, decided years ago to 
try the vinification of a white wine with character, using the Chardon-
nay grapes of the estate.
This gamble led to a wine that is aged in oak barrels before being put 
on sale.
Dedicated to Caterina dei Principi Borghese, the soul of the 
Barberino Estate, is a straw yellow with golden reflections, like its label, 
and on the nose it is rich in floral and fruity scents, with aromas remi-
niscent of wildflowers, chamomile, ripe apple, pineapple and peach.
On the palate it is elegant, with fruity aromas. It is ideal with white 
meat and fish dishes and as an aperitif.
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750M E R L O T  1 0 0 %

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Sciolto

3a decade di settembre

Breve macerazione sulle bucce a 

temperatura controllata

In tini di acciaio

Febbraio successivo alla vendemmia

1 mese in bottiglia

Rosa pallido

Fruttato con frutti a bacca rossa e 

toni speziati di vaniglia

Delicato, sapido con sentori di 

ciliegia e fragola di bosco

Baccalà alla livornese e zuppa di 

pesce, ma anche anatra brasata in 

salsa di ribes

I.G.T. - Typical Geographical Indi-

cation Tuscany

Loose

3rd decade of September

Short maceration on the skins at 

controlled temperature

In steel vats

February following the harvest

1 month in bottle

Pale Pink

Fruity with red berries and spicy 

tones of vanilla

Delicate, savoury with hints of fruit 

and vanilla: delicate, savoury with 

hints of cherry and wild strawberry

Baccalà alla livornese and fish 

soup, but also braised duck in 

currant sauce

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

V I O L A N T E
I G T  T O S C A N A  R O S A T O

V I O L A N T E

Violante Caracciolo Visconti di Modrone, di sfumata riserva-
tezza estremamente aristocratica, nipote di Luchino Visconti e 
cognata di Gianni Agnelli apprezzerebbe molto questo rosè a lei 
dedicato. Nasce da uve Merlot accuratamente selezionate: fresco 
e fragrante, affina in acciaio inox a temperature controllate.
VIOLANTE oggi viene considerato come un vino che riassume 
in sé le caratteristiche migliori dei vini rossi e quelli bianchi.
Si presenta con un colore rosa tenue alla vista, con leggeri riflessi 
che ricordano la buccia di cipolla. Il profumo è ricco e oltre ai 
frutti lascia percepire sottili richiami speziati che valorizzano la 
bevuta, sorretta da una bella spalla acida.
Un vino rosato della tradizione toscana che si può abbinare a 
preparazioni di carni bianche o verdure ma anche a zuppe di 
pesce importanti.

Violante Caracciolo Visconti di Modrone, of nuanced confidentiality 
yet extremely aristocratic, niece of Luchino Visconti and sister-in-law 
of Gianni Agnelli would greatly appreciate this rosé dedicated to her. It 
is made from carefully selected Merlot grapes: fresh and fragrant, it is 
aged in stainless steel at controlled temperatures.
VIOLANTE today is considered as a wine that sums up the best 
characteristics of both red and white wines.
It has a soft pink colour at the sight, with light reflections that recall 
onion skin. The bouquet is rich and in addition to the fruit, subtle hints 
of spice can be perceived that enhance the drink, supported by a nice 
acidic shoulder. A traditional Tuscan rosé wine that can be paired with 
white meats or vegetables but also with rich fish soups.
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Nell’ultimo decennio c’è stata una tendenza delle 
tecniche di vinificazione nelle anfore di terracotta, 
tecniche perfette per lavorare uve biodinamiche.
L’anfora infatti è in un materiale naturale ed é stato 
il primo contenitore fin dai tempi più remoti per il 
trasporto e la vinificazione del vino ma con un valore 
aggiunto rispetto al legno: non cede aromi, non 
modifica l’aspetto organolettico del vino e inoltre è 
traspirante e questo permette ai vini di microssige-
narsi naturalmente, senza l’intervento dell’uomo.
Insomma, il vino in anfora ci sta permettendo di 
riscoprire i sapori e i profumi antichi con un ritorno 
alle origini ed uno sguardo ad un futuro ecososteni-
bile.

In the last decade there has been a trend of vinification 
techniques in terracotta amphorae, perfect techniques for 
processing biodynamic grapes.
The amphora is in fact in a natural material and has 
been the first container since ancient times for the tran-
sport and vinification of wine but with an added value 
compared to wood: it does not give off aromas, it does 
not change the organoleptic aspect of the wine and it is 
also breathable and this allows the wines to be naturally 
micro-fermented, without the intervention of man.
In short, the amphora wine is allowing us to rediscover the 
flavors and aromas with a return to the origins and a look 
at an environmentally sustainable future.
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I vini naturali, anche detti vini di vigna, sono quei vini che potre-
mo definire “secondo natura”.
Vini fatti con etica, cultura, passione e questo perché rappre-
sentano in tutto e per tutto il terroir, il vignaiolo, il clima, i lieviti 
indigeni, tutto ciò che è lontano dalla moda del momento.
Ogni vino che sia prodotto dalla natura, diventa una fotografia 
del luogo dove è stato coltivato, è come un lungo racconto di 
mesi e spesso di anni di pioggia e di solido duro lavoro e tanta 
passione.
In sostanza è il racconto del vignaiolo e di ciò che la sua terra 
riesce a produrre.
Vini unici e diversi sempre, la cui forza risiede in quel non ade-
guarsi e allontanarsi dal coroner essere sempre loro stessi.

Natural wines, also called vineyard wines, are those wines that we can 
define “according to nature”.
Wines made with ethics, culture, passion and this because they 
represent all the terroir, the winemaker, the climate, indigenous yeasts, 
everything that is far from the fashion of the moment.
Every wine produced by nature becomes a photograph of the place whe-
re it was cultivated, it is like a long story of months and often of years 
of rain and solid hard work and passion.
In essence it is the story of the winemaker and what his land can 
produce.
Unique and different wines always, whose strength lies in that do not 
conform and move away from the coroner always be themselves.
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CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

ML

750S A N G I O V E S E

P R I M E V O

I.G.T. – Indicazione Geografica 

Tipica Toscana

Con scheletro abbondante e pre-

valente Galestro

1a/2a decade di Settembre

In acciaio inox

6 mesi in bottiglia

A partire dal mese di Dicembre 

successivo alla vendemmia

6 mesi in bottiglia

Rosso porpora brillante e intenso

Fresco e pulito. Sentori di piccole 

bacche rosse, amarena e uva rossa 

matura.

Polpa carnosa, fruttato con una 

piacevole balsamica acidità

Ideale anche leggermente fresco, è 

un vino a tutto pasto che si sposa 

specialmente con formaggi freschi 

a pasta filata, salumi e verdure 

grigliate

D.O.C.G. - Controlled and Guaran-

teed Denomination of Origin

With abundant skeleton and preva-

lent Galestro

1st/2nd week of September

Stainless steel

6 months in bottle

From the month of December 

following the harvest

6 months in bottle

Bright and intense purple red

Fresh and clean. Hints of small red 

berries, black cherry and ripe red 

grapes

Fleshy pulp, fruity with a pleasant 

balsamic acidity

Ideal also slightly fresh, it is a wine 

for all meals that goes especially 

with fresh cheese pasta filata, mea-

ts and grilled vegetables

CLASSIFICATION: 

SOIL:

HARVEST: 

VINIFICATION:

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

PRIMEVO, il senza solfiti della fattoria Pasolini dall’Onda 
Borghese è un ottimo Sangiovese, vinificato con la più avanzata 
tecnica enologica e ideale per chi non sopporta la solforosa. 
Prodotto senza chimica aggiunta ma estremamente toscano e 
con grande tipicità.
È di questo che in futuro avremo bisogno: vino naturale con fer-
mentazione non controllata, rifiuto della tecnica e bizzarrie del 
clima creato nel rispetto dell’igiene, dell’ambiente e della salute 
del consumatore.
Le uve sono state raccolte a mano e fermentate in acciaio per 30 
giorni senza l’aggiunta di lieviti e attivatori della fermentazione. 
L’affinamento avviene in botti da 25 Hl per sei mesi. Una volta 
imbottigliato il vino senza solfiti aggiunti Primevo subisce una 
maturazione che porterà ad una evoluzione naturale del gusto e 
degli aromi.

PRIMEVO, the sulfite-free Pasolini dall’Onda Borghese is an 
excellent Sangiovese, vinified with the most advanced wine making 
technique and ideal for those who cannot stand sulfur. Product without 
chemical addition but extremely Tuscan and with great typicality.
This is what we will need in the future: natural wine with uncontrolled 
fermentation, rejection of technology and bizarre climate created with 
respect for hygiene, the environment and consumer health.
The grapes were harvested by hand and fermented in steel for 30 days 
without the addition of yeasts and activators of fermentation. Aging 
takes place in 25 Hl barrels for six months. Once bottled the wine 
without added sulphites Primevo undergoes a maturation that will lead 
to a natural evolution of taste and aromas.

P R I M E V O
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Non c’è pasto che non lo preveda come rito conclusivo o frase di 
benvenuto rivolta a un ospite che non lo contempli: il dopocena 
italiano è sacro! Liquori e grappe vantano secoli di storia alle 
spalle. 
Se per alcuni è tradizione bere un bicchierino di liquore alla fine 
del pasto, per altri si tratta di una coccola da concedersi una 
volta ogni tanto. I liquori e i distillati in Italia vantano una ricca 
e coloratissima tradizione e rappresentano un best-seller come 
after-dinner.

There is no meal that does not include it as a concluding rite or welco-
me phrase addressed to a guest who does not contemplate it: the Italian 
after dinner is sacred! Liqueurs and grappa have centuries of history 
behind them. 
For some, it is traditional to drink a shot of liquor at the end of the 
meal, for others it is a treat to treat yourself once in a while. Liqueurs 
and distillates in Italy have a rich and colorful tradition and represent 
a best-seller after-dinner.

A F T E R 
D I N N E R

V I N S A N T O

G R A P P A  Bianca

G R A P P A  Riserva
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CLASSIFICATION:

SOIL:

HARVEST:

VINIFICATION:

STORAGE:

BOTTLING:

AGEING:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

FOOD PAIRING:

T R E B B I A N O  T O S C A N O
E  M A L VA S I A  B I A N C A

V I N  S A N T O  D E L  C H I A N T I

D.O.C. - Controlled Denomination of 

Origin

South-west exposure in loose, permeable 

soil that allows the grapes to over-ripen

2nd/3rd decade of November followed by 

drying on mats

Very slow in 100/200 litre barrels, mostly 

located in the attics and in wellventila-

ted rooms containing the “mother” from 

previous years

In the same barrels for at least 4 years

In one go at a formed mass after tasting 

and selection of the individual kegs

For at least 6 months in the bottle

Straw yellow at times even intense

Very complex for the combination of those 

derived from grapes, fermentation, the 

long stay in kegs and lysis of the ferments

Full, soft and more or less sweet depen-

ding on the year

Dessert wine to accompany the typical 

Tuscan cantucci and

cakes, but also to liver crostini and mature 

cheeses.

Tradizionalmente il nostro VIN SANTO, viene prodotto rac-
cogliendo i migliori grappoli (vendemmia “per scelti”) per farli 
appassire in modo deciso coricandoli su stuoie o appendendoli 
a ganci. Ad appassimento avvenuto le uve vengono pigiate ed il 
mosto è trasferito in caratelli di legni vari e di dimensione va-
riabile (in genere tra 15 e 50 litri) da cui è stato appena tolto il vin-
santo delle produzione precedente. Durante questa operazione 
si prende cura che la feccia della passata produzione non esca dal 
caratello in quanto la si crede responsabile della buona riuscita 
del Vin Santo stesso, tanto da chiamarla madre del vinsanto.
Il Vin Santo è un tipo di vino da dessert. Questo vino tradizio-
nale toscano è fatto con uva di tipo Trebbiano e Malvasia 
Bianca, per un gusto amabile dalla sorprendente freschezza.

Traditionally VIN SANTO is produced by picking the best bunches 
of grapes (harvested “per scelti”) and drying them by laying them on 
mats or hanging them on hooks. Once dried, the grapes are pressed 
and the must is transferred into barrels made of various types of wood 
of varying sizes (usually between 15 and 50 litres) from which the 
vinsanto of the previous production has just been removed. During 
this operation, care is taken to ensure that the lees of the previous pro-
duction does not come out of the cask, as it is believed to be responsible 
for the success of the vinsanto itself, so much so that it is called the 
mother of vinsanto. Vin Santo is a type of dessert wine. This traditio-
nal Tuscan wine is made from Trebbiano and Malvasia Bianca 
grapes, for a sweet taste and surprising freshness.

V I N  S A N T O
 D E L  C H I A N T I

D O C

ML

500
CLASSIFICAZIONE: 

TERRENO:

VENDEMMIA:

VINIFICAZIONE: 

CONSERVAZIONE:

IMBOTTIGLIAMENTO:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

ABBINAMENTI:

D.O.C. – Denominazione di Origine 

Controllata

Esposizione a Sud-Ovest in terreno 

sciolto permeabile e tale da consenti-

re la surmaturazione dell’uva

2a/3a decade di Novembre seguita 

da appassimento su stuoie

Assai lenta in caratelli da 100/200 

litri sistemati perlopiù nei sottotetti e 

in locali ben ventilati e contenenti la 

“madre” degli anni precedenti

Negli stessi caratelli per almeno 4 anni

In un’unica volta a massa formata previa 

degustazione e scelta dei singoli caratelli

Per almeno 6 mesi in bottiglia

Giallo paglierino a volte anche intenso

Assai complesso per l’insieme di 

quelli derivati dall’uva, dalla fermen-

tazione, dalla lunga permanenza in 

caratelli e da lisi dei fermenti

Pieno, morbido e più o meno dolce 

secondo l’annata

Vino da dessert da accompagnare 

ai tipici cantucci e dolci toscani, ma 

anche a crostini di fegatini e formaggi 

stagionati.
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CLASSIFICATION: 

DISTILLATION:

REFINEMENT:

COLOR:

PERFUME:

TASTE:

GRADATION:

FOOD PAIRING:

S A N G I O V E S E ,  C A B E R N E T ,
M E R L O T ,  C A N A I O L O

G R A P P A  B I A N C A  B I O L O G I C A

Organic White Grappa

Batch steam method

In stainless steel barrels for 4 months

It’s clear and shiny

Intense, elegant and without excessive 

alcohol

Fine and soft

40% vol.

Served at the end of the meal it is an 

excellent digestive. It can be accompanied 

by aromatic and spicy desserts, perfect 

pairing with dark chocolate

Prodotta con metodi tradizionali in una delle distillerie storiche 
e più vecchie della zona, la nostra grappa è una continuazione 
delle tradizioni locali, è una Grappa Bianca Biologica (non in-
vecchiata) proprio per sottolineare la sua freschezza e corposità 
naturale. 
La cura dei dettagli, l’apprezzata attenta selezione delle migliori 
vinacce toscane e l’esperienza dei nostri maestri distillatori 
ne fanno una grappa di grandissimo pregio, apprezzata da un 
pubblico sempre più orientato alla ricerca di prodotti naturali e 
provenienti da cicli produttivi sostenibili e certificati.
duttivi sostenibili e certificati.

Produced with traditional methods in one of the historic and oldest 
distilleries in the area, our grappa is a continuation of local traditions, 
it is a Organic White Grappa (not aged) just to emphasize its 
freshness and natural body. 
The attention to detail, the appreciated careful selection of the best 
Tuscan pomace and the experience of our master distillers make it 
a grappa of great value, appreciated by an audience increasingly 
oriented to the search for natural products and from sustainable and 
certified production cycles.
sustainable and certified products.

G R A P P A
B I A N C A

B I O L O G I C A

ML

700
CLASSIFICAZIONE: 

DISTILLAZIONE:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

GRADAZIONE:

ABBINAMENTI:

Grappa Bianca Biologica

Metodo discontinuo a vapore

In botti acciaio inox per 4 mesi

Limpido e brillante

Intenso, elegante e senza eccessi 

alcolici

Fine e morbido

40% vol.

Servita a fine pasto è un ottimo 

digestivo. Può essere accompagnata 

da dolci aromatici e speziati, perfet-

to l’abbinamento con il cioccolato 

fondente
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CLASSIFICATION: 

DISTILLATION:

REFINEMENT:

COLOR:

PERFUME:

TASTE:

GRADATION:

FOOD PAIRING:

S A N G I O V E S E ,  C A B E R N E T , 
M E R L O T ,  C A N A I O L O .

G R A P P A  B I O L O G I C A  R I S E R VA

Organic Riserva Grappa

Batch steam method

Over 18 months in Slavonian oak barrels

Amber

Complex, delicate, enveloping with great 

personality

Rich and enveloping

40% vol.

Ideal for after a meal, along with coffee or 

dark chocolate

I sapori, i profumi e i colori di cui è ricco il territorio toscano
si incontrano in questa GRAPPA BIOLOGICA RISERVA.
I 18 mesi di affinamento in botti di rovere, conferiscono alla 
nostra Grappa un colore e dei sentori caratterizzanti il legno 
inconfondibili.
Si sviluppa verso note aromatiche di cacao e vaniglia con una 
struttura corposa. Presenta una finale piacevole e rotondo, 
lasciando un retrogusto avvolgente.

The flavors, scents and colors of which the Tuscan territory is rich
meet in this ORGANIC GRAPPA RISERVA.
The 18 months of aging in oak barrels, give our Grappa a color and 
scents characterizing the unmistakable wood.
It develops towards aromatic notes of cocoa and vanilla with a full-bo-
died structure. The finish is pleasant and round, leaving a wrapping 
aftertaste.

G R A P P A
R I S E R VA

B I O L O G I C A

ML

700
CLASSIFICAZIONE: 

DISTILLAZIONE:

AFFINAMENTO:

COLORE:

PROFUMO:

GUSTO:

GRADAZIONE:

ABBINAMENTI:

Grappa Biologica Riserva

Metodo discontinuo a vapore

Oltre 18 mesi in barriques di rovere di 

Slavonia

Ambrato

Complesso, delicato, avvolgente con 

grande personalità

Ricco e avvolgente

40% vol.

Ideale per un dopo pasto, assieme al 

caffè o al cioccolato fondente
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La storia dell’olio extra vergine di oliva e della coltivazione dell’o-
livo affondano le loro radici in un passato remoto.
Le prime testimonianze dell’utilizzo dell’olio extra vergine di 
oliva, infatti, risalgono addirittura al 4000 a.C. in Armenia, in 
Palestina e in India, e da sempre, oltre ad essere utilizzato per 
scopo alimentare, viene apprezzato per le sue innumerevoli doti 
e proprietà, per cui ne venivano fatti anche ulteriori usi, ovvero 
come unguento per la pelle, per alimentare le lampade e come 
medicinale.
Ai Greci dobbiamo la diffusione della pianta dell’olivo in tutto 
il bacino del Mediterraneo e ai Babilonesi la regolamentazione 
della produzione e vendita dell’olio extra vergine di oliva.
Con il tempo, dal Mediterraneo l’olivo si sposta tanto quanto si 
estendono i confini dell’Impero Romano, fino al Nord Europa. 
Sono proprio i Romani che, intuendo il grande potere commer-
ciale dell’olio extra vergine di oliva ne proposero una classifica-
zione, dando vita ad un mercato variegato e sempre più florido.
Con la caduta dell’Impero Romano anche la coltivazione dell’o-
livo subì grandi limitazioni, per cui l’estensione degli uliveti si 
ridusse a pochissimi territori.
Solo nel Medioevo si riscoprì il grande potenziale commerciale 
dell’olio extra vergine di oliva, per cui venne ridato impulso alla 
coltivazione degli oliveti e alla produzione di olio extra vergine 

The history of extra virgin olive oil and olive cultivation has its roots in 
a distant past.
The first evidence of the use of extra virgin olive oil, in fact, date back 
to 4000 BC in Armenia, Palestine and India, and has always, in ad-
dition to being used for food, is appreciated for its many qualities and 
properties, For this reason they were also made further uses, that is as 
an ointment for the skin, to feed the lamps and as a medicine.
To the Greeks we owe the spread of the olive plant throughout the 
Mediterranean basin and to the Babylonians the regulation of the 
production and sale of extra virgin olive oil.
With time, from the Mediterranean the olive tree moves as far as 
the borders of the Roman Empire extend, to Northern Europe. It is 
the Romans who, sensing the great commercial power of extra virgin 
olive oil, proposed a classification, creating a varied and increasingly 
flourishing market.
With the fall of the Roman Empire also the cultivation of the olive 
tree suffered great limitations, so the extension of the olive groves was 
reduced to very few territories.
Only in the Middle Ages is rediscovered the great commercial potential 
of extra virgin olive oil, so it is given new impetus to the cultivation of 
olive groves and the production of extra virgin olive oil, so as to make 
Italy, with time, the largest oil producing country in the world.
In the eighteenth century a real cataloging of the olive tree and its 

O L I O
E X T R A 

V E R G I N E
D ’ O L I V A

di oliva, tanto da fare dell’Italia, con il tempo, il paese maggiore 
produttore di olio al mondo.
Nel Settecento nacque una vera e propria catalogazione dell’olivo 
e dei suoi frutti, classificati a seconda della provenienza geografi-
ca, per cui anche in Italia si delinearono quelle che erano le aree a 
maggiore vocazione olivicola. In più, l’economia in continua cre-
scita incentiva la coltivazione degli olivi, e la fama dell’oro giallo 
si espanse, raggiungendo così la maggior parte dei Paesi europei, 
fino a giungere nel Nuovo Mondo.
Prima di arrivare ai giorni nostri, però, l’olio extra vergine di oliva 
ha vissuto una sorta di svalutazione: sin dai primi del ‘900 e fino 
a tutto il secondo dopoguerra veniva visto come “povero” e gli 
venivano preferiti i “più ricchi” grassi animali.
Fortunatamente, la riscoperta della sua naturale ricchezza 
avvenuta alla fine del secolo scorso lo ha riportato agli onori 
che merita, principe della dieta Mediterranea e uno dei prodotti 
alimentari italiani più amati e più esportati nel mondo.

fruits was born, classified according to geographical origin, so that in 
Italy too, what will be the areas with the greatest olive-growing vocation 
are being outlined. In addition, the ever-growing economy encourages 
the cultivation of olive trees, and the fame of yellow gold expands, thus 
reaching most European countries, up to the New World.
Before arriving to the present day, however, the extra virgin olive 
oil has experienced a sort of devaluation: since the early 1900s and 
throughout the post-war period it was seen as “poor” and was preferred 
to the “richest” animal fats.
Fortunately, the rediscovery of its natural wealth occurred at the end of 
the last century has brought it back to the honors it deserves, prince of 
the Mediterranean diet and one of the most beloved and most exported 
Italian food in the world.
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70 71

O L I O  E X T R A  V E R G I N E  D I  O L I V A

N E L  F R A N T O I O  D E L L A  F AT T O R I A  C O N T I N U A  L A

S E C O L A R E  P R O D U Z I O N E  D I  T R E  O L I  E X T R A

V E R G I N E  D I  O L I VA ,  C O N S I D E R AT I  D A G L I  E S P E R T I  T R A 

I  P I Ù  P R E G I A T I  D E L  T E R R I T O R I O  T R A  C U I  I L

L A U D E M I O  E  L ’ O L I O  T O S C A N O  I G P . 

In the mill of the farm continues the centuries-old production of three extra virgin olive oils, considered by experts 
among the most valuable of the territory including the laudemio and the Tuscan oil IGP. 

L a produzione dell’Olio d’oliva avviene in più fasi: 
inizia con la raccolta delle olive e si conclude 
con lo stoccaggio. Tutto ciò che avviene nel 
mezzo a queste due fasi e soprattutto il modo in 

cui avviene, fa la differenza quando si parla di qualità.
Le fasi di lavorazione centrali, sono cinque. 
La prima è il lavaggio, le olive vengono riversate in un 
grande imbuto detto tramoggia, il cui compito è quello 
di trasferirle al nastro trasportatore che conduce alla 
defogliatrice; quest’ultima separa le olive dalle foglie. A 
questo punto avviene il lavaggio vero e proprio in cui le 
olive vengono ripulite da tutte le impurità.
La frangitura è la fase di frantumazione delle olive: dischi 
meccanici schiacciano i frutti senza provocare attrito, 
evitando così il surriscaldamento degli stessi (evitando 
l’ossidazione provocata dal calore), per ottenere una pasta 
densa e cremosa.
La gramolatura consiste nel trasferimento di questa pasta 
nella gramolatrice dove viene mescolata.
Questa è la fase più delicata poiché è in questo momento 
che si rompono le emulsioni olio-acqua.
La spremitura è l’ultima delle fasi di produzione effettive 
e si occupa di separare i tre componenti che formano la 
pasta ottenuta dalla gramolatura: il mosto oleoso (quella 
parte che diverrà olio), la sansa (la parte solida) e l’acqua 
di vegetazione. Al termine della spremitura si ottiene già 
un olio utilizzabile e commestibile anche se molto torbido. 
Al fine di renderlo più chiaro privandolo dei residui di 
acqua e aria è necessario passarlo nel decanter. Una volta 
filtrato ed aver permesso agli ulteriori residui di deposi-
tarsi sul fondo, il nostro olio è pronto per essere imbotti-
gliato. L’ultima fase è quella dello stoccaggio e consiste 
nel versare l’olio negli appositi contenitori, per proteggerlo 
dalla luce e da fonti di calore.

T he production of olive oil takes place in several 
stages: it begins with the collection of olives and 
ends with storage. Everything that happens in 
the middle of these two phases and especially 

the way it happens, makes a difference when it comes to 
quality.
The central processing phases are five. 
The first is washing, the olives are poured into a large 
funnel called hopper, whose task is to transfer them to the 
conveyor belt that leads to the defoliator; the latter sepa-
rates the olives from the leaves. At this point the actual 
washing takes place in which the olives are cleaned of all 
impurities.
Crushing is the crushing phase of the olives: mechani-
cal discs crush the fruits without causing friction, thus 
avoiding the overheating of the same (avoiding oxidation 
caused by heat), to obtain a thick and creamy paste.
The kneading consists in the transfer of this paste to the 
kneading machine where it is mixed.
This is the most delicate stage since it is at this time that 
the oil-water emulsions break.
The pressing is the last of the actual production phases, it 
deals with separating the three components that form the 
paste obtained from the kneading: the oily must (that part 
that will become oil), the olive pomace (the solid part) and 
the vegetation water. At the end of the pressing is already 
obtained a usable and edible oil even if very turbid. In order 
to make it clearer by removing the residues of water and air 
it is necessary to pass it in the decanter. Once filtered and 
allowing further residues to settle on the bottom, our oil is 
ready to be bottled. The last phase is storage and consists 
in pouring the oil into the appropriate containers, to protect 
it from light and heat sources.
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NOME: 

ZONA DI PRODUZIONE:

CLIMA:

TERRENO:

ALTITUDINE: 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:

ETÀ MEDIA DELLE PIANTE:

RACCOLTA:

METODO DI FRANGITURA:

STOCCAGGIO:

FILTRAZIONE:

COLORE:

PROFUMO:

SAPORE:

NAME OF OIL: 

PRODUCTION AREA: 

CLIMATE: 

SOIL: 

ALTITUDE: 

BREEDING SYSTEM: 

AVERAGE AGE OF PLANTS:

HARVEST:

METHOD OF PRESSING:

STORAGE:

FILTRATION:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

ML ML

ML ML

500 750

3000 5000
4 0 %  F R A N T O I O ,
5 0 %  M O R A I O L O ,
1 0 %  L E C C I N O

O L I O  D I  P A S O L I N I

Extra Vergine Pasolini

Toscana centrale - Barberino 

Val d’Elsa

Temperato

Galestro

300/350m s.l.m.

Forma mista

40 anni

Mese di Novembre

A ciclo continuo a freddo

In acciaio a temperatura con-

trollata con gas inerte

A cartoni

Verde con note giallo-dorate

Fruttato intenso con note di 

erba fresca. Elegante con sen-

tori di carciofo e cardo.

Equilibrato e armonica con 

note carciofo, cardo e mandor-

la amara in evidenza. Equili-

brate note di amaro e piccante.

Extra Virgin Pasolini

Central Tuscany - Barberino 

Val d’Elsa

Mild

Galestro

300/350m a.s.l.

Mixed form

40 years

November

Continuous cold cycle

In stainless steel tanks at 

controlled temperature with 

inert gas

In cartons

Green with golden yellow notes

Intense fruity with notes of 

fresh grass. Elegant with hints 

of artichoke and thistle.

Balanced and harmonious with 

notes of artichoke, thistle and 

bitter almond in evidence. Ba-

lanced bitter and spicy notes.

L’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA DI PASOLINI deriva 
dalla selezione e spremitura a freddo delle tre cultivar toscane: 
frantoio, leccino e moraiolo. Le olive provengono dagli oliveti 
di proprietà Pasolini dall’Onda e le fasi di lavorazione avvengo-
no tutte nel frantoio della Fattoria a Barberino di Val d’Elsa in 
Toscana.
Utilizzo: formaggi freschi (mozzarella, ricotta, caprini), su 
bruschette, verdure cotte e crude, legumi e insalate, vellutate, 
minestre e zuppe, insalate di pasta o di riso e per tutti i tipi di 
cottura brevi o lunghe, al forno e nelle fritture.

The PASOLINI EXTRA VIRGIN OLIVE OIL comes from the 
selection and cold pressing of the three Tuscan cultivars: Frantoio, 
Leccino and Moraiolo. The olives come from the olive groves owned 
by Pasolini dall’Onda and the processing phases all take place in the 
oil mill of the Fattoria a Barberino di Val d’Elsa in Tuscany.
Use: fresh cheeses (mozzarella, ricotta, goat cheese), on bruschetta, 
cooked and raw vegetables, legumes and salads, velvety, soups and 
soups, pasta or rice salads and for all types of short or long cooking, 
baked and fried.

O L I O
D I  P A S O L I N I

O L I O  E X T R A  V E R G I N E  D I  O L I V A  I T A L I A N O
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NOME: 

ZONA DI PRODUZIONE:

CLIMA:

TERRENO:

ALTITUDINE: 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:

ETÀ MEDIA DELLE PIANTE:

RACCOLTA:

METODO DI FRANGITURA:

STOCCAGGIO:

FILTRAZIONE:

COLORE:

PROFUMO:

SAPORE:

NAME OF OIL: 

PRODUCTION AREA: 

CLIMATE: 

SOIL: 

ALTITUDE: 

BREEDING SYSTEM: 

AVERAGE AGE OF PLANTS:

HARVEST:

METHOD OF PRESSING:

STORAGE:

FILTRATION:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

6 0 %  F R A N T O I O
3 0 %  M O R A I O L O
1 0 %  L E C C I N O

L A U D E M I O

Laudemio Pasolini

Barberino Val d’Elsa

Mediterraneo

Galestro

300/350m s.l.m.

Forma mista

40 anni

Ultima decade di Ottobre

A ciclo continuo a freddo

In acciaio a temperatura con-

trollata con gas inerte

A cartoni

Verde intenso

Intensamente fruttato con 

pungenti note erbacee.

Elegante, con sentori di carcio-

fo e cardo.

Equilibrato e armonico con 

note di carciofo e cardo in

evidenza. Decisa ed equilibrata 

venatura amara e piccante, 

ricca di persistenti note aro-

matiche.

Laudemio Pasolini

Barberino Val d’Elsa

Mediterranean

Galestro

300/350m a.s.l.

Mixed

40 years

Last ten days of October

Continuous cold cycle

In stainless steel tanks at 

controlled temperature with 

inert gas

In cartons

Intense green

Intensely fruity with pungent 

herbaceous notes. Elegant, 

with hints of artichoke and 

thistle.

Balanced and harmonious with 

notes of artichoke and cardoon 

in evidence. Strong and balan-

ced bitter and spicy vein, rich in 

persistent aromatic notes.

Nel Medioevo il LAUDEMIO era il fiore del raccolto, la parte 
destinata alla tavola del signore. Oggi il marchio Laudemio è am-
basciatore sulle tavole di tutto il mondo della grande arte olearia 
della Toscana.
Il Laudemio, Olio Extra Vergine di oliva, è ottenuto dalle classi-
che varietà toscane e viene estratto rigorosamente a freddo.
Si presenta di colore verde e leggere note giallo-dorate. All’olfat-
to è intenso, con netto ricordo di oliva verde, toni vegetali di erba 
e leggere nuances di mela bianca. Al gusto è armonico e ben do-
sato con elegante carica amaro-piccante che chiude in mandorla 
dolce. Note vegetali di carciofo e cardo selvatico. Ideale a crudo 
su zuppe e su preparazioni di pesce.

In the Middle Ages the LAUDEMIO was the flower of the harvest, 
the part destined to the table of the lord. Today the Laudemio brand is 
ambassador on the tables of the world of the great oil art of Tuscany.
Laudemio, extra virgin olive oil, is obtained from the classic Tuscan 
varieties and is extracted strictly cold.
It has a green color and light yellow-golden notes. The aroma is inten-
se, with a clear memory of green olive, vegetal tones of grass and light 
shades of white apple. The taste is harmonious and well dosed with 
elegant bitter-spicy charge that closes in sweet almond. Vegetal notes of 
artichoke and wild thistle. Ideal raw on soups and fish preparations.

L A U D E M I O
O L I O  E X T R A  V E R G I N E  D I  O L I V A  I T A L I A N O

ML

500
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O L I O  E V O
T O S C A N O  I G P

O L I O  E X T R A  V E R G I N E  D I  O L I V A  T O S C A N O  I G P

NOME: 

ZONA DI PRODUZIONE:

CLIMA:

TERRENO:

ALTITUDINE: 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:

ETÀ MEDIA DELLE PIANTE:

RACCOLTA:

METODO DI FRANGITURA:

STOCCAGGIO:

FILTRAZIONE:

COLORE:

PROFUMO:

SAPORE:

NAME OF OIL: 

PRODUCTION AREA: 

CLIMATE: 

SOIL: 

ALTITUDE: 

BREEDING SYSTEM: 

AVERAGE AGE OF PLANTS:

HARVEST:

METHOD OF PRESSING:

STORAGE:

FILTRATION:

COLOUR:

BOUQUET:

TASTE:

4 0 %  F R A N T O I O ,
5 0 %  M O R A I O L O ,
1 0 %  L E C C I N O

O L I O  D I  P A S O L I N I

Extra Vergine Pasolini

Toscana centrale - Barberino 

Val d’Elsa

Temperato

Galestro

300/350m s.l.m.

Forma mista

40 anni

Mese di Novembre

A ciclo continuo a freddo

In acciaio a temperatura con-

trollata con gas inerte

A cartoni

Verde con note giallo-dorate

Fruttato intenso con note di 

erba fresca. Elegante con sen-

tori di carciofo e cardo.

Equilibrato e armonica con 

note carciofo, cardo e mandor-

la amara in evidenza. Equili-

brate note di amaro e piccante.

Extra Virgin Pasolini

Central Tuscany - Barberino 

Val d’Elsa

Mild

Galestro

300/350m a.s.l.

Mixed form

40 years

November

Continuous cold cycle

In stainless steel tanks at 

controlled temperature with 

inert gas

In cartons

Green with golden yellow notes

Intense fruity with notes of 

fresh grass. Elegant with hints 

of artichoke and thistle.

Balanced and harmonious with 

notes of artichoke, thistle and 

bitter almond in evidence. Ba-

lanced bitter and spicy notes.

L’olio Extra Vergine Toscano è patrimonio unico del territorio e 
della cultura di questa regione e per questo tutelato dalla  Indica-
zione Geografica Protetta.
Tutte le fasi di produzione di questo OLIO DI OLIVA TOSCA-
NO IGP, dalla raccolta alla molitura fino al confezionamento, 
devono svolgersi all’interno della regione così come stabilito nel 
disciplinare di produzione.
Il suo colore si presenta dal verde più o meno intenso al giallo 
oro e i suoi profumi ricordano note vegetali e gusto con una 
nota amara più o meno evidente accompagnata da sensazione di 
piccante. Mandorla, carciofo, frutta matura e verde di foglia sono 
presenti con note equilibrate.

The Tuscan extra virgin olive oil is a unique heritage of the territory 
and culture of this region and for this reason protected by the Protected 
Geographical Indication.
All stages of production of this TUSCAN PGI OLIVE OIL, from 
harvesting to milling to packaging, must take place within the region as 
established in the production specification.
Its color is more or less intense green to golden yellow and its aromas 
recall vegetal notes and taste with a more or less evident bitter note 
accompanied by a spicy sensation. Almond, artichoke, ripe fruit and 
leaf green are present with balanced notes.

ML

500
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O L I O  I N  C O N F E Z I O N E  R E G A L O

S C E G L I  L ’ E C C E L L E N Z A  O L E A R I A  T O S C A N A  I N  U N A

C O N F E Z I O N E  E S C L U S I VA .  U N  B O X  I N  L E G N O ,

3  C I O T O L I N E  I N  T E R R A C O T TA  S M A L TA TA  D I A M E T R O

8  C M  E  G L I  O L I  D I  P A S O L I N I  D A L L ’ O N D A  B O R G H E S E .

Choose the excellence of Tuscan oil in an exclusive package. A wooden box, 3 small bowls in enamelled terracotta 
with a diameter of 8 cm and the oils of pasolini from the bourgeois wave.
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T E N U T A

P A S O L I N I  D A L L ’ O N D A  B O R G H E S E

È  U N A  R E A L TÀ  V I T I V I N I C O L A  S T O R I C A

D E L L A  T O S C A N A  C H E  N A S C E  N E L  1 5 7 3 ,

U N A  S T O R I A  E N O L O G I C A  C H E  C O N T I N U A  A D

E V O L V E R S I  A I  G I O R N I  N O S T R I  G R A Z I E  A L L A

P A S S I O N E  P E R  I L  V I N O  T R A M A N D AT A  P E R  A N N I

D I  P A D R E  I N  F I G L I O .

Pasolini dall’Onda Borghese is a historical winery in Tuscany born in 1573, a wine history that continues to evolve 
nowadays thanks to the passion for wine handed down for years of father in son.

L a Fattoria di Pasolini dall’Onda Borghese è 
situata nello straordinario panorama di Bar-
berino Val d’Elsa, un leggendario territorio del 
Chianti Classico, noto per la produzione di vini 

di grande pregio.
Il forte legame con il territorio, i quattrocento anni di 
tradizione vitivinicola di alta qualità e l’esperienza nella 
produzione, sono i valori che guidano costantemente la 
cantina.
I vini di Pasolini dall’Onda Borghese sono ricchi ed inten-
si, esprimendo perfettamente il terroir del Chianti.

T he Fattoria di Pasolini dall’Onda Borghese is 
located in the extraordinary panorama of Barbe-
rino Val d’Elsa, a legendary territory of Chianti 
Classico, known for the production of high 

quality wines.
The strong link with the territory, the four hundred years 
of tradition of high quality wine and the experience in 
production, are the values that constantly guide the winery. 
Pasolini’s wines are rich and intense, perfectly expressing 
the terroir of Chianti.
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B A R B E R I N O  V A L  D ’ E L S A
Borgo fortificato, situato tra Siena e Firen-
ze, Barberino Val d’Elsa offre un incante-
vole panorama tra le colline del Chianti. 
Accedendo al borgo attraverso la Porta 
Senese, si incontra il Palazzetto Pandolfini 
fortificato costruito sulle mura del paese ed 
è uno dei vari edifici che fanno parte della 
proprietà Pasolini dall’Onda Borghese.
La storia di Barberino Val d’Elsa, è legata 
alla distruzione di Semifonte da parte dei 
Fiorentini nel 1202. Il suo sviluppo, invece, 
al fatto di essere sulla Strada Regia Roma-
na che collegava Firenze con Roma.
La posizione di Barberino sul crocevia che 
conduce verso la via Francigena ha sempre 
fatto di questo borgo un luogo di accoglien-
za e riposo dei viaggiatori e i suoi abitanti 
si prendevano cura dei pellegrini. Infatti 
nei pressi della Porta Fiorentina si trova lo 
Spedale dei Pellegrini, fatto costruire nel 
1365 da Taddeo di Cecco, figlio del notaio 
poeta Francesco da Barberino. 
Nel suo territorio possiamo incontrare il sito 
archeologico medioevale di Semifonte, che 
derivava il proprio nome dalla corruzione 
del latino summos fons, sorgente sull’al-
tura, dato che si collocava proprio sulla 
sommità di una collina. Semifonte conobbe 
in un breve volgere di tempo la nascita, 
la potenza e il definitivo oblio. Nel 1181 il 
conte Alberto degli Alberti, per contrastare 
l’espansione fiorentina, intraprese la co-
struzione di una fortezza che dominasse la 
Via Volterrana e la Via Francigena: questo 
castello in breve tempo si trasformò in un 
potente borgo, difeso da tre chilometri di 
bastioni, con quattro porte, un mastio, sette 
chiese e trecento abitazioni. Fin dall’ini-
zio Firenze, allarmata dalla collocazione 
strategica della nuova fortezza, tentò in 
ogni modo di contrastarne la crescita, ma 
lo sviluppo urbanistico ed economico del 
nuovo insediamento fu rapidissimo, tanto 
che all’epoca a Semifonte si cantava “Va Fi-
renze, fatti in là che Semifonte divien città”. 
Firenze non poteva permettere che i Se-
mifontesi, combattenti coraggiosi ed abili 
mercanti, si espandessero a sue spese, e 
non interruppe mai le ostilità, fino a quando 
nel 1202 Semifonte dichiarò la resa della 
fortezza. Gli abitanti ebbero salva la vita, 
ma la città fu rasa al suolo pietra su pietra. 
La demolizione si protrasse per anni e il 
materiale lapideo fu recuperato ed impiega-
to per erigere una potente cinta muraria a 
Barberino Val d’Elsa.
Di Semifonte non rimase nemmeno la me-
moria. Per quattro secoli rimase in vigore 
la legge che vietava di costruire sulle terre 
dove era sorta Semifonte, finché nel 1597, 
su progetto di Santi di Tito e per volontà 
di Giovanni Battista di Neri Capponi, che 
ottenne dal Granduca Ferdinando I una 
speciale deroga, fu eretta, ove un tempo si 
trovava la piazza centrale del paese, una 
cappella a pianta ottagonale dedicata a San 
Michele, che riproduceva in perfetta scala 
di uno a otto quella di Santa Maria del Fiore 
di Firenze, innalzata dal Brunelleschi.

B A R B E R I N O  V A L  D ’ E L S A
Fortified village, located between Siena 
and Florence, Barberino Val d’Elsa offers an 
enchanting view of the Chianti hills. Entering 
the village through the Porta Senese, you 
meet the fortified Palazzetto Pandolfini 
built on the walls of the village and is one of 
several buildings that are part of the property 
Pasolini dall’Onda Borghese.
The history of Barberino Val d’Elsa is linked 
to the destruction of Semifonte by the 
Florentines in 1202. Its development, instead, 
to being on the Roman Royal Road that 
connected Florence with Rome.
The location of Barberino on the crossroads 
that leads to the Via Francigena has always 
made this village a place of welcome and rest 
for travelers and its inhabitants took care of 
the pilgrims. In fact, near the Porta Fiorentina 
is the Spedale dei Pellegrini, built in 1365 
by Taddeo di Cecco, son of the notary poet 
Francesco da Barberino. 
In its territory we can meet the medieval 
archaeological site of Semifonte, which 
derived its name from the corruption of the 
Latin summos fons, source on the hill, since 
it was located right on top of a hill. Semifonte 
knew in a short time the birth, the power and 
the definitive oblivion. In 1181 Count Alberto 
degli Alberti, to counter the expansion of 
Florence, began the construction of a fortress 
that dominated the Via Volterrana and the 
Via Francigena: this castle quickly became 
a powerful village, defended by three kilo-

meters of ramparts, with four doors, a keep, 
seven churches and three hundred houses. 
From the beginning Florence, alarmed by 
the strategic location of the new fortress, 
tried in every way to counteract its growth, 
but the urban and economic development of 
the new settlement was very fast, so much 
so that at the time in Semifonte was sung “It 
goes Florence, facts in there that Semifonte 
divien city”. 
Florence could not allow the Semifontesi, 
brave fighters and skilled merchants, to 
expand at its expense, and never stopped the 
hostilities, until in 1202 Semifonte declared 
the surrender of the fortress. The inhabitants 
were saved, but the city was razed stone by 
stone. The demolition lasted for years and 
the stone was recovered and used to build a 
powerful wall in Barberino Val d’Elsa.
Not even the memory of Semifonte remained. 
For four centuries the law was in force that 
prohibited building on the lands where Se-
mifonte was born, until in 1597, on a project 
by Santi di Tito and by the will of Giovanni 
Battista di Neri Capponi, who obtained 
from Grand Duke Ferdinando I a special 
derogation, It was erected, where once stood 
the central square of the village, an octagonal 
chapel dedicated to San Michele, which re-
produced in perfect scale of one to eight that 
of Santa Maria del Fiore in Florence, raised 
by Brunelleschi.
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F A M I G L I A

D E L L A  F A M I G L I A  P A S O L I N I  S I  H A N N O

T E S T I M O N I A N Z E  F I N  D A L  1 2 0 0 .  I L  C A P O S T I P I T E

P A S O L I N O  D A L L ’ O N D A ,  C O N S O L E  C H E  T R A  L E  A L T R E

C O S E  C O O P E R Ò  A L L ’ I N S E D I A M E N T O  D E I

M O N T E F E L T R O  A D  U R B I N O ,  E R A  N O T O  P E R  I L  S U O 

S T E M M A  C H E  R A F F I G U R AVA  U N ’ O N D A ,  D A  Q U I

N E  D E R I V Ò  I L  S U O  N O M E  E  Q U E L L O  D I  T U T T I  I  S U O I 

S U C C E S S O R I .

The Pasolini family has been recorded since 1200. The founder Pasolino dall’Onda, Consul who among others
things cooperated to the settlement of Montefeltro in Urbino, was known for its coat of arms that depicted a wave, 

from here His name and that of all his successors.

M oltissimi tra i membri di questa grande fa-
miglia Ravennate, inseriti nei vari contesti 
storici in cui sono stati in vita, hanno rico-
perto nel corso del tempo ruoli di prestigio 

per cui sono ricordati ancora oggi e sono stati parte delle 
più aggiornate realtà culturali non solo italiane, ma anche 
europee.
Gli innumerevoli discendenti della famiglia Pasolini
dall’Onda, la quale affonda le sue radici nella città di 
Ravenna, nei dintorni della quale conta diverse proprietà, 
vissero periodi più o meno prolungati in altre città, o si 
spostarono spesso, per motivi di studio, di lavoro e non 
solo. Pier Desiderio Pasolini dall’Onda (terzo del suo nome 
1844 - 1920), nacque nella villa di Coccolia, una delle 
proprietà della famiglia. Egli si impegnò in politica, ma 
l’interesse che lo pervase lungo tutta la vita fu la ricerca 
storica, la maggior parte dei suoi scritti ha come primo 
spunto lo studio delle origini della sua famiglia. Iniziò la 
sua attività di storico a soli 23 anni, partendo proprio dal 

M any of the members of this great Ravenna 
family, inserted in the various historical 
contexts in which they were alive, have over 
time held prestigious roles for which they 

are still remembered today and have been part of the most 
updated cultural realities not only Italian, but also Europe-
an.
The countless descendants of the Pasolini family
From the Wave, which has its roots in the city of Raven-
na, around which it has several properties, lived more or 
less prolonged periods in other cities, or often moved, for 
reasons of study, work and not only. Pier Desiderio Pasolini 
dall’Onda (third of his name 1844 - 1920), was born in the 
villa of Coccolia, one of the properties of the family. He 
engaged in politics, but the interest that pervaded him 
throughout his life was historical research, most of his 
writings have as their first starting point the study of the 
origins of his family. He began his activity as a historian at 
only 23 years, starting from documenting the entire history 



F
A

M
IG

L
IA

F
A

M
IG

L
IA

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

P
A

S
O

LI
N

I 
D

A
LL

’O
N

D
A

 B
O

R
G

H
E

S
E

86 87

documentare tutta la storia della sua famiglia dal XIII 
secolo fino ai suoi giorni: memorie storiche della famiglia 
Pasolini dal 1200 al 1867, pubblicate a Venezia mentre il 
padre Giuseppe nello stesso periodo era Commissario 
Straordinario del Re, sono ancora oggi la testimonianza 
più completa della storia di questa famiglia.
Un personaggio che ha avuto un ruolo di pregio in questa 
storia è sicuramente Maria Pasolini Ponti (sposa di Pier 
Desiderio Pasolini). Sposatasi giovanissima, era tanto 
curiosa quanto capace, e pur presentandosi con un po’ 
di ingenuità ai suoi interlocutori per la sua giovane età, 
era dedita allo studio e all’impegno. Grazie all’importanza 
della famiglia di cui era entrata a far parte il suo salotto 
era molto spesso frequentato da personaggi di rilievo e di 
grande autorità nei campi che le interessavano, ad esem-
pio Louis Pasteur, dal quale tentava di apprendere l’im-
portanza degli studi nel campo delle malattie contagiose; 
Guglielmo Marconi, che le illustrava le sue incredibili 
scoperte che un giorno avrebbero permesso di comuni-
care senza fili. Nel corso della sua vita imparò tantissime 
cose e diede la possibilità anche ad altre donne di potersi 
arricchire dal punto di vista culturale e non solo: nel 1883 
trovò la possibilità di dare occupazione ed un guadagno 
ad alcune donne con il lavoro artigianale dei pizzi e dei 
merletti, trasformando Villa Coccolia in una scuola; nel 
1888 tradusse dall’inglese un’operetta destinata alle gio-
vani donne su come affrontare la vita in diverse occasioni.
Da questi due personaggi pieni di iniziative ed idee 
nacquero Pasolino (1876-1933) e Guido (1880-1963). Il 
primogenito che studiò agraria a Firenze, fu un buon agri-
coltore e si dedicò alla conduzione delle aziende agricole 
romagnole. Il secondogenito, Guido, era molto legato a 
Pasolino, studiò legge a Roma, ma prima di completare 
gli studi viaggiò molto in compagnia del fratello. Al suo 
ritorno, si dedicò interamente alla gestione delle aziende 
agricole di Ravenna e di Imola, nonché di quella di Bar-
berino Val d’Elsa, ereditata da sua moglie, Caterina dei 
Principi Borghese.
Caterina Borghese, figlia di Maria Ponti Pandolfini Covoni 
e del principe Giuseppe Borghese, sposò Guido Pasolini 
il 24 Agosto del 1917. Guido aiutò molto sua moglie nella 
conduzione dell’azienda agricola di Barberino Val d’Elsa, 
rinnovando le colture, ristrutturando la cantina situata 
nel sottosuolo della città, rimodernando le attrezzature e 
piantando decine di ettari di vigneto.
Il nipote di Pietro Desiderio, Carlo Alberto (1892-1958), fu 
militare combattente della prima e della seconda guerra 
mondiale, e si distinse per aver salvato la vita a Benito 
Mussolini durante il fallito attentato del giovane anar-
chico Anteo Zamboni nel 1926. Suoi figli furono il noto 
regista Pier Paolo Pasolini e Guido, partigiano morto nel 
1945 durante l’Eccidio di Porzûs. Non avendo nessuno dei 
fratelli avuto eredi, il titolo passò quindi alla morte di Pier 
Paolo al cugino Uberto, figlio di Pier Maria e di Violante 
Visconti di Modrone, anch’egli regista e produttore cine-
matografico.

of his family from the thirteenth century until his days: hi-
storical memories of the Pasolini family from 1200 to 1867, 
published in Venice while his father Giuseppe at the same 
time was Extraordinary Commissioner of the King, are still 
the most complete testimony of the history of this family.
A character who played a valuable role in this story is 
certainly Maria Pasolini Ponti (wife of Pier Desiderio Pa-
solini). Married very young, she was as curious as she was 
capable, and while presenting herself with a little naivety 
to her interlocutors for her young age, she was devoted 
to study and commitment. Thanks to the importance of 
the family of which she had become part, her living room 
was very often frequented by important people of great 
authority in the fields that interested her, for example Louis 
Pasteur, from which she tried to learn the importance 
of studies in the field of contagious diseases; Guglielmo 
Marconi, who illustrated her incredible discoveries that one 
day would allow her to communicate wirelessly. During her 
life she learned many things and gave the opportunity to 
other women to enrich themselves from the cultural point 
of view and not only: in 1883 he found the opportunity 
to give employment and a gain to some women with the 
artisanal work of lace and lace, transforming Villa Coccolia 
in a school; in 1888 he translated from English an operetta 
for young women on how to face life on different occasions.
From these two characters full of initiatives and ideas were 
born Pasolino (1876-1933) and Guido (1880-1963). The 
eldest son who studied agriculture in Florence, was a good 
farmer and dedicated himself to the management of farms 
in Romagna. The second son, Guido, was very close to Pa-
solino, he studied law in Rome, but before completing his 
studies he travelled a lot with his brother. On his return, he 
devoted himself entirely to the management of the farms of 
Ravenna and Imola, as well as that of Barberino Val d’Elsa, 
inherited by his wife, Caterina dei Principi Borghese.
Caterina Borghese, daughter of Maria Ponti Pandolfini 
Covoni and Prince Giuseppe Borghese, married Guido 
Pasolini on 24 August 1917. Guido helped his wife a lot in 
running the farm of Barberino Val d’Elsa, renewing the 
crops, restructuring the cellar located in the subsoil of the 
city, modernizing the equipment and planting dozens of 
hectares of vineyards.
Pietro Desiderio’s nephew, Carlo Alberto (1892-1958), was 
a military fighter of the First and Second World War, and 
distinguished himself for having saved the life of Benito 
Mussolini during the failed attempt of the young anarchist 
Anteo Zamboni in 1926. His sons were the famous director 
Pier Paolo Pasolini and Guido, a partisan who died in 1945 
during the Porzûs massacre. Since none of the brothers 
had heirs, the title then passed to the death of Pier Paolo 
cousin Uberto, son of Pier Maria and Violante Visconti di 
Modrone, also director and film producer.
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V I G N E T I

N E I  T E R R E N I  D I  B A R B E R I N O  VA L  D ’ E L S A  L E  V I T I

AT T E C C H I S C O N O  S U  C O L L I N E  D I  M A T R I C E

C A L C A R E O - A R G I L L O S A  B E N E F I C I AT E  D A L L E

C O R R E N T I  D ’ A R I A  C A L D A  C H E  A R R I VA N O  D A L  M A R E . 

Q U E S T E  T E R R E  D A N N O  V I TA  A L  S I C E L L E ,  U N O  D E I 

V I N I  I N  C U I  S I  I D E N T I F I C A  L ’ A Z I E N D A . 

In the soils of Barberino Val d’Elsa the vines take root on hills of calcareous-clayey matrix benefiting from the hot air 
currents coming from the sea. These lands give life to the Sicelle, one of the wines in which the company is identified. 

L a tenuta, che si estende per circa 270 ettari ad 
un’altitudine di 370 metri s.l.m., è immersa in 
un paesaggio che seduce per la bellezza delle 
sue colline. Comprende oltre 40 ettari di vigneti 

specializzati di uve a bacca rossa e bianca tipiche del ter-
ritorio e 10.000 piante di olivi. Infatti la famiglia Pasolini 
dall’Onda Borghese oltre alla tradizione vitivinicola vanta 
anche quattrocento anni di produzione olivicola. Nel fran-
toio della fattoria continua la secolare produzione di due 
oli extra vergine di oliva, considerati dagli esperti tra i più 
pregiati del teritorio tra cui il Laudemio.

T he estate, which extends for about 270 hectares 
at an altitude of 370 meters above sea level, is 
immersed in a landscape that seduces for the 
beauty of its hills. It includes over 40 hectares 

of specialized vineyards of red and white grapes typical 
of the territory and 10,000 olive trees. In fact, the Pasolini 
dall’Onda Borghese family, in addition to the wine tradition, 
also boasts four hundred years of olive production. In the 
mill of the farm continues the centuries-old production of 
two extra virgin olive oils, considered by experts among the 
most valuable of the teritorio including the Laudemio.
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C A N T I N A

L E  C A N T I N E  S I  T R O VA N O  N E I  S O T T E R R A N E I  D I

B A R B E R I N O .  Q U I  V E N G O N O  I N T E R A M E N T E

P R O D O T T I ,  A F F I N AT I ,  I N V E C C H I AT I  E

I M B O T T I G L I AT I  I  T R A D I Z I O N A L I  P R O D O T T I

T O S C A N I :  C H I A N T I ,  C H I A N T I  C L A S S I C O

E  V I N  S A N T O .

The cellars are in the basement of Barberino. Here are entirely produced, aged and bottled traditional Tuscan pro-
ducts: Chianti, Chianti Classico and Vin Santo.

L e cantine storiche di proprietà risalgono all’epo-
ca romana e servirono da rifugio durante le lotte 
Medioevali tra Firenze, Siena e la popolazione di 
Semifonte. La loro ubicazione sottenanea crea 

così un ambiente ideale per la maturazione e l’invec-
chiamento dei vini, data la loro naturale caratteristica di 
mantenere costante temperatura e umidità. Dalle uve di 
Merlot e Cabernet Sauvignon è prodotto un eccellente 
rosso IGT Toscano (San Zanobi), mentre da una base di 
Chardonnay e Pinot Grigio si ottiene un moderno bianco 
IGT Toscano (Le Macchie). Inoltre uno spazio particolare è 
riservato alle anfore in terracotta per la produzione di vini 
dal carattere ancestrale.

T he historic cellars owned date back to Roman 
times and served as a refuge during the Medie-
val struggles between Florence, Siena and the 
population of Semifonte. Their subtenaneous 

location thus creates an ideal environment for the matura-
tion and aging of wines, given their natural characteristic 
of maintaining constant temperature and humidity. From 
Merlot and Cabernet Sauvignon grapes is produced an 
excellent Tuscan IGT red (San Zanobi), while from a base of 
Chardonnay and Pinot Grigio is obtained a modern Tuscan 
IGT white (Le Macchie). In addition, a special space is re-
served for terracotta amphorae for the production of wines 
of ancestral character.
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V I N I  I N  A N F O R A 
L’utilizzo dell’anfora per la vinificazio-
ne e la conservazione del vino vanta una 
lunghissima storia datata già al 5000 
a.C. Le prime testimonianze di vinificazio-
ne e affinamento di vino in anfora nascono 
in Georgia. Qui, le anfore da vino venivano e 
vengono chiamate ancora oggi “qvevri“.
L’impiego dell’anfora di terracotta per la 
produzione di vino nella penisola italiana è 
stato poi diffuso dagli antichi etruschi.
Intorno al II-III secolo d.C, tuttavia, le anfore 
iniziarono ad essere sostituite con botti di 
legno, dotate di maggiore praticità per 
il trasporto del vino.
Nel corso degli ultimi decenni nel mon-
do del vino in Italia si è assistito ad una 
riscoperta dell’anfora, sempre più diffusa, 
studiata e apprezzata, anche per il suo 
fascino arcaico legato indissolubilmente 
alle origini del vino.

La virtù dell’anfora in terracotta per la 
produzione di vino è data dalla straordinaria 
capacità di isolamento termico e dalla pos-
sibilità di creare un ambiente micro-ossige-
nativo neutro. La porosità dell’anfora infatti 
permette un lento scambio di ossigeno (in-

dispensabile per l’evoluzione del vino) senza 
però apportare cessioni aromatiche, come 
quelle tipiche del legno che conferiscono al 
vino le famose note boisé. In questo modo, 
secondo alcuni produttori, con l’anfora si 
riesce ad affinare il vino senza mascherare 
le caratteristiche intrinseche dei vitigni con 
elementi esogeni. Pertanto, si sostiene che 
con l’affinamento in anfora sia possibile va-
lorizzare maggiormente il carattere varieta-
le dei vitigni e l’espressività del terroir. 

W I N E S  I N  A M P H O R A 
The use of amphora for the vinification and 
storage of wine has a very long history dating 
back to 5000 B.C. The first evidence of wi-
nemaking and aging of wine in amphora are 
born in Georgia. Here, wine amphorae were 
and are still called “qvevri”.
The use of terracotta amphora for the pro-
duction of wine in the Italian peninsula was 
then spread by the ancient Etruscans.
Around the II-III century AD, however, 
amphorae began to be replaced with wooden 
barrels, equipped with greater practicality for 
transporting wine.
During the last decades in the world of 

wine in Italy there has been a rediscovery 
of amphora, increasingly common, studied 
and appreciated, also for its archaic charm 
inextricably linked to the origins of wine.

The virtue of terracotta amphora for the 
production of wine is given by the extraor-
dinary ability of thermal insulation and the 
possibility of creating a neutral micro-oxyge-
native environment. The porosity of amphora 
in fact allows a slow exchange of oxygen (in-
dispensable for the evolution of wine) without 
however adding aromatic elements, such as 
those typical of wood that give the wine the 
famous woody notes. In this way, accor-
ding to some producers, with amphora it is 
possible to refine the wine without masking 
the intrinsic characteristics of the vines with 
exogenous elements. Therefore, it is argued 
that with the aging in amphora it is possible 
to enhance the varietal character of the vines 
and the expressiveness of the terroir.
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T E N U T A
S A N T O  S P I R I T O

I vini Siciliani Biologici

Una piccola azienda a carattere familiare che si trova in un terri-
torio tra i più sorprendenti e belli della Sicilia sud Orientale, ricco 
di storia e tradizioni e sicuramente ai vertici delle aree vitivinico-
le più belle e votate d’Italia. L’azienda è volta alla valorizzazione 
del territorio e la sua conduzione biologica conferma la filosofia 
di sostenibilità voluta dalla proprietà che cura i vigneti amore-
volmente attraverso un meticoloso e continuo lavoro stagionale, 
volto a garantire così la migliore materia possibile.

A small family business located in one of the most amazing and 
beautiful areas of south-eastern Sicily, rich in history and traditions 
and certainly at the top of the most beautiful and voted wine areas of 
Italy. The company is aimed at the enhancement of the territory and 
its organic management confirms the philosophy of sustainability 
desired by the property that lovingly looks after the vineyards through 
a meticulous and continuous seasonal work, aimed at ensuring the best 
possible material.

A M A R A N T O

C H I A R E S T E L L E

R O V I

L E  B A C C H E  N E R E

L E  L U N E

V I R G O

I 
V

IN
I 

S
IC

IL
IA

N
I

I 
V

IN
I 

S
IC

IL
IA

N
I

T
E

N
U

TA
 S

A
N

TO
 S

P
IR

IT
O

T
E

N
U

TA
 S

A
N

TO
 S

P
IR

IT
O

96 97



Q U A L I TÀ  S E N Z A  C O M P R O M E S S I  N E L  P I E N O

R I S P E T T O  D E L L A  T R A D I Z I O N E

Uncompromising quality in full respect of tradition

T E N U T A  S A N T O  S P I R I T O
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La campagna Ragusana è prima dolce e poi aspra nel 
suo insieme, le zone pianeggianti dolcemente degradano 
verso coste basse ed uniformi, accompagnate da una 
ragnatela di bianchi muretti a secco che si perdono tra le 
dune sabbiose e le scogliere del mare cristallino. Terre ba-
ciate dal sole in un microclima forgiato da brezze marine 
e temperatura mite. Qui i terreni sabbiosi favoriscono l’al-
levamento di uve autoctone, dove il Cerasuolo di Vittoria è 
il vino territoriale d’eccellenza unica D.O.C.G. della Sicilia. 
Gli ottimi vini prodotti nel territorio di Ragusa, nascono 
dalla fertilità di queste terre caratterizzate da componenti 
sabbiose di natura calcarea e silicea. Dal mare alla collina, 
gli uliveti secolari alternano la loro presenza a quella dei 
maestosi alberi di carrubi.

Filari di uve di Frappato e Nero d’Avola circondano ele-
menti rurali, accanto ai bagli moderne cantine si inte-
grano nel paesaggio circostante. Oggi, percorrendo la 
strada che da Roccazzo porta ad Acate, si rivede Tenuta 
Santo Spirito sulla destra, finalmente nella sua originale 
bellezza e presentata agli ospiti da un viale di cipressi ad 
accoglierli. La nostra passione e il profondo rispetto per 
le tradizioni del luogo sono stati gli abili maestri di questa 
opera di “ristrutturazione“, come si direbbe adesso, ma 

The Ragusana countryside is gentle and harsh at the same 
time, the flat areas gently slope towards low and uni-
form coastlines, mixed with an intricate network of white 
dry-stone walls that melt among sandy dunes and cliffs of 
the crystal-clear sea. Sun-kissed lands in a microclimate 
forged by sea breezes and mild temperatures. Here the 
sandy soils favor the breeding of native grapes, where 
Cerasuolo di Vittoria is the only territorial wine of excel-
lence D.O.C.G. of Sicily. The excellent wines produced in 
the Ragusa area are born from the fertility of these lands 
characterized by sandy components of limestone and 
siliceous nature. From the sea to the hill, the centuries-old 
olive groves alternate their presence with the majestic 
carob trees.

Rows of Frappato and Nero d’Avola grapes surround rural 
elements, alongside the noble villas mixed with modern 
cellars seamlessly into the surrounding landscape. Today, 
along the road that takes Roccazzo to Acate, Tenuta Santo 
Spirito, standing on the right side of the road in its original 
beauty, is welcoming the guests with a line of cypresses. 
Our passion and deep respect for the traditions of the 
place have been our guiding masters of this “restructuring” 
work, as it might be said nowadays, but which we prefer 
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che noi preferiamo definire “restituzione” al territorio, alla 
gente e a chi vorrà vederla e apprezzarla insieme a noi. Da 
questa terra baciata dal sole e accarezzata dalla brezza 
marina, i vini di Tenuta Santo Spirito prendono vita e si 
colorano di aMarAnto e Chiarestelle.

Tenuta Santo Spirito è una piccola azienda a carattere 
familiare, con una produzione vinicola di circa 15.000 
bottiglie, che a regime dovrebbe diventare di circa 25.000 
bottiglie. La tenuta si trova nel Ragusano all’interno della 
zona del Cerasuolo di Vittoria Classico, unica DOCG si-
ciliana, lungo la “Strada del Vino” che da Roccazzo porta 
ad Acate, in un territorio tra i più sorprendenti e belli della 
Sicilia sud orientale, ricco di storia e tradizioni, con un cli-
ma generoso caratterizzato da estati calde e inverni miti, 
che lo pongono sicuramente ai vertici delle aree vitivinico-
le più belle e vocate d’Italia. 

La proprietà comprende 12 ettari di terreno agricolo, di 
cui circa 5 ettari dedicati a vigneto specializzato, mentre 
nella restante parte si trovano ulivi da cui si produce un 
olio extravergine DOP particolarmente buono e fragrante, 
agrumi, ed altre colture tipiche della zona.
Nel vigneto sono presenti esclusivamente vitigni autocto-
ni siciliani accuratamente selezionati. La scelta agronomi-
ca ha “naturalmente” puntato sulla qualità e sul recupero 
delle tradizioni secolari, scegliendo di impiantare la 

“barbatella selvatica” a radice lunga ed effettuare succes-
sivamente l’innesto in campo di Nero d’Avola e Frappato 
per produrre il Cerasuolo di Vittoria, al fine di proteggere 
le radici della pianta dalla calura estiva e di migliorare la 
mineralità delle uve. È di qualche anno dopo l’impianto 
del vigneto di uve bianche con altri due vitigni autoctoni, 
il Grillo e l’Inzolia. La forma di allevamento adottata per le 
viti è a spalliera tipo Guyot, con una densità per ettaro di 
4.000 ceppi, così come previsto dal disciplinare di produ-
zione del Cerasuolo di Vittoria. 
I vitigni scelti, la modalità di impianto e la particolare 
tipologia del terreno, che qui è calcareo finemente sciolto, 
conferiscono ai vini di Tenuta Salto Spirito una raffinata 
nota di eleganza immediatamente apprezzabile alla degu-
stazione. All’interno della Tenuta si trova anche un’antica 
Villa di fine ‘800 e un’antica Cantina ristrutturate, dispo-
nibili per visite aziendali e degustazioni.

La filosofia produttiva dell’Azienda è volta alla valorizza-
zione del territorio attraverso la produzione e la com-
mercializzazione di vini di qualità profondamente legati 
al territorio, nel pieno rispetto delle tradizioni locali, 
dell’ambiente, e delle persone che vi abitano e lavorano. 
Non a caso Tenuta Santo Spirito, oltre ad essere un‘azien-
da a conduzione biologica dal 2017, aderisce attivamente 
al progetto “SOStain”, il programma di sostenibilità per la 
vitivinicoltura siciliana, sviluppato come un percorso volto 
ad arricchire e valorizzare tutto ciò che vive intorno al 

sistema produttivo, come la terra, il paesaggio, la flora e la 
fauna, chi lavora e infine chi consuma il vino, con l’obiet-
tivo di perseguire uno sviluppo rispettoso dell’ambiente, 
socialmente equo ed economicamente efficace. Nel 2022 
è stato anche portato a termine con successo il percorso 
di certificazione “ViVa”, il programma di Sostenibilità in 
Viticoltura promosso dal Ministero della Transizione Eco-
logica Italiano finalizzato a creare un modello produttivo 
che rispetti l’ambiente e valorizzi il territorio, e che possa 
tutelare la qualità dei vini italiani e offrire opportunità sul 
mercato internazionale.

to define as “restitution” to the lands, to the people and to 
those who want to see it and appreciate it together with us. 
From this sun-kissed land and caressed by the sea breeze, 
the wines of Tenuta Santo Spirito come to life and are 
colored with “aMarAnto” and “Chiarestelle”.

Tenuta Santo Spirito is a small family business, with a wine 
production of about 15,000 bottles, which at full capacity 
should become as many as 25,000 bottles. The estate 
is located in Sicily near Raguse, within the Cerasuolo 
of Vittoria Classico area, along the “Road of Wine” from 
Roccazzo to Acate, in one of the most surprising and be-
autiful territory of south-eastern Sicily, rich in history and 
traditions, and with a generous climate consisting of hot 
summers and mild winters, which surely put it at the top of 
the most beautiful and vocated wine areas of Italy. 

The property includes twelve hectares of agricultural 
land, of which five hectares are dedicated to specialized 
vineyards, while in the rest there are olive trees producing 
an extra virgin DOP olive-oil highly nice and fragrant, citrus 
trees, and other typical crops of the area. 
Only native Sicilian grapevines are present in the vineyard. 
The agronomic plan has “naturally” pointed out the quality 
of the wine and the traditions of the territory, by implan-
ting the “wild rootstock” with their longer roots one meter 
underground and later grafting the final grapes species, 

Nero d’Avola and Frappato to produce the Cerasuolo di 
Vittoria, both to protect the roots by the warmest summer 
temperatures and to increase the minerality of the grapes. 
Some years later was implanted the white vineyard always 
selecting native grapes, Grillo and Inzolia. The form of 
farming adopted for the grapevines is espalier Guyot-type, 
with a density per hectare of 4,000 strains, as provided for 
by the production discipline of the Cerasuolo di Vittoria. 
The selected kind of grapes, the implanting mode, the type 
of soil, which here is finely calcareous, provide to Tenuta 
Santo Spirito wines a refined note of elegance immediately 
appreciable at the tasting. Inside the estate there is also 
the ancient Villa of the end ‘800 and an ancient Cellar re-
covered, available to the wine lovers for visits and tastings. 

The philosophy of the Farm is aimed at enhancing the 
territory through the production and marketing of quality 
wines deeply linked to the territory, in full respect of local 
traditions, the environment, and the people who live and 
work there. Is not by chance that Tenuta Santo Spirito, in 
addition of being an organic company since 2017, actively 
adheres to the SOStain project, the sustainability program 
for Sicilian winemaking, developed as a path aimed at 
enriching and enhancing everything that lives around the 
production system, such as the land, the landscape, flora 
and fauna, those who work and finally the wine lovers, with 
the aim of pursuing environmentally friendly, socially equi-
table and cost-effective development. In 2022 was succes-

sfully completed the certification path named “ViVa”, the 
Sustainability Program for Viticulture promoted by Italian 
Environmental Ministry oriented to preserve the environ-
ment, the territory, the quality of the Italian wines and to 
offer them the best opportunities in international markets.
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DENOMINAZIONE

VITIGNI

ALTITUDINE

ESPOSIZIONE

TIPOLOGIA DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

ETÀ MEDIA DELLE VITI

DENSITÀ DI IMPIANTO

VINIFICAZIONE

FERMENTAZIONE

TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE

DURATA DELLA FERMENTAZIONE

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

AFFINAMENTO

GRADO ALCOLICO

ACIDITÀ TOTALE

ZUCCHERI RESIDUI

ESTRATTO SECCO NETTO

PH

DENOMINATION

BLEND

ALTITUDE

SOLAR EXPOSITION

TERROIR

VINE TRAINING SYSTEM

AVERAGE AGE OF GRAPEVINES

(GRAPEVINE) VINE DENSITY:

VINIFICATION

FERMENTATION

TEMPERATURE

PERIOD OF FERMENTATION

MALOLACTIC FERMENTATION

ELEVAGE

ALCOHOL

TOTAL ACIDITY

SUGARS LEFT

TOTAL DRY EXTRACT

PH

NOTE DEGUSTATIVE

Alla vista si presenta con un bel colore rosso ciliegia 

intenso. Al naso un bouquet intenso e persistente ricorda 

i sentori di frutti a bacca rossa come la ciliegia, la fragola 

e il ribes, misti a note floreali che richiamano i petali di 

rosa. In bocca è elegante, equilibrato, di media struttura, e 

buona persistenza con un piacevole retrogusto finale.

TASTING NOTE

A cherry red intense. The nose is alive with red fruits, like 

cherry, strawberry and ribes, mixed to floral notes of rose. 

The palate shows elegance, balance, strenght. The finish is 

very pleasant and persistent.

ABBINAMENTI

Questo vino può essere servito con piatti a base di sughi 

di pesce, tonno, formaggi. È adatto anche a piatti giappo-

nesi come l’okonomiyaki.

PAIRING

This wine can be served with first courses based on fish 

sauce, tuna, cheese. It is also  suited to Japanese food such 

as Okonomiyaki.

Cerasuolo di Vittoria

“Classico” DOCG

50% Nero d’Avola,

50% Frappato

200 m S.L.M.

Ovest - Sud/Oovest

Profondo, calcareo di colore 

chiaro, sciolto, ben drenato, e 

leggermente sub-alcalino

Controspalliera con potatura 

a guyot

10 anni

4000 viti/ha

In rosso

In acciaio inox a temperatura 

controllata

25/28°c

8/10 giorni

Svolta naturalmente

12 mesi in tini di acciaio, 6 

mesi in bottiglia

13,00/13,50% vol

5,00/6,00 g/l

2,00/3,00 g/l

27,00/35,00 g/l

3,10/3,50

Cerasuolo di Vittoria “Classico” 

DOCG

50% Nero d’Avola,

50% Frappato

656 ft. a.s.l

West – South/West

Deep, bright-coloured, calca-

reous, loose and well-drained, 

lightly sub-alcaline

Guyot

10 years

4000 gv/Ha

In red

Made in stainless steel under 

monitored temperature

25/28°C

8/10 days

Naturally developed without 

adding bacterias

12 months in stainless steel vat, 

6 months in bottle

13-13,50%

5-6 g/l

2-3 g/l

27,00- 35,00 g/l

pH / 3,10-3,50

5 0 %  N E R O  D ’ AV O L A ,
5 0 %  F R A P P AT O

Il nome Cerasuolo di Vittoria, vino ottenuto da uve Frap-
pato e Nero d’Avola, deriva dalla forma dialettale “Cerasa” 
che traduce letteralmente la parola ciliegia, tipica frutta 
rossa presente tra le caratteristiche sensoriali di questo 
vino a D.O.C.G. aMarAnto, il nostro vino di punta che è 
una dedica ai due nostri figli Mario e Antonio, può anche 
inserire in etichetta il termine “Classico” poiché le vigne 
sono coltivate nell’areale più storico della Denominazione 
di Origine. Questo vino è stato ottenuto dopo una attenta 
selezione delle migliori uve di Nero d’Avola e Frappato 
coltivate esclusivamente nei vigneti di proprietà presenti 
all’interno della nostra tenuta in Contrada Serra D’Elia nel 
Comune di Vittoria (Ragusa). È un vino piacevolmente 
elegante che si abbina molto bene ad un gran numero di 
primi e secondi piatti della tradizione siciliana.

The name Cerasuolo di Vittoria, a wine made from Frap-
pato and Nero d’Avola grapes, comes from the dialectal form 
“Cerasa” that literally translates the word cherry, typical red 
fruit present among the organoleptic qualities of this wine in 
D.O.C.G. aMarAnto, our masterclass wine homaging our two 
sons, Mario and Antonio, can also add on the label the term 
“Classic” since the grapevineyards are cultivated in the most 
historical area of the Designation of Origin. This wine was 
obtained after a careful selection of the best grapes of Nero 
d’Avola and Frappato grown exclusively in the grapevineyards 
owned within our estate in Contrada Serra D’Elia in the Mu-
nicipality of Vittoria (Ragusa). It is a pleasantly elegant wine 
that goes very well with mostly of first and second courses of the 
Sicilian tradition.

A M A R A N T O
C E R A S U O L O  D I  V I T T O R I A  C L A S S I C O  D O C G

Biologico dal 2015
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DENOMINAZIONE

VITIGNI

ALTITUDINE

ESPOSIZIONE

TIPOLOGIA DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

ETÀ MEDIA DELLE VITI

DENSITÀ DI IMPIANTO

VINIFICAZIONE

FERMENTAZIONE

TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE

DURATA DELLA FERMENTAZIONE

AFFINAMENTO

GRADO ALCOLICO

ACIDITÀ TOTALE

ZUCCHERI RESIDUI

ESTRATTO SECCO NETTO

PH

DENOMINATION

BLEND

ALTITUDE

SOLAR EXPOSITION

TERROIR

VINE TRAINING SYSTEM

AVERAGE AGE OF GRAPEVINES

(GRAPEVINE) VINE DENSITY:

VINIFICATION

FERMENTATION

TEMPERATURE

PERIOD OF FERMENTATION

ELEVAGE

ALCOHOL

TOTAL ACIDITY

SUGARS LEFT

TOTAL DRY EXTRACT

PH

NOTE DEGUSTATIVE

Alla vista si presenta con un bel colore rosso brillante. Al 

naso è intenso, vinoso, fruttato, con sentori che ricordano 

soprattutto la ciliegia, il lampone, la mora, il tutto misto a 

leggere note speziate. In bocca si presenta con una bella 

acidità che gli dona fragranza e freschezza, giustamente 

equilibrato, e con tannini delicati, buona la persistente finale.

TASTING NOTE

A brilliant ruby red. The nose is alive with cherry, raspberry, 

blackberry and also recalls light spicy notes, without losing 

intensity. The palate shows pleasant acid notes which give 

this Frappato structure, balance and the real sensation you 

want to drink more. The finish is light and complex, due to 

delicate tannins inside.

ABBINAMENTI

Il nobile vitigno di Frappato dà vita a vini di particolare 

eleganza, autentici e fini, che si pregiano di essere versatili 

negli abbinamenti. Il nostro Frappato può accompagnare 

piatti di cucina giapponese, ed è anche ideale con la pizza.

PAIRING

The noble variety of Frappato makes for elegant wines, fine 

and authentic, very versatile when it comes to food pairing. 

It’s well suited to accompany Japanese cuisine and also 

ideal if enjoyed along a pizza.

Vittoria DOC

100% Frappato

200 m s.l.m.

Ovest - Sud/Ovest

Profondo, calcareo di colore 

chiaro, sciolto, ben drenato, e 

leggermente sub-alcalino

Controspalliera con potatura 

a Guyot

10 anni

4000 viti/Ha

In rosso

In acciaio inox a temperatura 

controllata

20/22°C

10/15 giorni

6 mesi in tini di acciaio, 6 mesi 

in bottiglia

12,50/13,00% Vol

5,50/6,00 g/l

3,00/4,00 g/l

28/29 g/l

3,20/3,40

Vittoria DOC

100% Frappato

656 ft. a.s.l

West – South/West

Deep, bright – coloured, calca-

reous, loose and welldrained, 

lightly sub-alcaline

Guyot;

10 years;

4000 vines/Hectar;

In red

Made in stainless steel under 

monitored temperature

20/22 °C

10/15 days;

6 months in stainless steel vat, 

6 months in bottle

12,50 – 13,00 % Vol;

5,50 – 6,00 g/l

3,00 – 4,00

28 – 29 g/l

3,20 – 3,40 g/l

1 0 0 %  F R A P P AT O

ll Frappato è un antico vitigno autoctono, così chiamato 
per i suoi intensi profumi fruttati, coltivato fin dal XVII 
secolo in Sicilia nel comune di Vittoria dove ha trovato 
la sua area di elezione. Vinificato in purezza dà un vino 
fresco, riconoscibile per l’intenso profumo di frutta rossa 
che si apprezza dal calice, di colore rosso rubino brillante, 
con sentori prevalentemente di ciliegia impreziositi da un 
piccolo tocco speziato. Questo vino è stato ottenuto dopo 
una attenta selezione delle migliori uve Frappato coltivate 
esclusivamente nei vigneti di proprietà presenti all’interno 
della nostra tenuta in Contrada Serra D’Elia nel Comune 
di Vittoria (Ragusa). È un vino di facile beva che si abbina 
molto bene ad un gran numero di primi e secondi piatti 
della tradizione siciliana, ottimo anche freddo come cold 
red wine.

Frappato is an ancient native grape, so named for its intense 
fruity scents, cultivated since the 17th century in Sicily in 
the municipality of Victoria where it found its area of choice. 
Vinified in purity gives a fresh wine, distinctive for the strong 
nose of red fruits enjoyed from the glass, bright ruby red, with 
predominantly cherry hints embellished with a small spicy 
touch. This wine was obtained after a careful selection of the 
best Frappato grapes grown exclusively in the vineyards owned 
within our estate in Contrada Serra D’Elia in the Municipa-
lity of Victoria (Ragusa). It is an easy-to-drink wine that goes 
very well with a large number of first and second dishes of the 
Sicilian tradition.

C H I A R E S T E L L E
F R A P P A T O  V I T T O R I A  D O C

Biologico dal 2017
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DENOMINAZIONE

VITIGNI

ALTITUDINE

ESPOSIZIONE

TIPOLOGIA DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

ETÀ MEDIA DELLE VITI

DENSITÀ DI IMPIANTO

VINIFICAZIONE

FERMENTAZIONE

TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE

DURATA DELLA FERMENTAZIONE

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

AFFINAMENTO

GRADO ALCOLICO

ACIDITÀ TOTALE

ZUCCHERI RESIDUI

ESTRATTO SECCO NETTO

PH

DENOMINATION

BLEND

ALTITUDE

SOLAR EXPOSITION

TERROIR

VINE TRAINING SYSTEM

AVERAGE AGE OF GRAPEVINES

(GRAPEVINE) VINE DENSITY:

VINIFICATION

FERMENTATION

TEMPERATURE

PERIOD OF FERMENTATION

MALOLACTIC FERMENTATION

ELEVAGE

ALCOHOL

TOTAL ACIDITY

SUGARS LEFT

TOTAL DRY EXTRACT

PH

NOTE DEGUSTATIVE

Alla vista si presenta con un bel colore rosso rubino 

lucente. Al naso un bouquet intenso e persistente ricorda 

i sentori di frutti a bacca rossa tra cui spiccano la fragola, 

l’amarena e la ciliegia, misti a note speziate. In bocca è 

elegante, equilibrato, con tannini vellutati e una buona 

persistenza finale.

TASTING NOTE

A shiny red ruby. The nose is alive with a persistent and 

intense bouquet of red fruits like strawberry, cherry and 

black cherry mixed to spicy notes. The palate shows 

elegance and still red fruity notes, a balanced acidity and 

velvety tannins. The finish is long and pleasant.

ABBINAMENTI

Arrosto ai funghi porcini, salsiccia piccante, taglieri all’ita-

liana con affettati, formaggi e olive.

PAIRING

Roast meat with mushrooms, spicy sausage, italian aperitif 

made of charcuterie, aged cheese and olives.

Vittoria DOC

100% Nero d’Avola

200 m s.l.m.

Ovest - Sud/Ovest

Profondo, calcareo di colore 

chiaro, sciolto, ben drenato, e 

leggermente sub-alcalino

Controspalliera con potatura 

a Guyot

10 anni

4000 viti/Ha

In rosso

In acciaio inox a temperatura 

controllata

25/28°C

8/15 giorni

Svolta naturalmente

12 mesi in tini di acciaio, 6 

mesi in bottiglia

13,00/13,50% Vol

5,00/6,50 g/l

3,8 g/l

28,9 g/l

3,74

Vittoria DOC

100% Nero d’Avola

656 ft. a.s.l

West – South/West

Deep, bright – coloured, calca-

reous, loose and welldrained, 

lightly sub-alcaline

Guyot

10 years

4000 vines/Ha

In red

Made in stainless steel under 

monitored temperature

25 – 28 °C

8 - 15 days;

Naturally developed without 

adding bacterias

12 months in stainless steel vat, 

6 months in bottle

13,00 -13,50%

5,00 – 6,50 g/l

3,8 g/l

28,9 g/l

3,74

1 0 0 %  N E R O  D ’ AV O L A

Il Nero d’Avola è il re dei vini rossi siciliani che nella zona di 
Vittoria assume le caratteristiche uniche della DOP legate alla 
natura dei terreni sciolti e calcarei. Considerato in passato un 
vino da taglio, data la sua elevata gradazione alcolica, negli anni 
si è ritagliato uno spazio tutto suo nel panorama vitivinicolo 
italiano e internazionale grazie alla sua versatilità, alle sue doti 
di eleganza e carattere unico. Nella nostra zona di produzione 
spesso è vinificato in coppia con il Frappato per dare origine 
all’unica DOCG della Sicilia, il Cerasuolo di Vittoria, ma qui ve 
lo presentiamo vinificato in purezza per poterne apprezzare 
maggiormente le sue qualità di vino di ottimo corpo impreziosito 
dall’eleganza tipica del terroir della DOC Vittoria.

Nero d’Avola is undoubtedly the king of Sicilian red wines and in 
Vittoria area it assumes the unique characteristics of the DOP related 
to the nature of the loose calcareous soil. Considered in the past a blen-
ding wine, given its high alcohol content, over the years it has carved 
out a space of its own in the Italian and international wine scene than-
ks to its versatility, its qualities of elegance and unique character. In 
our production area it is often vinified together with frappato to create 
the only DOCG of Sicily, the Cerasuolo di Vittoria, but here we offer 
it vinified in purity to appreciate all its unique qualities of full bodied 
wine enhanced by the elegance tipical of the DOC Vittoria terroir.

L E  B AC C H E  N E R E
N E R O  D ’ A V O L A  V I T T O R I A  D O C

Biologico dal 2017
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108 109

DENOMINAZIONE

VITIGNI

ALTITUDINE

ESPOSIZIONE

TIPOLOGIA DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

ETÀ MEDIA DELLE VITI

DENSITÀ DI IMPIANTO

VINIFICAZIONE

FERMENTAZIONE

TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE

DURATA DELLA FERMENTAZIONE

AFFINAMENTO

GRADO ALCOLICO

ACIDITÀ TOTALE

ZUCCHERI RESIDUI

ESTRATTO SECCO NETTO

PH

DENOMINATION

BLEND

ALTITUDE

SOLAR EXPOSITION

TERROIR

VINE TRAINING SYSTEM

AVERAGE AGE OF GRAPEVINES

(GRAPEVINE) VINE DENSITY

VINIFICATION

FERMENTATION

TEMPERATURE

PERIOD OF FERMENTATION

ELEVAGE

ALCOHOL

TOTAL ACIDITY

SUGARS LEFT

TOTAL DRY EXTRACT

PH

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli. Al naso 

è intenso con sentori di frutta a polpa bianca e fiori di 

Zagara. Al palato è pieno, sapido fresco.

TASTING NOTE

A shiny red ruby. The nose is alive with a persistent and 

intense bouquet of red fruits like strawberry, cherry and 

black cherry mixed to spicy notes. The palate shows 

elegance and still red fruity notes, a balanced acidity and 

velvety tannins. The finish is long and pleasant.

ABBINAMENTI

Versatile negli abbinamenti, consigliato con tempure e 

formaggi freschi.

PAIRING

Roast meat with mushrooms, spicy sausage, italian aperitif 

made of charcuterie, aged cheese and olives.

Sicilia DOC

50% Insolia e 50% Grillo

200 m s.l.m.

Ovest - Sud/Ovest

Profondo, calcareo di colore 

chiaro, sciolto, ben drenato, e 

leggermente sub – alcalino

Controspalliera con potatura 

a Guyot

4 anni

4000 viti/Ha

In bianco con prelievo solo del 

fiore

In acciaio inox a temperatura 

controllata

12/15°C

20 giorni

6 mesi in tini di acciaio

12,00/12,50% Vol

6,00/7,00 g/l

3,00 – 4,00 g/l

20,00/25,00 g/l

2,60 – 2,80

Sicilia DOC

50% Insolia – 50% Grillo

656 ft. a.s.l

West – South/West

Deep, bright-coloured, calca-

reous, loose and welldrained, 

lightly sub-alcaline

Guyot

4 years

 4000 vines/Ha

In white

Made in stainless steel under 

monitored temperature

12/15°C

20 days

6 months in stainless steel vat

12,00 – 12,50 %

6,00 – 7,00 g/l

3,00 – 4,00 g/l

20,00/25,00 g/l

2,60 – 2,80

5 0 %  I N S O L I A
5 0 %  G R I L L O

RoVi D.O.C. Sicilia è un tributo speciale a Romina e Vin-
cenzo, i due motori del nostro sogno divenuto realtà, con 
un forte rimando ai caratteri dolci e aspri della nostra ter-
ra. È il prodotto delle nostre migliori uve Insolia e Grillo, 
meticolosamente raccolte in notturna per salvaguardarne 
la qualità e le caratteristiche intrinseche. Vino elegante, 
con un carattere deciso, dalla forte versatilità. Un bianco 
che regala emozioni al palato per la sua vivace salinità e 
per il finale secco.

Our Rovi D.O.C. Sicilia is a special tribute to Romina and 
Vincenzo, the driving forces of our dream come true; it symbo-
lise our countryside, gentle and fierce at the same time. RoVi is 
the result of the selection of our best grapes Insolia and Grillo, 
hand-picked carefully and strictly at the night just to preserve 
their intrinsecal properties. An elegant wine, with a strong per-
sonality and versatility. A white wine which deserves to amaze 
the palate for the joyful salinity, with a dry finish.

ROV I
G R I L L O  E  I N S O L I A  D O C

Biologico dal 2021
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110 111

DENOMINAZIONE

VITIGNI

ALTITUDINE

ESPOSIZIONE

TIPOLOGIA DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

ETÀ MEDIA DELLE VITI

DENSITÀ DI IMPIANTO

VINIFICAZIONE

FERMENTAZIONE

TEMPERATURA DI FERMENTAZIONE

DURATA DELLA FERMENTAZIONE

AFFINAMENTO

GRADO ALCOLICO

ACIDITÀ TOTALE

ZUCCHERI RESIDUI

PH

DENOMINATION

BLEND

ALTITUDE

SOLAR EXPOSITION

TERROIR

VINE TRAINING SYSTEM

AVERAGE AGE OF GRAPEVINES

(GRAPEVINE) VINE DENSITY

VINIFICATION

FERMENTATION

FERMENTATION TEMPERATURE

PERIOD OF FERMENTATION

ELEVAGE

ALCOHOL

TOTAL ACIDITY

SUGARS LEFT

PH

NOTE DEGUSTATIVE

Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli. Al naso 

sentori di frutta esotica e pera bianca. Al palato è sapido, 

giustamente acido sapido.

TASTING NOTE

A pale yellow with green glure. The nose is pervaded with 

notes of exotic fruits and white pear. To the palate is salty, 

and shows a well-balanced acidity which support the spar-

kling and complete finish.

ABBINAMENTI

versatile negli abbinamenti, consigliato con antipasti di 

pesce e molluschi, a primi piatti con condimenti di pesce 

e verdure. Può anche accompagnare uova e salumi non 

troppo saporiti, carni bianche ed alcuni piatti della cucina 

orientale.

PAIRING

Easy to pair, recommended with fish and shellfish appe-

tizers, pasta dishes with fish and vegetable seasonings. It 

can also accompany eggs and meats not too tasty, white 

meat and some 

IGT Terre Siciliane

Uve autoctone siciliane a 

bacca bianca

200 m s.l.m.

Ovest - Sud/Ovest

Profondo, calcareo di colore 

chiaro, sciolto, ben drenato, e 

leggermente sub-alcalino

Controspalliera con potatura 

a Guyot

4 anni

4000 viti/Ha

In bianco

In acciaio inox a temperatura 

controllata

12/15°C

20 giorni

4 mesi in tini di acciaio. 

Seconda fermentazione in 

autoclave (Metodo Martinotti)

12,00/12,50% Vol

6,00/6,50 g/l

3,00 – 4,00 g/l

2,60 – 2,80

IGT Terre Siciliane

50% Insolia – 50% Grillo

656 ft. a.s.l

West – South/West

Deep, bright-coloured, calca-

reous, loose and well-drained, 

lightly sub-alcaline

Guyot

4 years

4000 vines/Ha

In white

made in stainless steel vat

12/15°C

20 days

4 months in stainless steel vat, 

second fermentation in auto-

clave (Charmat Method)

12,00 – 12,50 %

6,00 – 6,50 g/l

3,00 – 4,00 g/l

2,60 – 2,80

U V E  A U T O C T O N E  S I C I L I A N E
A  B A C C A  B I A N C A

Le Lune I.G.T. Terre Siciliane nasce da un progetto di 
voler creare un bianco spumantizzato che regalasse forti 
emozioni. E così, dalle nostre uve Insolia e Grillo rigo-
rosamente raccolte in notturna per garantire l’optimum 
della materia prima, è nato. Il metodo Charmat consente 
di degustare appieno le note frizzanti senza tralasciare le 
note di frutta a polpa bianca e quelle sapide. Stupisce al 
palato per il finale netto e armonico.

Le Lune I.G.T. Terre Siciliane is born with a purpose: create 
an emotional sparkling white wine. Therefore, to guarantee the 
quality of the grapes at its best, it’s here. Obviously, our Insolia 
and Grillo are hand-picked at night. The Charmat method 
allows to fully taste the sparkling notes, without being intrusive 
for the other tasting notes of white fruits. The palate is amazed 
by them and the finish is harmonic and clean.

L E  L U N E
 I G T  T E R R E  S I C I L I A N E 

Biologico dal 2021
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112 113

DENOMINAZIONE

CULTIVAR

ALTITUDINE

ESPOSIZIONE

TIPOLOGIA DI TERRENO

SISTEMA DI ALLEVAMENTO

ETÀ MEDIA DEGLI OLIVI

DENSITÀ DI IMPIANTO

ESTRAZIONE

ENERGIA

ACIDITÀ /ACIDO OLEICO

POLIFENOLI

DENOMINATION

CULTIVAR

ALTITUDE

SOLAR EXPOSITION

TERROIR

TRAINING SYSTEM

AGE OF OLIVES

DENSITY

EXTRACTION

ENERGY

ACIDITY (OLEIC ACID)

POLIFENOLS

NOTE DEGUSTATIVE

Alla vista di presenta di un bel colore verde. Al naso si 

offre armonico e fine, caratterizzato da note di erba fal-

ciata, pomodoro e lattuga. In bocca è morbido ed ampio, 

dotato di note di pomodoro di media intensità ed eleganti 

note balsamiche. Amaro e piccante ben bilanciati e mai 

invadenti.

TASTING NOTE

A bright green colour. The nose is harmonic and delicate, 

empowered by notes of freshly mowed herb, tomato and 

lettuce. The palate is soft and broad, pervaded by medium 

intensity notes of of tomato and clean balsamic notes. 

Bitterness and spicyness well – balanced and never too 

intrusive.

Olio Extravergine d’Oliva Mon-

ti Iblei DOP sottozona Valle 

dell’Irminio

Moresca, Tonda Iblea, Nocella-

ra Etnea

200 m s.l.m.

Ovest - Sud/Ovest

Profondo, calcareo di colore 

scuro, sciolto, ben drenato, e 

leggermente sub-alcalino

Vaso tradizionale

7 – 100+ anni

195 piante/Ha

Dopo cernita e lavaggio, moli-

tura a freddo e centrifugazione 

per estrazione olio

824 kCal / 3389 kJoule

0,29 %

170 mg/kg

Extra – Virgin Olive Oil Monti 

Iblei DOP subarea Valle dell’Ir-

minio

Moresca, Tonda Iblea, Nocella-

ra Etnea

656 ft. a.s.l

West – South/West

Deep, bright-coloured, calca-

reous, loose and welldrained, 

lightly sub-alcaline

Traditional

From 7 to 100+ years

195 plants/Ha

After hand-picking and 

washing, cold pressing and 

centrifugation

824 kCal/3389 Kj

0,29 %

170 mg/kg

Il nostro Olio DOP Monti Iblei nasce a Vittoria in provin-
cia di Ragusa e segue un disciplinare di produzione molto 
attento e meticoloso tipico dell’area di produzione a deno-
minazione protetta. La raccolta delle olive, rigorosamente 
manuale, e l’immediata trasformazione delle stesse entro 
poche ore dalla raccolta, ci permettono di estrarre un olio 
dotato di una gradevole armonia e carattere. La coltivazio-
ne dell’uliveto, così come tutta la conduzione aziendale, si 
basa sui principi dell’Agricoltura Biologica di cui Tenuta 
Santo Spirito vanta la certificazione dal 2017. L’Azienda 
è inoltre impegnata in un percorso di sostenibilità che 
conta di ricevere nel corso della stagione. Il nostro Olio, a 
cui abbiamo dato il nome Virgo dall’etimologia latina che 
simboleggia la verginità, si abbina egregiamente con mari-
nate di pesce, primi piatti con verdure, pesci al cartoccio e 
carni bianche. Ottimo anche come entrée insieme a pane 
di farine selezionate.

Our extra-virgin olive oil D.O.P. “Monti Iblei” is born in Vitto-
ria, in the countryside of Ragusa and follows a very meticulous 
production specification, typical of the D.O.P. production area.
The harvest of olives, strictly hand – picked, and the immediate 
transformation process of them within a couple of hours, allow 
us to extract an olive oil defined by a pleasant harmony and 
nature. The breeding of olives, such as the entire farm and 
winery, is based on the principles of biological agriculture which 
we are certified since 2017. We are also involved in a certified 
path of sustainability we will obtain in this year. We named our 
extra-virgin olive oil Virgo, as the latin word which symbolise 
the virginity.This olive oil combines well with marinated fish, 
main courses like fish and white meats. It would be perfect to 
taste just with a selectioned flours bread as an entreè.

V I RG O
O L I O  E X T R A  V E R G I N E  D ’ O L I V A 

Monti Iblei DOP - Bio

M O R E S C A
T O N D A  I B L E A
N O C E L L A R A  E T N E A




