
Il Drago e la Fornace



Vedendo qualcuno arrivare si nascose dietro ad una chiesina e decise di 
provare da lì a parlargli, per non spaventarlo: “Ciao - disse - sono un drago 
buono, non ti spaventare! Hanno tutti paura del fuoco che esce dalla mia 
bocca!”

Fuoco? Rispose l’uomo indicando un grosso forno dove cuocevano i mat-
toni - questa è una fornace, col fuoco ci lavoriamo! Potresti essermi utile, 
chissà quanti mattoni riusciremmo a fare grazie a te!”

A queste parole il drago sputò fuoco dentro al forno cuocendo immedia-
tamente tutti i mattoni! “Accidenti che fiamme! - esclamò l’uomo - perché 
non mi fai vedere quanto arrivi lontano col tuo fuoco?!”

Così il drago, felice finalmente di essere utile a qualcuno ed ansioso di 
fargli vedere quello di cui era capace, lanciò una fiammata poderosa, 
bruciando tutte le erbacce di un campo lì vicino. L’uomo, affascinato, 
andò a vedere il risultato e si stupì nel vedere che quel campo incoltivabile 
si era trasformato in un terreno fertilissimo grazie alle fiamme emesse dal 
drago!

Su quel terreno, in seguito, piantò una dopo l’altra tante viti, dalle quali 
ottenne grappoli che davano un vino eccezionale… Entrambi felici di 
quell’incontro fortunato brindarono insieme al risultato, formando una 
squadra che ancora oggi nessuno ha separato.

When he spotted someone coming, he hid behind a little church and 
decided to approach the man from there, so that he wouldn’t scare 
him: “Hello - he said - I am a good dragon, please don’t be afraid! 
Everyone is scared of my fire!”

Fire? - replied the man, pointing to a big kiln where he used to cook 
bricks. This is a furnace, it works with fire! You could be so useful, 
who knows how many bricks we’d be able to make with your help!”

Hearing these words, the dragon spat fire in the furnace at once, 
immediately cooking all the bricks. “Wow, such flames! - the man 
shouted . Why don’t you show me how far they can get?”

The dragon then, happy he could be helpful and anxious to show his 
worth, blew a huge burst of flames, burning all the weeds in a nearby 
feel. The man, very impressed, went to check the result and, shocked, 
discovered that the field, once fruitless, turned into a rich land thanks 
to the dragon cleansing.

Thereafter on that field, the man planted many grapevines, that 
gave wonderful bunches for an extraordinary wine! Man and dragon, 
happy for their lucky encountering, drank to the result, becoming an 
inseparable team.

Tanti anni fa, in un paesino viveva un drago verde con la coda a stella e 
la lingua rossa come il fuoco. Come ogni drago, ogni volta che apriva la 
bocca emetteva delle terribili fiammate che distruggevano tutti nel giro di 
venti metri.

Per questo motivo gli abitanti del villaggio ne erano terrorizzati e fuggiva-
no non appena lo vedevano arrivare. Il povero drago in realtà era però un 
drago buono, in cerca soltanto di qualcuno con cui parlare…

Quanto avrebbe voluto spegnere per sempre quelle fiamme che gli usciva-
no dalla bocca e che facevano scappare tutti!

Un giorno, più triste che mai, dopo aver sbruciacchiato per l’ennesima 
volta mezza città, decise di andarsene ritrovandosi a camminare per la Via 
Francigena.

Cammina cammina, nel cuore della Toscana arrivò in un piccolo borgo 
immerso nel verde chiamato “La Fornace”.

Long ago, in a small village lived a green dragon with a star shaped 
tail and a fiery red tongue. Every time the dragon opened its mouth, 
terrible flames destroyed everything in a twenty metre diameter.

That’s why all the people in the village were afraid of him and ran 
away as soon as they saw him coming. But, as a matter of fact, the 
lonely dragon was a good one, just seeking for someone to talk to.

How much would he have loved to douse the flames that made 
everyone run away!

One day, after burning down half the village once again, sadder than 
ever he decided to leave and started walking on the Francigena Way.

After walking for a while, he reached a small village deep in the forest, 
called “The Kiln”.
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Il Drago e la Fornace è 
un’azienda vinicola a Colle 
Val d’Elsa nel cuore della 
Toscana sul percorso della 
Via Francigena. I vigneti 
si estendono per 40 ettari 
nelle zone storiche di pro-
duzione di Chianti DOCG 
e Chianti Classico DOCG 
(a Barberino Val d’Elsa).
L’amore per la tradizione 
toscana e per le eccellenze 
italiane ha dato vita ad un 
progetto unico e innovativo, 
un mix esplosivo di qualità 
e design.
Il Drago e la Fornace negli 
ultimi anni ha collezionato 
numerosi  successi in Italia, 
tra cui la Medaglia d’Oro 
per l’IGT Carbonaie (San-
giovese in Purezza, Super 
Tuscan) al Wine & Siena 
2017 e la Medaglia d’Oro 
per il Chianti DOCG 
al Concorso Enologico 
Internazionale Città del 
Vino 2021. Le nostre 
etichette sono presenti 
all’interno dell’Annuario 
dei Migliori Vini Italiani 
premiati da Luca Maroni, 
con valutazioni eccellenti 
che superano i 94 punti. I 

Il Drago e la Fornace is a 
winery in Colle Val d’Elsa 
in the heart of Tuscany 
on the route of the Via 
Francigena. The vineyards 
cover 40 hectares in the 
historic production areas 
of Chianti DOCG and 
Chianti Classico DOCG 
(in Barberino Val d’Elsa).
A love for Tuscan tradition 
and Italian excellence has 
resulted in a unique and 
innovative project, an 
explosive mix of quality 
and design.
Il Drago e la Fornace has 
racked up numerous suc-
cesses in Italy in recent 
years, including the Gold 
Medal for IGT Carbonaie 
(Sangiovese in Purity, 
Super Tuscan) at Wine & 
Siena 2017 and the Gold 
Medal for Chianti DOCG 
at the International Wine 
Competition Città del 
Vino 2021. Our labels 
are featured within the 
Yearbook of the Best 
Italian Wines awarded by 
Luca Maroni, with excel-
lent ratings exceeding 94 
points. The wines of Il 
Drago and La Fornace are 
now known throughout 
Italy and are entering the 
European and internatio-
nal scene, particularly the 
North European, Asian 
and American markets.
Our wines combine high 
product quality with 
innovative label design, 
turning each bottle into 
an exclusive piece that 
captures the customer’s 
attention.
Il Drago e la Fornace 
(together with label design 
studio Valentina Cresti 
and ARCHIRIVOLTO 
DESIGN) carefully curates 
the aesthetics of its wines, 
thanks to the conception 
of illustrated labels made 
specifically for each indivi-
dual bottle. 

Our winery is located 
in Barberino Val d’Elsa 
and produces the main 
red and white Tuscan 
varieties, with particular 
attention to Sangiovese, 
the main grape of our 
territory.

UN AMORE MADE IN TUSCANY
Il D

rago e la Fornace · Pasolini dall’O
nda · A

zienda Agricola Pocci e D
ondoli

vini de Il Drago e La For-
nace sono ormai conosciuti 
in tutta Italia e si stanno 
affacciando sul panorama 
europeo e internazionale, 
in particolare sul mercato 
nord-europeo, asiatico e 
americano.
I nostri vini combinano 
l’alta qualità del prodot-
to al design innovativo 
dell’etichetta, trasformando 
ciascuna bottiglia in un 
pezzo esclusivo, in grado 
di catturare l’attenzione del 
cliente.
Il Drago e la Fornace 
(insieme allo studio di label 
design Valentina Cresti e 
Archirivolto Design) cura 
attentamente l’estetica dei 
propri vini, grazie all’idea-
zione di etichette illustrate 
realizzate ad hoc per ogni 
singola bottiglia. 
La nostra cantina si trova 
a Barberino Val d’Elsa e 
produce le principali varietà 
toscane rosse e bianche, 
con particolare attenzione 
al Sangiovese, l’uva principe 
del nostro territorio.

1

2

3

1 Tenute de Il Drago e la 
Fornace
colle val d’esla (si)

2 Cantina nel Chianti 
Classico
barberino val d’elsa

3 Tenute Pasolini 
dall’Onda Borghese
barberino val d’elsa (FI)

Qualcosa di noi
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Igt Toscana Rosso
enologo / Paolo Caciorgna 

Sangiovese 100%

Nel bicchiere il vino evidenzia 
un colore rosso rubino intenso. 
Profondo e intenso al naso con 
aromi di frutta matura, si presenta 
inizialmente con corpo robusto 
seguito poi da eleganza e compes-
sità particolari, un mix di frutti neri 
e un cenno di spezie. In bocca è 
sottile e rotondo, con un retrogusto 
persistente.

UVE / Sangiovese 100%

TERROIR / Le uve provengono 
dalla piccola vigna di proprietà 
dell’azienda situata su un poggio 
esposto a sudest con origini vulca-
niche. Il terreno è misto e presenta 
una prevalenza di sabbia abbinata a 
calcare e poca argilla, ricco di calcio 
e magnesio.

INVECCHIAMENTO / 16/18 mesi in 
barriques francesi. Affinamento in 
bottiglia minimo 6 mesi.

ABBINAMENTI / Si accompa-
gna bene alle carni rosse e alla 
cacciagione, ma anche alla tartare 
e a molti altri piatti, inclusi quelli 
leggermente speziati.

In the glass the wine shows a 
deep ruby red color. Deep and 
intense on the nose with aromas 
of ripe fruit, it initially shows a ro-
bust body, followed with a definite 
elegance and complexity, a mix of 
dark fruits and a hint of spice. In 
the mouth is light and round, with 
a persistent aftertaste.

Grapes / Sangiovese 100%

TERROIR / The grapes are from 
the small vineyard surrounding 
the farm, situated in a hill with 
volcanic origins facing south-east. 
In the soil there’s a prevalence 
of sand with limestone and a 
little clay, yet rich in calcium and 
magnesiu.

Aging / 16/18 months in french 
oak. Aging in bottle for at least 6 
months.

Pairing / It goes well with red 
meat and game, but also with 
tartare and many other dishes, 
including the slightly spiced ones.

CARBONAIE

9
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TUTTI I  GRANDI FORMATI DEL CARBONAIE
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The Fornace village takes this name right from its 
ancient role, that is, the brick furnace for the use of 
Francigena Way, throw from the village. It seemed 
desirable to dedicate the labels of our top wines, 
the Supertuscan Carbonaie and Carboncino, to 
the kilns found in our wood, creating a link to our 
territory through the name.

The sequence of the drawings below shows the realization of a “calcite” 
of calcine. Starting from dense stones, the whole “hat” is built; subse-
quently, when the bottom baking is done, holes are drilled to allow the 
top of the cap to be cooked.

Il borgo della Fornace prende questo nome proprio dal 
suo antico ruolo, ovvero quello di fornace di mattoni 
ad uso della Via Francigena, a due passi dal borgo. 
Ci sembrava doveroso dedicare le etichette dei nostri 
vini top, i Supertuscan Carbonaie e Carboncino, alle 
fornaci rinvenute nel nostro bosco, creando attraverso il 
nome un link al nostro territorio.

La sequenza dei disegni qui sotto mostra la realizzazione di una “cotta” di 
calcina. Partendo dalle pietre divelte si costruisce l’intero “cappello”; succes-
sivamente, avvenuta la cottura della parte inferiore, vengono praticati fori, al 
fine di permettere la cottura anche della parte sommiate del cappello.LE CARBONAIE DEL 

DRAGO

FIGURA 1 E 2
Pianta prospetto e sezioni della 

fornace.

FIGURA 3 E 4
Alcuni dettagli delle fornaci rinvenute 

nel bosco della Fornace

1

2 3

4
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Igt Toscana Rosso Igt Toscana Rosso

Sangiovese 100%

CARBONCINO

It has a mild aroma of ripe 
cherries that strenghtens in the 
palate. It has a good balance, a 
slight acidity, medium body and a 
pleasing round end. A personality 
that meets all tastes and offers a 
simple and pleasant company at 
every opportunity.

Grapes / Sangiovese 100%

Terroir / The clay and lime-
stone present in the soil next to 
the montagnola senese and its 
temperate climate dictate a slow 
ripening of the grapes that lets 
the wine express a harmonious 
and characteristic set of scents.

Aging / 10 months in french 
barriques. Aging in bottle for 3 
months.

Pairing / Great to drink on its 
own or as an accompaniment to 
a snack. Red and white meats 
are great combinations, as well 
as grilled vegetables, pasta and 
sauces based on tomato.

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

Uve / Sangiovese 100%

Terroir La composizione argillosa 
e calcarea dei terreni in prossimità 
della montagnola sensese e il suo 
clima temperato permettono una 
lenta maturazione delle uve affinchè 
il vino possa esprimere un bouquet 
armonioso e caratteristico.

Invecchiamento / 10 mesi in 
barriques francesi. Affinamento in 
bottiglia di 3 mesi.

Abbinamenti / Ottimo da bere da 
solo o come accompagnamento 
ad uno spuntino. Le carni rosse e 
bianche sono ottimi abbinamenti, 
come pure le verdure grigliate, le 
insalate, i piatti di pasta e le salse a 
base di pomodoro.

Aldobrandino is produced only in 
the best vintages, from an accu-
rate selection of 100% Cabernet 
Franc grapes grown on Mount Va-
sone, a terroir of volcanic origins, 
rich in siliceous sands. Intense 
notes of ripe fruit, a wine of great 
elegance and persistence with 
unmistakable balsamic aromas.

Grapes / Cabernet Franc 100%

Aging / 18 months minimum in 
barriques, long aging in bottle. 

Pairings / To pair with red me-
ats, grilled meats or roasts, also 
recommended with aged hard 
cheeses.

Aldobrandino è prodotto solo 
nelle migliori annate da un’accurata 
selezione di uve 100% Cabernet 
Franc, coltivate sul Monte Vasone, 
un terroir di origine vulcanica, ricco 
di sabbie silicee. Intense note di 
frutti maturi, di grande eleganza e 
persistenza con profumi balsamici 
inconfondibili.

UvE / Cabernet Franc 100%

Invecchiamento / Minimo 18 mesi 
in barrique, lungo affinamento in 
bottiglia.

Abbinamenti / Da abbinare a carni 
rosse, carni alla griglia o agli arro-
sti, indicato anche con formaggi 
invecchiati a pasta dura.

Cabernet Franc 100%

ALDOBRANDINO
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Igt Toscana Rosso

Little works of art, that’s how the collectible edition 
bottles of il Drago e la Fornace were meant to be: 
the enologic art and the esthetics match perfectly 
creating the Dragon in Florence, first bottle of the 
series, Dragon in Siena and today the Dragon in 
Tuscany, a tribute to our beautiful tuscan hills. The 
production is limited as just the best vintages of this 
SuperTuscans are selected for this project. Featured 
with luxurious details, these labels are small gems to 
be jealously guarded.

Piccole opere d’arte su bottiglia, così sono state pensate 
le bottiglie da collezione de il Drago e la Fornace. In un 
connubio perfetto l’arte enologica e l’estetica si fondono 
dando vita al Dragon in Florence, prima bottiglia della 
serie, Dragon in Siena e oggi al Dragon in Tuscany, un 
omaggio alle nostre amate colline toscane. La produ-
zione è limitata, solo le migliori annate di questi Super 
Tuscan vengono dedicate al progetto. Incorniciate da 
dettagli di lusso, queste etichette sono piccoli gioielli da 
custodire gelosamente nel tempo.

Thanks to the long aging in oak 
barrels, Dragon in Tuscany offers 
a complex structure with fine tan-
nins supported by a lovely acidity. 
The nose is pronounced, opened 
by fine aromas of vanilla, leather 
and tobacco, well blended with 
the jammy red fruits of Sangiove-
se and the delicate hints of forest 
floor given by Merlot. Elegant, 
silky and harmonious pairs won-
derfully with game meat and rich 
aromatic dishes. Suitable for a 
further evolution in the bottle.

Grapes / Sangiovese 90%, 
Merlot 10%

Terroir / The vines are situated 
on clay-loam mix soils, alterna-
ted with marly limestone ones 
of vulcanic origin. With the 
majority of the vineyards facing 
south together with the warm 
and ventilated climate, we are 
guaranteed the perfect ripening 
of the grapes.

Aging / The Sangiovese grapes 
are aged for 10 months in french 
barriques, whereas the Merlot 
matures in steel vats. Bottle aging 
for 18 months

Pairing / It goes well with red 
meat and game, but also with 
tartare and many other dishes, 
including the slightly spiced ones.

Dragon in Tuscany è caratterizzato 
da una struttura ampia e complessa 
che, grazie ad un affinamento pro-
lungato, ha smussato i tannini e le 
acidità più spigolose del Sangiove-
se, evolvendosi elegante, vellutato 
e armonioso. Il lungo passaggio 
in legno permette a questo vino di 
acquisire aromi più complessi di 
vaniglia, cuoio, tabacco che si vanno 
a legare con quelli di confettura 
e sottobosco del Merlot. Ottimi 
gli abbinamenti gastronomici con 
piatti ricchi e di grande aromaticità. 
Alto potenziale di evoluzione in 
bottiglia.

Uve / Sangiovese 90%, Merlot 
10%

Terroir / I vigneti si trovano su 
terreni di medio impasto franco 
argillosi, alternati a zone calcare-
o-marnose di origine vulcanica. Il 
clima caldo e ventilato garantisce 
una perfetta maturazione delle uve, 
essendo la gran parte dei vigneti 
esposti a sud.

Invecchiamento / Il Sangiovese 
viene invecchiato per 10 mesi in 
barriques francesi, mentre il Merlot 
matura in acciaio. Affinamento in 
bottiglia per 18 mesi.

Abbinamenti / Si accompa-
gna bene alle carni rosse e alla 
cacciagione, ma anche alla tartare 
e a molti altri piatti, inclusi quelli 
leggermente speziati.

Sangiovese 90%, Merlot 10%

DRAGON IN TUSCANY

ETICHETTE 
ESCLUSIVE
DA COLLEZIONE

LIMITED EDITION TerminataLIMITED EDITION Terminata
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Igt Toscana Rosso

Balanced wine with a medium 
body and a round finish. Very 
pleasant with its notes of ripe red 
fruits, it has a light acidity that 
cleans the mouth. A decisive and 
soft personality, to be savored… 
calmly.

Grapes / Sangiovese 80%, Ca-
bernet Franc 20%

Terroir / The grapes situated 
south-est from the montagnola 
senese, on a calcareous soil rich 
of marble, enjoy a temperate 
climate with fresh breezes that, 
during the hotter months, help 
the fruits ripen just the right way.

Aging / 10 months in oak bar-
rels, in second passage. Aging in 
bottle for at least 6 months.

Pairing / It goes well with meat 
dishes, with rich first courses, but 
it is also an excellent companion 
for vegetables and soups.

Vino equilibrato, di corpo medio e 
finale rotondo. Molto piacevole con 
le sue note di frutti rossi maturi, 
presenta una leggera acidità che 
pulisce la bocca. Una personalità 
decisa e morbida, da assaporarsi... 
con calma.

Uve / Sangiovese 80%, Cabernet 
Franc 20%

Terroir / Le uve poste a sudest 
nella montagnola senese, su un 
terreno prevalentemente calcareo e 
ricco di marmi, godono di un clima 
temperato con fresche correnti che, 
nelle stagioni più calde, favoriscono 
una giusta maturazione dei frutti.

Invecchiamento / 10 mesi in botti 
di rovere di secondo passaggio. 
Affinamento in bottiglia minimo 
6 mesi.

Abbinamenti / Si accompagna 
bene ai piatti di carne, ai primi 
piatti ricchi, ma è anche un ottimo 
compagno per verdure e zuppe.

Sangiovese 80%
Cabernet Franc 20%

CONCALMA
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Igt Toscana Rosso

Sangiovese 100%

ORO ETRUSCO

Full body with delightful acidi-
ty. Bright ruby red, at the nose 
shows complex fruity aromas of 
ripe small wild berries.

Grapes /  Sangiovese 100%

Terroir /  The Montagnola sene-
se area has a soil rich in clay and 
limestone and moderate climate 
which ensures a slow ripening of 
the grapes.

Aging /  12 months of aging in 
small barrels.

Pairing /  Excellent as a medita-
tion wine or in combination with 
meat dishes: braised red meat, 
stews or barbecue.

Ampia e complessa la struttura, so-
stenuta da una piacevole freschezza. 
Di colore rosso rubino brillante, ha 
un profilo olfattivo fruttato fine ed 
elegante in cui emergono piccoli 
frutti di bosco maturi.

Uve /  Sangiovese 100%

Terroir /  I terreni della Mon-
tagnola senese hanno una forte 
componente calcareo-argillosa che 
unita al clima temperato garantisce 
una lenta maturazione delle uve.

Invecchiamento /  12 mesi di 
affinamento in botte piccola per 
questo Sangiovese 100%.

Abbinamenti /  Ottimo come vino 
da meditazione o in abbinamento a 
piatti a base di carne, dalla grigliata 
al brasato, per un gusto armonioso 
ed esaltante.

We know that the Etruscans started the production of 
wine in Italy. They developed a winemaking system able 
to produce a drink with peculiar organoleptic characteri-
stics: it was aromatic and incredibly fragrant. They used 
to work at low temperatures on three different floors: 
the grapes were first crushed on the ground floor and the 
must was channeled through clay pipes into lower areas 
where fermentation occurred. After racking, wine was 
moved to a deep lower level suitable for wine maturation 
and long-term storage. The Etruscans used to harvest the 
grapes when they were completely ripe. After that they 
would have transferred them to the cellars in wooden 
boxes carried by pack animals and placed them all in 
truncated cone-shaped casks. Once a cask had been 
filled, a barefoot man used to climb over it crushing the 
grapes in order to obtain the must which, after the end of 
the fermentation, was drawn off and poured into a barrel, 
finally coming out of the tap free of dregs. The Etruscan 
wine tradition is fascinating and still poorly known. Still we 
know that they taught the Romans and the entire ancient 
world how to make wine. They used to live right here 
where we live today, doing our job.

Proprio agli ETRUSCHI si deve l’avvio della produzione di vino 
in Italia. Essi misero a punto un sistema di vinificazione il cui 
esito era una bevanda dalle caratteristiche organolettiche sin-
golari: aromatica e profumatissima. Lavoravano e vinificavano 
nel fresco di cantine realizzate su tre piani dove l’uva si pigiava 
a livello del suolo e il mosto, attraverso tubature di coccio, 
colava nei tini disposti nei locali sottostanti in cui fermentava. 
Dopo la svinatura, il vino veniva trasferito ad un livello ancora 
più profondo adatto alla maturazione e alla lunga conservazio-
ne. Gli Etruschi vendemmiavano l’uva perfettamente matura, 
la trasportavano nelle cantine con casse di legno caricate da be-
stie da soma e depositavano il tutto in un tino fatto a tronco di 
cono. Una volta che il tino era pieno, un uomo a piedi nudi vi 
saliva sopra e premeva fino a frantumare i chicchi e aggiungeva 
acqua ottenendo un mosto che dopo fermentato, si spillava per 
essere travasato in una botte dove veniva nuovamente premuto 
per arrivare ad ottenere un vino di qualità. La produzione di 
vino da parte degli etruschi è un tema affascinante quanto 
poco conosciuto. Di sicuro questo popolo ha insegnato ai 
Romani, che lo hanno fatto poi conoscere al resto del mondo 
antico, come ottenere vino dalla vite. Millenni fa vivevano dove 
oggi viviamo noi e facevano già il nostro lavoro.

IL VINO E
GLI ETRUSCHI

20

Winemaker / Massimo Castagnozzi
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Igt Toscana Rosso

Cabernet Franc 65%
Sangiovese 35%

Made from a blend of Sangiovese 
and Cabernet Franc, this wine 
is an expression of the myriad 
possibilities of a Tuscan harvest. 
Pleasant with good structure 
it combines the tradition of 
Sangiovese with all its freshness, 
with the complexity of Cabernet 
Franc.

Grapes /  Cabernet Franc 65%, 
Sangiovese 35%

Aging /  20 months minimum 
in tonneau (3.5hL) for Caber-
net Franc, large oak (20hL) for 
Sangiovese. Bottle aging minimum 
6 months.

Pairings /  Red meats, grilled me-
ats or roasts, also recommended 
with aged hard cheeses.

Realizzato con un blend di Sangio-
vese e Cabernet Franc, è l’espres-
sione della vendemmia toscana. 
piacevole e di buona struttura, è 
un vino che unisce la tradizione 
del Sangiovese con tutta la sua 
freschezza e la complessità del 
Cabernet Franc.

Uve /  Cabernet Franc 65%, San-
giovese 35%

Invecchiamento /  Minimo 20 
mesi in tonneau da 3,5hL per il Ca-
bernet Franc, botti da 20hL per il 
Sangiovese. Affinamento in botti-
glia minimo 6 mesi.

Abbinamenti /  Carni rosse, carni 
alla griglia o agli arrosti, indicato 
anche con formaggi invecchiati a 
pasta dura.

ORO
winemaker / Massimo Castagnozzi
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Questo blend di Vermentino e Vio-
gnier riesce ad esprimere un profilo 
perfettamente equilibrato e    sedu-
cente. Le uve raccolte sulle splendi-
de terre del Parco della Montagnola 
Senese e sono vinificate separata-
mente, con fermentazione in vasche 
di acciaio a temperatura controllata 
per il Vermentino e in legno per il 
Viognier. Mentre il primo riposa in 
acciaio, il secondo matura in piccole 
botti. Al termine dei sei mesi di 
affinamento, viene assemblato per 
riposare ancora un po’ in bottiglia. 
Giallo paglierino con riflessi verdo-
lini. Bouquet ricco e intenso con 
profumi floreali, pesca, albicocca e 
sfumature tropicali. 

Uve /  Vermentino e Viogner

Abbinamenti /  Ottimo con ricette 
a base di pesce, ma anche carni 
bianche; da provare con tartare di 
pesce crudo.

This blend of Vermentino and 
Viogner manages to express a 
perfectly balanced and seducti-
ve profile. The grapes of both 
typology are collected on the 
beautiful lands of the Park of the 
Senese Montagnola, and theay 
are vinified separately. While the 
first one rests, with controlled 
temperature, in thanks made of 
steel; the second one ages in 
small barrels made of wood. At 
the end of six months of aging, 
the wine is assembled in order 
to rest a little more i n bottle.  
Straw yellow color with greenish 
reflections.Rich bouquet and 
intense with floral, peach, apricot 
and tropical nuances. 

Grapes /  Vermentino and Vio-
gner 

Pairings /  From fish starters to 
first courses, fish mains and white 
meats.

Vermentino e Viognier

Vino Bianco d’Italia
ORO BIANCO

This rose wine is an extremely 
pleasing wine with hints of small 
red fruit, mentholated, elegant, 
crisp and well balanced by a 
strong acid and sapid note. It 
represents modern wine making 
techniques and the high quality of 
selected grapes which are aged in 
barriques

Grapes /  Merlot and other red 
berried grapes. 

Pairings /  To pair with fish reci-
pes, but also white meats; try it 
with raw fish tartare.

Questo rosato è un vino estrema-
mente piacevole dai sentori di 
piccola frutta rossa, mentolato, 
elegante, fresco e ben bilanciato 
da una spiccata nota acido-sapida. 
Rappresenta le moderne tecniche 
enologiche e l’alta qualità delle uve 
selezionate che vengono invecchiate 
in barriques.

Uve /  Merlot e altre uve a bacca 
rossa.

Abbinamenti /  Ottimo con ricette 
a base di pesce, ma anche carni 
bianche; da provare con tartare di 
pesce crudo.

Merlot e altre uve a bacca rossa

Vino Rosato d’Italia
ORO ROSA
winemaker / Massimo Castagnozzi
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IL DRAGO A TRASTEVERE
Bistrot & Lounge Bar

Se passate da Roma, fermatevi 
nella zona più affascinante e storica 
della città: Trastevere. All’interno di 
un palazzo del XV secolo si trova il 
404 Name not Found_, Bistrout e 
Loungue Bar dove potrete trovare 
un ambiente informale, accogliente 
e sentirvi come nel proprio salotto 
di casa, ovviamente degustando un 
bicchiere di vino de Il Drago e la 
Fornace. Qui infatti potete trovare 
tutta la nostra collezione di vini e 
ad accogliervi ci sarà SCANDALO, 
vecchio lupo di mare.

If you are passing through Rome, 
stop in the most fascinating 
and historical area of the city: 
Trastevere. Inside a 15th century 
building you will find 404 Name 
not Found_, Bistrout e Loungue 
Bar where you can find an infor-
mal, cosy atmosphere and feel at 
home, obviously tasting a glass of 
wine from Il Drago e la Fornace. 
Here you can find our entire wine 
collection and you will be welco-
med by Scandalo, an old sailor.

Passate a trovarci!
Via dei Genovesi, 1, 
00153 Roma
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e could call this wine back to the past in fact we 
wanted to reproduce an ancient technique, a 
technique that had been lost in time but always 

current and appreciated.
In the disciplinary of Chianti and Chianti Classico is 
made explicit dimension of the Governo all’uso Toscano.
It was Baron Bettino Ricasoli, between 1834 and 1837 to 
disclose the composition from which it was considered 
more suitable to obtain a pleasant and ready to drink 
red wine that would then become the basis of the official 
composition of Chianti wine: 70% Sangiovese, 15% 
Canaiolo, 15% of Malvasia and the application of govern-
ment practice to Tuscan use.
To obtain a Chianti governed during the harvest period 
you must take a part of the grapes, the healthier and 
more mature, better Sangiovese than Canaiolo, collect 
it in advance and leave the grapes for six weeks, in the 
air to dry.
Pressed, these grapes produce a must that added to the 
wine that has just finished fermentation and has burned 
all the sugars, starts a second fermentation, prolonged 
until spring.
The wine obtained is put on the market within the year 
following the harvest and plays all its cards on the fresh-
ness, pleasantness and liveliness of the fruity.

otevamo chiamare questo vino ritorno al passato 
infatti si è voluta riprodurre una tecnica antica, 
una tecnica che si era persa nel tempo ma sempre 

attuale e apprezzata.
Nel disciplinare del Chianti e Chianti Classico si fa esplici-
ta mensione del GOVERNO ALL’USO TOSCANO.
Fu il Barone Bettino Ricasoli, tra il 1834 ed il 1837 a 
divulgare la composizione da cui fu ritenuta più idonea 
per ottenere un vino rosso piacevole e di pronta beva che 
sarebbe poi diventata la base della composizione ufficiale 
del vino Chianti: 70% di Sangiovese, 15% di Canaiolo, 15% 
di Malvasia e l’applicazione della pratica del governo all’uso 
toscano.
Per ottenere un Chianti governato in periodo di vendemmia 
si deve prendere una parte di uva, la più sana e matura, 
meglio Sangiovese che Canaiolo, raccoglierla in anticipo e 
lasciare i grappoli per sei settimane, all’aria perché appassi-
scano.
Pigiate, queste uve producono un mosto che aggiunto 
al vino che ha appena terminato la fermentazione ed ha 
bruciato tutti gli zuccheri, fa partire una seconda fermenta-
zione, prolungata sino a primavera.
Il vino che si ottiene viene messo in commercio entro l’anno 
successivo alla vendemmia e gioca tutte le sue carte sulla 
freschezza, la piacevolezza e la vivacità del fruttato.

CHE COS’È IL
GOVERNO ALL’USO
TOSCANO?

RIBOLLITO
IGT Toscana Rosso

Governo all’uso Toscano
Il Drago e la Fornace

IN ALTO E A FIANCO
Tecnica naturale di appassimento delle uve. Con questa espres-
sione ci si riferisce alla tecnica classica, con le uve lasciate 
appassire, dopo la vendemmia, su graticci esposti al sole o in 
“locali naturali” chiamati fruttai, collocati in zone ventose per 
asciugare e disidratare le uve.
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Sangiovese 80%, Merlot 10%,
Colorino 5%, Cabernet 5%

Tuscan red made following an 
ancient recipe that had been 
lost over time, the “Governo 
all’uso Toscano” (“made the 
tuscan way”), which consists in 
the re-fermentation of the wine, 
obtained by the addition of slighl-
ty wilted grapes. Ruby red with 
marked ripe red fruit, like cherry, 
and floral scents. A full bodied 
wine, full and smooth.

Grapes / Sangiovese 80%, Mer-
lot 10%, Colorino 5%, Cabernet 
5%

Pairing / Ideal with grilled meats, 
cheese and savoury soups.

Rosso toscano che riproduce una 
tecnica antica andata perduta 
nel tempo, quella del “Governo 
all’uso Toscano”, che consiste nella 
rifermentazione del vino ottenuta 
dall’aggiunta di uve leggermente 
appassite. Rosso rubino con marca-
te note di frutta rossa matura, come 
la ciliegia, e sentori floreali. Un vino 
corposo, pieno e morbido.

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

Abbinamenti / Ideale con carni gri-
gliate, formaggi e zuppe saporite.

Igt Toscana Rosso
Governo all’uso Toscano

RIBOLLITO

The grappa of Ribollito is the brandy obtained from the 
marc of dried grapes for the production of Ribollito, for 
this reason it is distilled from December until the first 
months of the year.
After drying on mats or hanging bunches of grapes are 
pressed, the must is put in caratelli as for the Tuscan 
vinsanto.
The pomace arrives in the distillery very fragrant and 
sweet natural sugar of dried grapes, are rehydrated 
and then distilled to obtain grappa with a delicate and 
complex bouquet, strongly linked to the aromas that are 
formed in the berry during the drying process.

La grappa di Ribollito è l’acquavite ottenuta dalle vinac-
ce delle uve appassite per la produzione del Ribollito, 
per questo viene distillata da dicembre fino ai primi mesi 
dell’anno.
Dopo l’appassimento su stuoie o appesti grappoli delle 
uve vengono sottoposti a pressatura, il mosto viene mes-
so nei caratelli come per il vinsanto toscano.
Le vinacce arrivano in distilleria profumatissime e dolci 
dello zucchero naturale delle uve appassite, vengono 
reidratate e poi distillate per ottenere grappe dal bouquet 
delicato e complesso, fortemente legato agli aromi che si 
formano nell’acino nel corso dell’appassimento.

GRAPPA DI RIBOLLITO
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Sangiovese 100%

Ruby red with an intense bouquet 
of ripe red fruit. Soft on the pala-
te, round and harmonious.

Grapes / Sangiovese 100%

Pairing / Baked first course, 
grilled meat and aged cheese.

Rosso rubino con un bouquet 
intenso di frutta rossa matura. 
Morbido al palato, rotondo e 
armonioso.

Uve / Sangiovese 100%

Abbinamenti / Primi piatti al 
forno, carni alla griglia o anche 
formaggi stagionati

Igt Toscana Sangiovese
NACCHERO

Merlot 100%

Deep ruby red wine made from 
100% Merlot grapes. Elegant 
taste, enveloping, well structu-
red, showcasing the soft tannins 
during the intense finish.

Grapes / Merlot 100%

Pairing / Perfect with grilled red 
meats, especially with Florentine 
steak.

Vino rosso rubino intenso ottenuto 
da uve 100% Merlot. Dal gusto ele-
gante, avvolgente, potente, regala 
profumi intensi e complessi con 
finale di tannini morbidi.

Uve / Merlot 100%

Abbinamenti / Perfetto con carni 
rosse alla brace, ideale con la bistec-
ca alla fiorentina.

Igt Toscana Merlot
MERLÒ
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DRAGO ON THE BEACH
Un’oasi di relax sul mare, un risto-
rante dai sapori ricercati, un elegan-
te lounge bar, un beach club tra i 
più frequentati del litorale romano, 
una location per eventi aziendali e 
matrimoni mozzafiato.
Uno spazio che miscela sinergi-
camente divertimento, buon cibo 
ed una vasta programmazione di 
eventi, immersi nelle suggestive at-
mosfere della spiaggia al tramonto. 
Al ristorante de La Rambla puoi 
godere dei piatti tutti a base di pe-
sce coccolato dalle onde del mare: 
un’insalata di mare fresca e gustosa 
o le selezioni di crudo non aspetta-
no altro di essere gustate assieme 
ad un ottimo Guapa, lo Chardon-
nay de Il Drago e la Fornace.

An oasis of relaxation by the sea, 
a restaurant with refined flavours, 
an elegant lounge bar, one of the 
busiest beach clubs on the Roman 
coastline, a location for corporate 
events and breathtaking weddin-
gs. A space that synergistically 
blends fun, good food and a vast 
programme of events, immersed 
in the evocative atmosphere 
of the beach at sunset. At La 
Rambla’s restaurant you can enjoy 
dishes all based on fish pampered 
by the waves of the sea: a fresh 
and tasty seafood salad or raw 
selections are just waiting to be 
enjoyed together with an excel-
lent Guapa, the Chardonnay of Il 
Drago e la Fornace.

I NOSTRI CLIENTI
Il nostro fiore all’occhiello

1 Siena  tvb wine bar  •  2 Piani Resinelli (LC)  tana del nibbio  •  3 Roma  NABI HAPPINESS FACTORY  •  4 Roma  Oppio caffè colosseo  •  
5 Bologna  divino vineria  •  6 Blessagno (CO)  Taverna Due Castagni

1

3

5

2

4

6
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Sangiovese 100%

Ruby colour with garnet-colou-
red reflections. Intense scent, 
wide and elegant, with notes of 
wildberries combined with the 
spices and boisé notes of a long 
maturation. A wine providing gre-
at structure, full and long lasting. 
The soft tannins balance perfectly 
the acidity.

Grapes / Sangiovese 100%

Aging / 20 months in oak barrels, 
4 in barrique. Bottle finished for 
at least 6 months.

Pairing / Roasted red meat, 
game, particularly wild boar and 
pheasant, even with mushro-
oms or truffles. Aged cheese, 
parmigiano reggiano, aged tuscan 
pecorino.

Rosso rubino con riflessi grana-
ti. Profumo intenso, ampio ed 
elegante con note di frutti di bosco, 
integrate alle spezie e alle note 
boisé donate dal lungo affinamento 
in botte. Vino dotato di grandissi-
ma struttura, pieno e persistente. I 
tannini morbidi bilanciano perfetta-
mente l’acidità.

Uve / Sangiovese 100%

Invecchiamento / 20 mesi in botti 
di rovere, 4 mesi in barrique. Affina-
mento in bottiglia minimo 6 mesi.

Abbinamenti / Arrosti e carni rosse. 
La selvaggina da penna e da pelo, 
cinghiale e fagiano in particolare, 
eventualmente accompagnati da 
funghi e tartufi. Tome stagionate, 
parmigiano reggiano, pecorino 
toscano stagionato.

Brunello di Montalcino DOCG
BRUNO

How not to be fascinated by a denomination as impor-
tant as the Brunello di Montalcino? A territory that 
is part of the Unesco World Heritage embodies the 
marriage between art and nature, the weaving betwe-
en the marvelous natural features and man’s footprint, 
creating enchanted landscapes to experience every 
season. 
The history of wine has been linked to these places for 
a very long time: since the Etruscan Age the Montal-
cino area resonated for its high quality vintages and in 
Medieval times the Moscatello di Montalcino was well 
known by the travelers of the Via Francigena, with its 
sweet and aromatic characteristics; this variety was 
then substituted by Sangiovese after the Phylloxera 
disease of the XIX century killed most of the crops in 
Europe, and that’s how the modern Brunello di Mon-
talcino was born.
In 1869 Clemente Santi was the first to present a 
Brunello bottle, foreseeing the great success the wine 
would have.
In the following years Brunello gained many important 
international awards and obtained the Denomination 
of Controlled Origin in 1966 and Guaranteed in 1980.
Today it’s one of the most appreciated wines in the 
world thanks to its refined harmony, longevity and 
structure; it’s an elegant wine excellent for meditation 
and great as a collector’s item.

Come non essere affascinati da una denominazione così 
importante e conosciuta come quella del BRUNELLO DI 
MONTALCINO? Un territorio che fa parte del Patrimonio 
dell’Unesco, vero e proprio connubio di arte e natura, 
un intreccio tra le meravigliose caratteristiche naturali e 
l’impronta dell’uomo che crea paesaggi incantati da vivere 
in tutte le stagioni dell’anno.
La storia del vino è legata a questi luoghi da molto tem-
po: fin dall’epoca etrusca la zona di Montalcino ha avuto 
grande vocazione per produrre vini di altissimo livello. 
Nel Medioevo già c’era un grande apprezzamento per 
il Moscatello di Montalcino, dolce, aromatico e ben cono-
sciuto dai viaggiatori della via Francigena; nell’Ottocento 
però, con l’avvento delle malattie della vite, questa varietà 
venne sostituita con il SANGIOVESE, permettendo la 
nascita del Brunello. Nel 1869 Clemente Santi fu il primo 
a presentare una bottiglia, intuendone il grande valore. 
Negli anni successivi Il Brunello riscosse molto successo, 
seguito da importanti riconoscimenti internazionali 
culminati poi nell’ottenimento della Denominazione di 
Origine Controllata nel 1966, e Garantita nel 1980.
È oggi uno dei vini più apprezzati al mondo ed è intuitivo 
capire  perché: finezza, armonia, struttura; aggettivi che 
ci ricordano come il Brunello sia un vino elegante, da me-
ditazione, da conversazione e soprattutto da collezione, 
dato che la longevità è uno dei maggiori pregi di questo 
vino.

BRUNELLO
DI MONTALCINO
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C O S T A  M A R E M M A

Translucent ruby red, vigorous 
in the nose with aromas oif 
blackberries, cherries and sour 
cherries in brandy, defined anise 
and leather tones. In the mouth it 
shows a good body and integra-
ted tannins; fruity aftertaste and 
clean closing.

Grapes /  Sangiovese 90%, Mal-
vasia nera 5%, Alicante 5%

Aging /  6 months in barriques

Pairing /  Meat dishes and che-
ese, exquisite with baked pork 
shank.

Rosso rubino translucido, naso 
vigoroso con profumi di more, ci-
liegie e amarene sotto spirito, uniti 
a definiti toni di anice e cuoio. In 
bocca gode di buon corpo e tannini 
integrati; decisi i ritorni fruttati e 
chiusura pulita.

Uve / Sangiovese 90%, Malvasia 
nera 5%, Alicante 5%

Invecchiamento /  6 mesi in 
barriques

Abbinamenti / Accompagna piatti 
a base di carne e formaggi stagiona-
ti, da provare con lo stinco di maiale 
al forno.

Sangiovese 90%, Malvasia nera 5%, Alicante 5%

Morellino di Scansano DOCG
Maremma Toscana

GIOVANNI

Morbidi tannini danno spazio ai 
freschi profumi caratteristici dei 
vini più giovani. Sapore fresco 
ed asciutto, molto equilibrato, 
sprigiona gradevoli aromi di frutti 
di bosco, viola e ciliegia.

Uve / Sangiovese 100%

Invecchiamento / Botti di Sla-
vonia per 8 mesi e affinamento in 
bottiglia per circa 6 mesi

Abbinamenti / Si serve a una tem-
peratura di 16-18°C, accompagnato 
a primi piatti con sughi di carne, 
arrosti di carni bianche e rosse, 
formaggi stagionati.

Soft tannins give way to fresh 
aromas, characteristic of the 
younger wines. Cool, dry, well 
balanced flavour, it gives off ple-
asant arpmas of berries, violets 
and cherries.

Grapes / Sangiovese 100%

Aging / Slavonia barrels for 8 
months and aging in bottle for at 
least 6 months

Pairing / To be served between 
16-18°C, matching with pasta 
dishes and meat sauces, roa-
sted white and red meats, aged 
cheeses.

Sangiovese 100%

DOC

ROSSO
DI MONTALCINO
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Rosso rubino, con sentori di frutta 
a bacche rosse mature e tonalità 
floreali. Gusto armonico, di grande 
piacevolezza e complessità dove si 
esaltano le sfumature di vaniglia e 
profumi floreali accompagnati da 
un buon tannino equilibrato del 
vino.

Uve / Sangiovese 90%, Colorino 
5%, Canaiolo 5%

Invecchiamento / Breve passaggio 
in legno, affinamento per almeno 
tre mesi in bottiglia

Abbinamenti / Primi piatti, zuppe, 
minestra di farro, bollito, formaggi 
freschi e cacciagione.

Ruby red, with hints of ripe red 
berries and harmonious floral aro-
mas. Balanced taste, complex and 
pleasant, bringing out nuances 
of vanilla and floral scents, with a 
smooth tannic finish.

Grapes / Sangiovese 90%, Colo-
rino 5%, Canaiolo 5%

Aging / Brief aging in wood, then 
at least three months in bottle

Pairing / Pastas, soups, spelt 
soup, stews, fresh cheeses and 
game.

Sangiovese 90%, Colorino 5%, Canaiolo 5%

DOC

ROSSO
DI MONTEPULCIANO
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Intense and complex smell of sour 
cherrym licorice and rich vanilla. 
Deep, full and elegant on the 
palate, it is intensely fruity with 
well integrated tannins. In the end 
is complex and persistent.

Grapes / Cabernet Sauvignon 
70%, Merlot 30%

Aging / 12 months in oak barrels, 
12 months in french barriques; 
bottle finished for at least 4 
months.

Pairing / Sublime with roasts 
and red meats, aged cheese and 
game.

Profumo intenso e complesso, di 
ciliegia, liquirizia e avvolgente va-
niglia. Profondo, pieno ed elegante 
al palato, intensamente fruttato con 
tannini ben integrati. Nel finale 
mineralità persistente.

Uve / Cabernet Sauvignon 70%, 
Merlot 30%

Invecchiamento / 12 mesi in botti 
di rovere, 12 mesi in barriques fran-
cesi e affinamento di almeno 4 mesi 
in bottiglia.

Abbinamenti / Sublime con arrosti 
e carni rosse, nonchè con formaggi 
stagionati e cacciagione.

Cabernet Sauvignon 70%, Merlot 30%

Bolgheri Rosso Doc
GIOSUÈ

Talking about Bolgheri wines and its DOC presuppo-
ses a little premise: although it is a relatively young 
wine area, it is surely among the most renowned and 
appreciated ones in the world. The history of this ter-
ritory was born with the famous SASSICAIA, when in 
1944 the Marquis Incisa Rocchetta planted some cut-
tings of Cabernet Sauvignon and Cabernet Franc in 
Castiglioncello di Bolgheri, his was a real experiment: 
he noticed an amazing similarity between soils and 
microclimate of the coastal strip between Bolgheri 
and Castagneto Carducci and the area of Graves, the 
only territory until then known as suitable for the two 
French vines. Only after few years it was understo-
od the importance of the fortuitous intuition of the 
Marquis, Sassicaia imposed itself on the international 
market as only French wines had done until that mo-
ment and represented a real and proper turning point 
for Italian enology. In fact it was the first Italian wine 
to have a Bordeaux style and over time has become a 
true icon and reference point for the Italian and world 
wine production. However, be careful, it should not 
be inferred that Bolgheri wines are a mere emulation 
of Bordeaux wines, in fact, human factors, territory, 
interpretation of vintners, sensibility and climate 
come into play. All these factors make the wines of 
this area intense, fruity, rich in extracts and powerful; 
wines which require a long aging in barriques which 
will give them smoothness and will help them to exalt 
the balsamic vein of Mediterranean scrub making 
them unique and unrepeatable.

Parlare dei vini di Bolgheri e dalla relativa DOC 
presuppone una piccola premessa: sebbene sia una zona 
vitivinicola relativamente giovane è sicuramente tra le più 
conosciute e apprezzate in tutto il mondo.
La storia di questo territorio nasce con il celebre 
SASSICAIA, quando nel 1944 il Marchese Incisa Roc-
chetta piantò delle barbatelle di Cabernet Sauvignon e 
Cabernet Franc a Castiglioncello di Bolgheri, il suo fu un 
vero e proprio esperimento: notò infatti una strabiliante 
somiglianza tra suoli e microclima della  fascia costiera 
compresa fra Bolgheri e Castagneto Carducci e la zona 
di Graves, unico territorio fino ad allora conosciuto come 
vocato per i due vitigni francesi. 
Solo dopo pochissimi anni si capì la portata della fortuita 
intuizione del marchese, il Sassicaia si impose infatti sul 
mercato internazionale come solo i vini francesi avevano 
fatto fino a quel momento e rappresentò un vero e 
proprio punto di svolta per l’enologia italiana. È di fatto 
stato il primo vino italiano ad avere un taglio bordolese 
e nel tempo è diventato una vera e propria icona e punto 
di riferimento per la produzione vitivinicola italiana e 
mondiale.
Attenzione però, da questo non si deve dedurre che i vini 
di Bolgheri siano una mera emulazione dei vini di Bor-
deaux, entrano infatti in gioco il fattore umano, il terroir, 
l’interpretazione dei vignaioli, la sensibilità e il clima. 
Tutti questi fattori rendono i vini di questa zona intensi, 
fruttati, ricchi di estratto e potenti; vini che richiedono 
un lungo affinamento in barriques che conferirà loro 
morbidezza e li aiuterà ad esaltare la vena balsamica della 
macchia mediterranea rendendoli unici e irripetibili.

TRADIZIONE
E INNOVAZIONE

I vini di Bolgheri
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DOCG
CHIANTI TRE FORMATI

PER UN GRANDE VINOSangiovese 90%, Ciliegiolo 5%, Canaiolo 5%

Intense ruby red wine, firm and 
persistent fragrance of ripe red 
fruit. Well structured, softened 
by smooth tannins, with hints of 
red fruit.

Grapes / Sangiovese 90%, Cilie-
giolo 5%, Canaiolo 5%

Pairing / Excellent with tasty 
Tuscan cured meats and pecorino 
cheese, it pairs very well with first 
courses and especially traditional 
Tuscan Ribollita (a soup made of 
bread and vegetables), or bean 
soup.

Vino di colore rosso rubino intenso, 
profumo deciso e persistente di 
frutta rossa matura. Ben struttura-
to, morbido, dai soffici tannini, con 
sentori di frutta rossa.

Uve / Sangiovese 90%, Ciliegiolo 
5%, Canaiolo 5%

Abbinamenti / Ottimo con salumi 
toscani molto saporiti e con il 
formaggio pecorino, si accompagna 
benissimo inoltre con i primi piatti 
e le zuppe toscane come la tipica 
ribollita, a base di pane e verdure, o 
la zuppa di fagioli.

G R A N D I  C L A S S I C I
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Sangiovese 95%
uve complementari 5%

Deep and bright ruby red wine, 
with a complex aroma that mixes 
well with the wood.Elegant, 
enveloping and balanced on the 
palate, with aromatic hints of 
freshness.

Grapes / Sangiovese 95%, com-
plementary grapes 5%.

Pairing / Excellent with salami, 
grilled meats and even spicy 
cheese.

Vino rosso rubino intenso e 
luminoso, dal profumo complesso 
che si amalgama bene con il legno. 
Elegante, avvolgente ed equilibrato 
al palato, con sfaccettature aromati-
che di freschezza.

Uve /  Sangiovese 95%, uve com-
plementari 5%

Abbinamenti / Perfetto con 
salumi, carni alla brace e formaggi 
anche leggermente piccanti.

DOCG
CHIANTI CLASSICO

Questo vino della tradizione 
italiana si presenta con un colore 
rosso malva scuro. Il profumo è 
intenso con un bouquet di vaniglia 
e cioccolata che complementa un 
gusto ampio e rotondo, speziato e 
ben strutturato.

Uve / Sangiovese 90%, Merlot 
10%

Invecchiamento / 24 mesi in 
grandi botti di slavonia, poi 6 mesi 
in bottiglia.

Abbinamenti / Ottimo con salumi, 
carni rosse e formaggi stagionati.

This italian traditional wine shows 
a dark mauve red colour. The 
smell is intense, with a bouquet of 
chocolate and vanilla, comple-
menting a round and wide taste, 
spicy and well structured.

Grapes / Sangiovese 90%, 
Merlot 10%

Aging / 24 months in large 
Slavonian barrels, then 6 months 
in bottle.

Pairing / Excellent with cold 
cuts, red meats and mature 
cheeses.

Sangiovese 90%, Merlot 10%

DOCG

CHIANTI CLASSICO
RISERVA
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A warm wine, with a great 
structure and complex, which 
is harmonious and soft in the 
mouth. A modern style is percei-
ved, with strong hints of cherry, 
fig, coffee and wood. Generous 
on the palate, it gives intense frui-
ty notes. Final long and thick.

Grapes / Primitivo, Montepul-
ciano, Nero d’Avola, Merlot del 
Veneto

Pairing / It is a perfect wine to 
accompany red meat and game.

Un vino caldo, di grande struttura e 
complesso, che in bocca si presenta 
armonico e morbido. Si percepisce 
uno stile moderno, con forti sentori 
di ciliegia, fichi, caffè e legno. Gene-
roso al palato, regala intense note 
fruttate. Finale lungo e denso.

Uve / Primitivo, Montepulciano, 
Nero d’Avola, Merlot del Veneto

Abbinamenti / È un vino perfetto 
per accompagnare carni rosse e 
selvaggina.

Primitivo, Montepulciano,
Nero d’Avola, Merlot del Veneto

VERDE ORO
Vino Rosso d’Italia

G R A N D I  C L A S S I C IG R A N D I  C L A S S I C I
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VIVA LA CICCIA e chi la stropiccia!

Il poeta del Chianti, un macellaio 
che ha fatto di un mestiere un’opera 
d’arte. Conosciuto ormai a livello 
mondiale, Dario Cecchini rappre-
senta un’eccellenza toscana in fatto 
di ciccia: “sono oltre 40 anni che 
faccio il mestiere del macellaio, cer-
cando di migliorarmi nella mia arte 
e di arrivare al taglio e alla cottura 
perfetta per ogni pezzo di ciccia - 
dice di sé Cecchini - è il mio modo 
di rispettare l’animale: usare tutto 
al meglio.” Poliedrico mattacchione 
dai calzini rossi, ha conquistato con 
la sua personalità e la sua esperien-
za molti palcoscenici internazionali, 
al grido di VIVA LA CICCIA E CHI 
LA STROPICCIA!…non potevamo che 

The Chianti poet, a butcher who 
has made a work of art a work 
of art. Known worldwide, Dario 
Cecchini represents a Tuscan 
excellence in terms of flab: “I 
am a butcher for over 40 years, 
trying to improve myself in my 
art and to get the perfect cut 
and cooking for every piece of 
flab - says Cecchini about himself 
- it is my way of respecting the 
animal: using everything at its 
best.” A multifaceted jerk with 
red trousers, he conquered with 
his personality and his experience 
many international stages, to the 
cry of “Viva la ciccia e chi la stro-
piccia!”… we could only become 

diventare grandi amici!
Un connubio il nostro, che unisce 
quindi due grandi eccellenze 
toscane nello sposalizio perfetto 
di CICCIA E VINO tipiche di questo 
territorio, e che lascia le tracce di 
questa amicizia su più fronti: dalle 
sedie di nostro design nel suo locale 
a Panzano in Chianti (Riga, De-
salto), all’Asta di Beneficenza e alla 
lectio magistralis durante la Festa 
della Vigna Nova, fino all’abbina-
mento delle sue finocchione con il 
nostro buon vino.

Perché mangiare e bere bene è 
senz’altro l’essenza stessa della vita! 
Grazie Dario!

good friends!

A union ours, which combines 
two great Tuscan excellences in 
the perfect marriage of flab and 
wine typical of this area, and that 
leaves traces of this friendship 
on several fronts: from the chairs 
of our design in its restaurant 
in Panzano in Chianti (Riga, Desal-
to), the Charity Auction and the 
lectio magistralis during the Festa 
della Vigna Nova, until the 
matching of its finocchiona with 
our good wine.
Because eating and drinking well, 
it is certainly the very essence of 
life! Thanks Dario!
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GUAPA
Igt Toscana Chardonnay

Chardonnay e altre uve a bacca bianca

Chardonnay dalle note floreali e 
fruttate con un ottimo equilibrio 
tra sapidità e acidità, per esaltare le 
caratteristiche del vitigno. 

Uve / Chardonnay e altre uve a 
bacca bianca

Abbinamenti / Consigliato con 
piatti di pesce, tartare, molluschi e 
crostacei.

Chardonnay with floral and fruity 
notes and an excellent balance 
between savouriness and acidity, 
enhancing the characteristics of 
the grape variety. 

Grapes / Chardonnay and other 
white grapes

Pairing / Recommended with 
fish dishes, tartare, shellfish and 
crustaceans.

Igt Toscana Vermentino
GIALLO PAGLIA

Vermentino 100%

Giallo paglierino, con un aroma 
intenso di frutti tropicali. Fresco, 
armonico e vivace al palato, un vino 
che rispecchia a pieno il suolo da 
cui nasce.

Uve / Vermentino 100%

Abbinamenti / Dagli antipasti di 
pesce ai primi piatti, ai secondi a 
base di pesce o carni bianche.

Straw yellow, with an intense 
aroma of tropical fruits. Fresh, 
harmonious and lively on the 
palate, a wine that fully reflects 
the terroir it comes from.

Grapes / Vermentino 100%

Pairing / From fish starters to 
first courses, fish mains and white 
meats.
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SAN GIORGIO
E IL DRAGO
Vino Bianco Chardonnay

Chardonnay 100%

Brillante con riflessi dorati, al naso 
risulta strutturato e complesso, 
con note balsamiche, di vaniglia, 
essenze della macchia mediterranea 
e miele. L’affinamento in parte in 
acciaio e in parte in botti francesi 
lo rende elegante, profondo e 
persistente.

Uve / Chardonnay 100%

Abbinamenti / Adatto per accom-
pagnare carni bianche arrosto e 
fritture di pesce.

Brilliant with golden reflections, 
the nose is structured and com-
plex, with balsamic notes, vanilla, 
essences of the Mediterranean 
scrub and honey. The aging partly 
in steel and partly in French bar-
rels makes it elegant, deep and 
persistent.

Grapes / Chardonnay 100%

Pairing / Enjoy with roasted white 
meat and fried fish.

Giallo paglierino, brillante con 
riflessi verdolini. Profumo fine ed 
aromatico, ricco di frutti a polpa 
bianca e fiori di acacia.
Gusto fresco e secco, si percepisco-
no sentori di agrumi, pesca bianca e 
una piacevole mineralità.

Uve / Vernaccia di San Gimignano 
100%

Abbinamenti / Antipasti, minestre 
e carni bianche, ideale con piatti a 
base di pesce.

Straw yellow, brilliant with greeni-
sh reflections. Fine, aromatic bou-
quet, rich in white-fleshed fruit 
and acacia flowers. Fresh and 
dry on the palate, hints of citrus 
fruits, white peach and a pleasant 
minerality are perceived.

Grapes / Vernaccia di San Gimi-
gnano 100%

Pairing / Appetizers, soups and 
white meats, ideal with fish based 
dishes.

Vernaccia di San Gimignano 100%

VERNACCIA
DI SAN GIMIGNANO
DOCG
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B A N Q U E T I N G

Banqueting is an english term referring to the staging 
of banquets, ceremonies and events both private and 
corporate. In general our offer is comprehensive of 
food and drinks first, but also of entartainment and 
scenografic exhibitions.
Il Drago e la Fornace, in collaboration with the best 
caterers, designed their wines to be served for such 
occasions, the quality of the product being para-
mount, but also its cost. When it is time to organize 
an event in great style, the best choice is to rely on 
industry professionals that defined the standards first. 

Banqueting è un termine inglese che fa riferimento all’al-
lestimento di banchetti per cerimonie, eventi privati ed 
aziendali. Generalmente i servizi comprendono appunto 
cibo e bevande in primis, oltre all’animazione o allesti-
menti scenografici.
Il Drago e la Fornace, in collaborazione con i migliori or-
ganizzatori di catering, ha studiato delle tipologie di vini 
specifiche per questo utilizzo, salvaguardando la qualità 
del prodotto e, perchè no, il suo costo. Quando si tratta di 
organizzare un evento in grande stile, la scelta migliore è 
affidarsi ai professionisti e noi per primi ci siamo rivolti a 
loro per pianificare eventi e inaugurazioni. 

BANQUETING
PER CERIMONIE

ED EVENTI
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Sangiovese 100%
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Vino Bianco d’Italia
OTTICO

Trebbiano 100%

Colore giallo paglierino brillante 
con riflessi verdognoli, è gentile al 
naso con profumi fruttati e note 
agrumate. Al palato risulta di buo-
na struttura, sapido e asciutto.

UvE / Trebbiano 100%

Abbinamenti / Perfetto come aperi-
tivo e si accompagna anche ad anti-
pasti e primi piatti dal condimento 
leggero, minestre, risotti, pesce, 
formaggi di media stagionatura. 

Straw yellow with greenish 
reflections, this wine is gentle on 
the nose with its fruity notes of 
citrus. The palate is well structu-
red, full bodied and dry.

Grapes / Trebbiano 100%

Pairing / Perfect as an aperitif as 
well as served with appetizers, 
light main courses, soups risottos, 
fish, medium aged cheese.

Vino Rosso d’Italia
INCANTO

Red wine with an intense colour, 
the bouquet is simple and de-
licate with hints of violet. Easy 
to drink because of the soft and 
balanced tannins, it’s also cha-
racterized by a fresh and fruity 
roundness.

Grapes / Sangiovese 100%

Pairing / Perfect with typical 
tuscanian plates

Vino rosso di colore vivace, al naso 
presenta un bouquet semplice e 
delicato, in cui spicca il profumo 
della viola. Vino di pronta beva dai 
tannini leggeri, sottili, bilanciati, 
definito da una fresca rotondità.

UvE / Sangiovese 100%

Abbinamenti / Perfetto sui piatti 
tipici della cucina toscana



The La Montanina winery is located in Monti 
di Sotto, in the municipality of Gaiole in 
Chianti, in the province of Siena. In the heart 
of Chianti (Classico), the home of Sangiove-
se, which in this wonderful strip of land gives 
rise to wines of good structure and longevity. 
Viticulture is of a certified organic nature. The 
company boasts 10 hectares under vine and 
between the rows, in addition to Sangiovese, 
there are also small parcels of Ciliegiolo, Ca-
bernet Sauvignon, Merlot and Malvasia Lunga 
del Chianti. The vineyards are located at an 
average altitude of 370 metres above sea level. 
The vines are rooted in soils rich in clay and 
skeleton.

L’azienda vitivinicola La Montanina si trova in 
località Monti di Sotto, nel comune di Gaiole 
in Chianti, in provincia di Siena. Nel cuore del 
Chianti (Classico), patria del Sangiovese che in 
questo meraviglioso lembo di terra, dà origine a 
vini di buona struttura e longevità. La viticoltura 
è di natura biologica certificata. L’azienda vanta 
10 ettari vitati e tra i filari oltre al Sangiovese 
si trovano anche piccole parcelle di Ciliegiolo, 
Cabernet Sauvignon, Merlot e Malvasia Lunga 
del Chianti. I vigneti sono posti ad un’altimetria 
media di 370 metri s.l.m.. Le viti affondano le 
radici in terreni ricchi di argilla e scheletro. 

LA MONTANINA

L A  M O N T A N I N A

6160

Azienda biologica nel Chianti Classico
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qui che la natura ha concentrato i paesaggi più 
suggestivi e contrastanti, caratteri di un territorio 
che sa riempire gli occhi e il cuore di chi osserva 

al primo sguardo. Eccole, le Colline del Chianti, acquerelli 
di un susseguirsi di colline dolci e trapuntate di vigneti, 
incorniciate da prati luminosi e boschi maestosi ed eterni. È 
in questa terra che sorge l’Azienda agricola la Montanina. 
Per la Montanina la ricerca nelle tradizioni è il punto di par-
tenza fondamentale per arrivare a un prodotto dal sorpren-
dente gusto moderno. La scelta di produrre biologico fa 
parte delle scelte essenziali che trovano posto nel documen-
to strategico dell’azienda, che sceglie di rispettare la natura 
e la salute del consumatore, con ogni mezzo e in ogni scelta 
produttiva. Ma la Montanina è molto di più della scelta del 
biologico. É la scelta di una produzione attenta in ogni sua 
fase al rispetto della natura e del consumatore.  Benvenuti 
nel mondo dell’azienda agricola la Montanina, dove il tem-
po ha saputo conservare solo i gusti migliori.
La vocazione vinicola della famiglia Leonini affonda le sue 
radici in tempi lontani, già alla fine del 1900 infatti l’azienda 
produceva e vendeva in proprio per opera di Agostino 
Leonini. Dopo una serie di cambiamenti e modifiche, arriva 
la vera rivoluzione aziendale, con l’acquisto, nel 2006 della 
porzione di terreno attuale per ripartire con il progetto e 
la consequenziale costruzione della nuova cantina a Monti 
di Sotto, ancora oggi sede dell’azienda. Oggi la Tenuta è 
guidata da Oretta Leonini, che con i suoi molti anni di espe-
rienza e la passione per la sua terra, ha intrapreso la strada 
del biologico raggiungendo promettenti risultati.

NEL CUORE DEL CHIANTI 
CLASSICO A DUE PASSI 
DA SIENA

La M
ontanina

In the heart of Chianti Classico a stone’s throw from Siena

C’È UNA TERRA DOVE IL CIELO ARRIVA DAVVERO SOPRA OGNI COSA, ULTIMO 
DI MOLTI ORIZZONTI,  A COPRIRE COME UN MANTO LE STRISCE ORIZZONTALI 
E VARIOPINTE CHE COMPONGONO IL BELLISSIMO MOSAICO SOTTOSTANTE, 
SONO LE COLLINE DEL CHIANTI STORICO. 

here is a land where the sky truly reaches above 
everything, the last of many horizons, covering 
like a mantle the horizontal and multicoloured 

stripes that make up the beautiful mosaic below, these are 
the historic Chianti Hills. It is here that nature has con-
centrated the most evocative and contrasting landscapes, 
characteristics of an area that can fill the eyes and heart 
of the beholder at first glance. Here they are, the Chianti 
Hills, watercolours of a succession of gentle hills dotted 
with vineyards, framed by luminous meadows and majestic, 
eternal woods. It is in this land that the Azienda Agricola la 
Montanina is located. 
For La Montanina, research into traditions is the fun-
damental starting point to arrive at a product with a 
surprising modern taste. The choice to produce organically 
is part of the essential choices in the company’s strategic 
document, which chooses to respect nature and the health 
of the consumer, by every means and in every production 
choice. But Montanina is much more than the choice of 
organic. It is the choice of a production that is careful at 
every stage to respect nature and the consumer.  Welcome 
to the world of the La Montanina winery, where time has 
preserved only the best flavours.
The wine vocation of the Leonini family has its roots in the 
distant past, in fact already at the end of the 20th century 
the winery was producing and selling its own wine by Ago-
stino Leonini. After a series of changes and modifications, 
the real company revolution arrived, with the purchase 
in 2006 of the current portion of land to start with the 
project and consequent construction of the new cellar in 
Monti di Sotto, which is still the company’s headquarters 
today. Today the estate is led by Oretta Leonini, who with 
her many years of experience and passion for her land, has 
embarked on the organic path, achieving promising results.
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Selezione accurata delle uve.

Macerazione /  senza raspi a tempera-
tura controllata (28°C) per 14 giorni in 
vasche inox.

Fermentazione /  malolattica in inox, 
seguita da una maturazione in tonneaux 
di rovere per 18 mesi.

Assemblaggio del vino /  in vasche 
cemento.

Imbottigliamento /  con filtrazione 
molto larga e quindi affinamento in 
bottiglia per almeno 12 mesi.

vigneto /  Piaggia -Monti in Chianti.

Superficie vigneto /  0,5 ha.

Età media impianti /  10 anni.

Terreno /  argilloso con presenza di 
scheletro.

Densità impianto /  5000 viti/ha.

Resa media per ceppo / 1 kg/pianta.

Altitudine media /  340 m.s.l.m.

Esposizione /  Est.

grado alcolico /  13,2 %

ABBINAMENTO /  Versatile e gradevole, 
si abbina con primi e secondi piatti 
della cucina di terra, salumi e arrosto 
di cortile.

Careful selection of grapes.

Maceration / without stalks at 
controlled temperature (28°C) for 14 
days in stainless steel tanks.

Fermentation / malolactic in stainless 
steel, followed by maturation in oak 
tonneaux for 18 months.

Blending of the wine / in cement 
vats.

Bottling / with very wide filtration 
and then bottle-ageing for at least 12 
months.

Vineyard / Piaggia -Monti in Chianti.

Vineyard area / 00.5 ha.

Average planting age / 10 years.

Soil / clayey with presence of
skeleton.

Planting density / 5000 vines/ha.

Average yield per vine / 1 kg/plant.

Average altitude / 340 m.s.l.m.

Exposure / East.

alcoholic degree / 13,2 %.

PAIRING / Versatile and pleasant, it 
goes well with first and second cour-
ses of earthy cuisine, cured meats 
and courtyard roasts.

Sangiovese 70%, Cabernet Sauvignon 30%

Rosso Toscano IGT Supertuscan

AGOSTO DI MONTI -  BIOIf you are looking for a 
holiday and are looking 
for relaxation, Azienda 
Agricola La Montanina will 
be happy to welcome you 
to Agriturismo Borgo 
Monti di Sotto. The Agri-
turismo is immersed in 
the hamlet and has been 
completely restored with 
passion and respect for 
the traditions of the Tu-
scan countryside, simple 
but refined furnishings, a 
familiar and cosy atmo-
sphere. The view is lost 
among our centuries-old 
olive trees and vineyards, 
offering a suggestive view. 
Surrounded by stone 
walls, the Borgo is com-
posed of 9 flats that can 
accommodate up to 30 
people.During your stay 
at Monti di Sotto, guests 
become the inhabitants of 
the Borgo.The Agriturismo 
also boasts an equipped 
stopover area set up by 
passionate campers where 
you will be hosted inside 
the farm, surrounded 
by vineyards and olive 
groves.

Se desiderate una vacanza 
e siete alla ricerca di relax, 
Azienda Agricola La Mon-
tanina sarà lieta di ospitarvi 
nell’Agriturismo Borgo 
Monti di Sotto. L’Agritu-
rismo è immerso nel borgo 
ed è stato completamente 
restaurato con passione e 
nel rispetto delle tradizioni 
della campagna toscana, 
arredo semplice ma raffina-
to, un ambiente familiare e 
accogliente.
La vista si perde tra i nostri 
olivi secolari e vigneti, offre 
una visione suggestiva. Cir-
condati da muri di pietra 
il Borgo si compone di 9 
appartamenti che possono 
ospitare fino a 30 persone.
Durante il soggiorno a 
Monti di Sotto gli ospiti 
diventano gli abitanti del 
Borgo.
Inoltre l’Agriturismo vanta 
anche di un’area di Sosta 
attrezzata realizzata 
da appassionati campe-
risti dove sarete ospitati 
all’interno del l’Azienda 
Agricola, circondati da 
vigneti e oliveti.
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PIALLUNGO - BIO 
Ciliegiolo IGT

Ciliegiolo 100%

Selezione accurata delle uve.

Macerazione /  senza raspi con 
qualche acino intero a temperatura 
controllata (28°C) per 14 giorni in 
vasche inox.

Fermentazione /  malolattica in inox, 
seguita da una maturazione in vasche di 
cemento per 6 mesi.

Imbottigliamento /  con filtrazione 
molto larga e quindi affinamento in 
bottiglia per almeno 3 mesi.

vigneto /  Monti in Chianti.

Superficie vigneto /  0,8 ha.

Età media impianti /  10 anni.

Terreno /  medio impasto con presen-
za di scheletro.

Densità impianto /  5000 viti/ha.

Resa media per ceppo /  1,5 kg/
pianta.

Altitudine media /  350 m.s.l.m.

Esposizione /  Sud/Ovest.

grado alcolico /  13 %

ABBINAMENTO /  Perfetto con i piatti 
del menu di terra, si sposa bene anche 
con i secondi di carne rossa.

Careful selection of grapes.

Maceration / without stalks with 
a few whole grapes at controlled 
temperature (28°C) for 14 days in 
stainless steel tanks.

Fermentation / malolactic in stainless 
steel, followed by maturation in ce-
ment vats for 6 months.

Bottling / with very wide filtration 
and then bottle-ageing for at least 3 
months.

Vineyard / Monti in Chianti.

Vineyard area / 0.8 ha.

Average planting age / 10 years.

Soil / medium mixture with presen-
ce of skeleton.

Planting density / 5000 vines/ha.

Average yield per vine / 1,5 kg/
plant.

Average altitude / 350 m.s.l.m.

Exposure / South/West.

alcoholic degree / 13 %.

PAIRING / Perfect with earthy menu 
dishes, it also goes well with red meat 
main courses.

LE MURA - BIO
Rosso Toscano IGT

Sangiovese 100%

Selezione accurata delle uve.

Macerazione /  senza raspi a tempera-
tura controllata (28°C) per 12 giorni in 
vasche inox.

Fermentazione /  malolattica in inox, 
seguita da una maturazione, sempre in 
inox per 6 mesi.

Assemblaggio del vino /  in vasche 
inox.

Imbottigliamento /  con filtrazione 
molto larga e quindi affinamento in 
bottiglia per almeno tre mesi.

vigneto /  vari appezzamenti azienda-
li – Monti in Chianti.

Superficie vigneto /  3 ha.

Età media impianti /  10 anni.

Terreno /  argilloso con presenza di 
scheletro.

Densità impianto /  5000 viti/ha.

Resa media per ceppo / 1,5 kg/
pianta.

Altitudine media /  350 m.s.l.m.

Esposizione /  prevalenza Sud/Ovest.

grado alcolico /  12,85 %

ABBINAMENTO /  Da abbinare a carni 
bianche e rosse, selvaggina, formaggi 
a media stagionatura e ricette della 
cucina mediterranea.

Careful selection of grapes.

Maceration / without stalks at 
controlled temperature (28°C) for 12 
days in stainless steel tanks.

Fermentation / malolactic in stainless 
steel, followed by maturation, again in 
stainless steel for 6 months.

Blending of the wine / in stainless 
steel tanks.

Bottling / with very wide filtration 
and then bottle-ageing for at least 
three months.

Vineyard / various estate plots - 
Monti in Chianti.

Vineyard area / 03 ha.

Average planting age / 10 years.

Soil / clayey with presence of 
skeleton.

Planting density / 5000 vines/ha.

Average yield per vine / 1,5 kg/
plant.

Average altitude / 350 m.s.l.m.

Exposure / predominantly South/
West.

alcoholic degree / 12,85 %.

PAIRING / It goes well with white and 
red meats, game, medium-aged chee-
ses and Mediterranean recipes.
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Sangiovese 100%

Selezione accurata delle uve. Diraspapi-
giatura dei grappoli e breve macerazio-
ne per circa 12 ore.
Separazione del mosto dalle vinacce e 
fermentazione a temperatura controlla-
ta (16/18°C) in vasche inox.
Travaso a fine fermentazione e per-
manenza sulle fecce fini per 6 mesi. 
Leggera chiarifica con bentonite ed 
imbottigliamento con filtrazione molto 
larga.
Affinamento in bottiglia per almeno tre 
mesi.

vigneto /  Monti in Chianti.

Superficie vigneto /  2,5 ha.

Età media impianti /  10 anni.

Terreno /  argilloso ricco di scheletro.

Densità impianto /  5000 viti/ha.

Resa media per ceppo /  1,5 kg/
pianta.

Altitudine media /  370 m.s.l.m.

Esposizione /  Sud

grado alcolico /  14 %

ABBINAMENTO /   Ottimo per l’aperitivo, 
in accompagnamento a sushi e carpacci 
di pesce. Perfetto anche con insalate di 
riso e taglieri misti, dà il meglio di sé 
con dei canapè mandorla e salmone.

Careful selection of grapes. De-
stemming of the bunches and brief 
maceration for about 12 hours.
Separation of must from marc and 
fermentation at controlled tempera-
ture (16/18°C) in stainless steel tanks.
Racking at the end of fermentation 
and permanence on fine lees for 
6 months. Slight clarification with 
bentonite and bottling with very wide 
filtration.
Maturation in bottle for at least three 
months.

Vineyard / Monti in Chianti.

Vineyard area / 2,5 ha.

Average planting age / 10 years.

Soil / clayey rich in skeleton.

Planting density / 5000 vines/ha.

Average yield per vine / 1,5 kg/
plant.

Average altitude / 370 m.s.l.m.

Exposure / South

alcoholic degree / 14 %.

PAIRING / Excellent as an aperitif, 
accompanying sushi and fish carpac-
cio. Also perfect with rice salads and 
mixed boards, it is at its best with 
almond and salmon canapés.

Selezione accurata delle uve.
Macerazione senza raspi a tempera-
tura controllata (28°C) per 14 giorni 
invasche inox.
Fermentazione malolattica in inox, 
seguita da una maturazione parte in 
vasche di cemento, parte in botti di 
rovere usate per 18 mesi. Assemblaggio 
del vino in vasche inox. Imbottigliamen-
to con filtrazione molto larga e quindi 
affinamento in bottiglia per almeno tre 
mesi.

vigneto /  Nebbiano-Monti in 
Chianti.

Superficie vigneto /  3 ha.

Età media impianti /  12 anni.

Terreno /  argilloso con presenza di 
scheletro.

Densità impianto /  5000 viti/ha.

Resa media per ceppo /  1,5 kg/
pianta.

Altitudine media /  350 m.s.l.m.

Esposizione /  Sud/Ovest

grado alcolico /  13,6 %

ABBINAMENTO /   Ottimo a tutto pasto 
e per accompagnare primi piatti sapo-
riti, carni rosse alla griglia o al forno e 
formaggi di media stagionatura.

Careful selection of grapes. Mace-
ration without stalks at controlled 
temperature (28°C) for 14 days in 
stainless steel tanks. Malolactic fer-
mentation in stainless steel, followed 
by maturation partly in cement vats, 
partly in used oak barrels for 18 mon-
ths. Blending of the wine in stainless 
steel tanks. Bottling with very wide 
filtration, followed by ageing in the 
bottle for at least three months.

Vineyard / Nebbiano -Monti in 
Chianti.

Vineyard area / 3 ha.

Average planting age / 12 years.

Soil / clayey with presence of
skeleton.

Planting density / 5000 vines/ha.

Average yield per vine / 1,5 kg/
plant.

Average altitude / 350 m.s.l.m.

Exposure / South/West

alcoholic degree / 13,6 %.

PAIRING / Excellent throughout a 
meal and to accompany savoury first 
courses, grilled or baked red meats 
and medium-aged cheeses.

Sangiovese 100%

NEBBIANO - BIO SALASSOROSA - BIO
Rosso Toscano IGT Rosato IGT
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The winery was founded in 1990 by Carla Vi-
sconti and her family, deciding to focus on the 
organic production of DOCG wines in Castel-
nuovo dell’Abate, a medieval village located in 
the heart of the Val d’Orcia, a Unesco World 
Heritage Site. Its vineyards are located on the 
south-east side of the Montalcino area, in the 
valley of the Badia di S.Antimo, along the Via 
Francigena. 

L’ azienda è stata fondata nel 1990 da Carla Vi-
sconti e la sua famiglia, decidendo di focalizzarsi 
sulla produzione biologica di vini DOCG a Ca-
stelnuovo dell’Abate, un borgo medievale situato 
nel cuore della Val d’Orcia, patrimonio mondiale 
dell’Unesco. I suoi vigneti si trovano nel versante 
sud-est del territorio di Montalcino, nella valle 
della Badia di S.Antimo, lungo la via Francigena.

VISCONTI
Vini biologici e  vegani

70
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UNA STORIA DI AMORE, 
DI FAMIGLIA, DI TERRA, 
DI VINO
A story of love, family, land, wine

L’AZIENDA VISCONTI NASCE ALLA FINE DEGLI ANNI ’90, QUANDO CARLA, 
ALLORA GIOVANE IMPRENDITRICE DECIDE DI IMPIANTARE VIGNETI,  IN 
QUELLA ZONA DI CASTELNUOVO DELL’ABATE, MENZIONATA COME UNA 
TRA LE MIGLIORI PER LA QUALITÀ NELL’AMBIANTE VITIVINICOLO. 

on l’anno 2009 la figlia 
Tea, laureata in enologia, 
comincia ad occuparsi 

delle cantine; dalla vinificazione, 
con il solo ausilio della temperatura 
controllata, mantenendo fede alla 
tradizione aziendale, senza neppure 
l’uso di lieviti selezionati, all’invec-
chiamento con travasi con luna 
calante, ecc. partendo comunque 
da un’ottima materia prima, 
quali le uve fresche che l’agronomo 
Luca, l’altro figlio, si preoccupa di 
ottenere dai vigneti aziendali, con 
cure mirate e senza l’uso di prodotti 
sistemici, che comunque possono 
lasciare residui nel prodotto. 
Disposta sul promontorio, che si 
affaccia sulla valle della badia di 
S.Antimo, a circa 350 m slm, ai 
piedi del vulcano Monte Amiata, 
l’azienda Visconti produce vini 
con la massima cura e rispetto per 
l’ambiente secondo i principi di 
produzione biologica e vegani. 
Il terreno, eterogeneo, si presenta 
per lo più calcareo e sassoso e gra-
zie alla presenza di un microclima 
dettato dalla barriera naturale cre-
ata dal monte Amiata, dal Poggio 
d’Arna ed alla presenza del fiume 
Orcia, danno vita a dei vini profu-
mati, ricchi di colore, di piacevole 
acidità e tannino. Oggi l’azienda 
conta 15 ettari di Sangiovese ed è 
certificata biologica e vegana.
La filosofia di produzione è fare vini 
che rispettano la salute e benessere 
del consumatore, portando in can-
tina uve biologiche di Sangiovese 
a grappolo piccolo e spargolo, che 
grazie all’eterogeneità del terreno, 
esposizione, microclima ed età 
dei vigenti, insieme definiscono il 
concetto di Terroir e di identità dei 
nostri vini, seguendo il tradizionale 
processo di vinificazione dei vini.
L’azienda è molto attenta ai valori 
di eco-sostenibilità ambientale con 
realizzazione di progetti incentrati 
sul risparmio energetico, utilizzo di 
materiali riciclati e soluzioni inno-
vative a basso impatto ambientale.

he Visconti winery was 
established at the end of 
the 1990s, when Carla, 

a young entrepreneur at the time, 
decided to plant vineyards in the 
Castelnuovo dell’Abate area, men-
tioned as one of the best for quality 
in the wine-growing environment. 
In 2009, her daughter Tea, an 
oenology graduate, began to take 
care of the cellars; from vinifica-
tion, with the sole aid of tempe-
rature control, keeping faith with 
the company’s tradition, without 
even the use of selected yeasts, to 
ageing with racking under a waning 
moon, etc., starting in any case 
with excellent raw material, such 
as the fresh grapes that agrono-
mist Luca, her other son, takes 
care to obtain from the company’s 
vineyards, with targeted care and 
without the use of systemic pro-
ducts, which can in any case leave 
residues in the product. 
Situated on the promontory, 
overlooking the valley of the Badia 
di S.Antimo, at about 350 m above 
sea level, at the foot of the volcano 
Monte Amiata, the Visconti winery 
produces wines with the utmost 
care and respect for the environ-
ment according to organic and 
vegan principles. 
The heterogeneous soil is mostly 
calcareous and stony, and thanks 
to a microclimate dictated by the 
natural barrier created by Mount 
Amiata, Poggio d’Arna and the 
presence of the Orcia river, they 
produce perfumed wines, rich in 
colour, with pleasant acidity and 
tannin. Today, the company has 
15 hectares of Sangiovese and is 
certified organic and vegan.
The production philosophy is to 
make wines that respect the heal-
th and wellbeing of the consumer, 
bringing to the cellar organic 
Sangiovese grapes with small and 
sparse bunches, which, thanks 
to the heterogeneity of the soil, 
exposure, microclimate and age 
of the vines, together define the 
concept of Terroir and the iden-
tity of our wines, following the 
traditional wine-making process.
The company is very attentive 
to the values of environmen-
tal eco-sustainability with the 
realisation of projects focused 
on energy saving, use of recycled 
materials and innovative solutions 
with low environmental impact.

SANT’ANTIMO
Sant’Antimo è un’antichissima abbazia 

abitata nei secoli dai monaci benedettini e 
fondata, secondo la leggenda, dall’impe-

ratore Carlo Magno. La chiesa, realizzata 
nel XII secolo, è considerata uno dei 

capolavori dell’architettura medievale. 
L’armonia dell’architettura e la raffinatezza 
degli elementi decorativi sono espressione 
della ‘Vera Bellezza’: Cristo. L’arte diviene 
inno al Signore. Le mura di Sant’Antimo 

non sono solo un meraviglioso monumen-
to, ma divengono custodi e testimoni della 

spiritualità monastica benedettina. 

Sant’Antimo is a very old abbey inhabi-
ted over the centuries by Benedictine 

monks and founded, according to 
legend, by Emperor Charlemagne. The 

church, built in the 12th century, is 
considered one of the masterpieces of 

medieval architecture. The harmony 
of the architecture and the refinement 

of the decorative elements are an 
expression of ‘True Beauty’: Christ. 

Art becomes a hymn to the Lord. The 
walls of Sant’Antimo are not only a 

marvellous monument, but become 
the custodians and witnesses of Bene-

dictine monastic spirituality.
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Zona di produzione / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m s.l.m.

Terreno / tessitura franca, calcareo, 
ricco di scheletro

Densità d’impianto / 5.500 ceppi/Ha

Sistema di allevamento / cordone 
speronato

Età dei vigneti / circa 40 anni

Alcool / 14,50%

Vinificazione / prodotta solo nelle 
migliori annate con l’uva attentamente 
selezionata a mano e proveniente dai 
vigneti aziendali più vecchi.

Invecchiamento / 5 anni in botti di 
legno di rovere francese

Affinamento in bottiglia / 8 mesi 

Colore / rosso rubino tendente al 
granato

Profumo / Coinvolgente, con preva-
lenza delle note terziarie declinate sul 
cioccolato e tabacco, con toni balsamici 
e accenni eterei

Sapore / Corpo pieno e robusto, con 
tannini di grande importanza, ottima 
freschezza, carattere suadente ed 
elegante di estrema longevità

Abbinamento / carne rossa, selvaggina 
e formaggio

Production area / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m a.s.l

Soil characteristics / Limestone 
rich in stone marl

Planting density / 5.500 plants/Ha

Vineyards b. sistem / Spur pruned

Age of vineyards / About 40 years 
older.

Alcohol / 14,50%

Vinification / This wine is made only 
in the best vintages, harvest by hand 
from the most olders vineyards. Na-
tural fermentations with indigenous 
microorganisms.

Aging / 5 years in old french oak

Bottle-Aging / 8 months

Colour / Ruby, garned colour

Bouquet / Engaging, with a preva-
lence of tertiary notes, declined of 
chocolate and tobacco with balsamic 
tones and hetaeras hints

Taste / Full body with great tannins, 
excellence freshness, persuasive and 
elegant character, extreme longevity

PAIRING / Red meat, game and 
cheese

Sangiovese  100%

RISERVA DI BRUNELLO DI 
MONTALCINO

BRUNELLO
DI MONTALCINO

DOCG

Zona di produzione / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m s.l.m.

Terreno / calcareo ricco di marmi di 
pietra

Densità d’impianto / 5.500 ceppi/Ha

Sistema di allevamento / cordone 
speronato

Età dei vigneti / 35-40 anni

Alcool / 14,50%

Vinificazione / Dopo un’attenta se-
lezione e raccolta delle uve biologiche, 
avviare le fermentazioni naturali, con 
organismi indigeni presenti sulla buccia 
dell’uva, in acciaio inossidabile.

Invecchiamento / 3,5 anni in botte di 
rovere francese

Affinamento in bottiglia / 6 mesi

Colore / rosso intenso intenso

Profumo / Intenso e potente, ricco di 
aromi, con note fruttate, mora e mirtillo 
combinati con sentori di cioccolato

Sapore / Tannini morbidi, buona 
acidità, armonioso ed eloquente

Abbinamento / si abbina eccezio-
nalmente con formaggi di medio-alta 
stagionatura, dal sapore forte e deciso 
come il toma stagionato, pecorino 
toscano, gorgonzola piccante e parmi-
giano reggiano

Production area / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m a.s.l.

Soil characteristics / Limestone 
rich in stone marl

Planting density / 5.500 plants/Ha

Vineyards b. sistem / Spur pruned

Age of vineyards / about 35-40 
years older.

Alcohol / 14,50%

Vinification / After a careful se-
lection and harvesting of the organic 
grapes, start the natural fermen-
tations, with indigenous organisms 
present on the skin of the grapes, in 
stainless steel.

Aging / 3,5 years in french oak cask

Bottle-Aging / 6 months

Colour / Intense garned red colour

Bouquet / Intense and powerful, 
rich in aromas, with fruity notes, 
blackberry and blueberry combined 
with hints of chocolate

Taste / Soft tannins, good acidity, 
harmonious and helegant

Pairing / goes exceptionally well with 
medium-high-maturity cheeses with 
a strong and decisive flavour such as 
mature toma cheese, Tuscan pecori-
no, spicy gorgonzola and parmesan

Sangiovese  100%

DOCG
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Production area / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m a.s.l.

Soil characteristics / Limestone 
rich in stone marl

Planting density / 5.500 plants/Ha

Vineyards b. sistem / Spur pruned

Age of vineyards / about 5-15 years 
older.

Alcohol / 14,50%

Vinification / The grapes after a 
careful selection during the harvest 
are traditional vinificated in stainless 
steel tanks with indigenous yeasts and 
bacteria.
This wine coming from Organic certi-
ficate agricolture.

Colour / Intense ruby with purple 
reflections

Bouquet / Soft fruity notes

Taste / Cherry, soft tannins, good 
acidity

PaiRING / Meat, cheese, light food.

Zona di produzione / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m s.l.m.

Terreno / tessitura franca, calcareo, 
ricco di scheletro

Densità d’impianto / 5.500 ceppi/Ha

Sistema di allevamento / cordone 
speronato

Età dei vigneti / circa 5-15 anni

Alcool / 14,50%

Vinificazione / le uve dopo un’attenta 
selezione durante la raccolta vengono 
vinificate in maniera tradizionale con 
lieviti e batteri naturali
Agricoltura biologica certificata

Colore / rosso intenso con riflessi 
violacei

Profumo / fresco e fruttato

Sapore / Ottenuto solo da uve autoc-
tone. Grande bevibilità, corpo pieno

Abbinamento / piatti di carne rossa e 
bianca, formaggi di media stagionatura

Sangiovese

GELTRUDE
IGT Rosso Toscano

ROSSO DI MONTALCINO
DOC

Sangiovese 100%

Zona di produzione / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m s.l.m.

Terreno / calcareo ricco di marmi di 
pietra

Densità d’impianto / 5.500 ceppi/Ha

Sistema di allevamento / cordone 
speronato

Età dei vigneti / 15-20 anni

Alcool / 14,50%

Vinificazione / Dopo la selezione e 
la raccolta delle uve Sangiovese, due 
giorni di macerazione a freddo seguita 
da fermentazione alcolica a temperatura 
controllata in serbatoi di acciaio inox, 
seguita da fermentazione malolattica.

Invecchiamento / Circa 14 mesi in 
tonneaux francesi

Affinamento in bottiglia / 4 mesi

Colore / Rosso rubino brillante con 
riflessi violacei

Profumo / Intenso, fresco, fruttato 
con tipica varietà di viola, ciliegia, 
prugna

Sapore / Tannini morbidi, buona aci-
dità, delicato, morbido con lunghezza 
intensa

Abbinamento / carne, selvaggina e 
formaggio

Production area / Castelnuovo 
dell’Abate – 365 m a.s.l.

Soil characteristics / Limestone 
rich in stone marl

Planting density / 5.500 plants/Ha

Vineyards b. sistem / Spur pruned

Age of vineyards / about 15-20 
years older.

Alcohol / 14,50%

Vinification / After the selection and 
harvesting of Sangiovese grapes, two 
days of cold maceration followed by 
alcoholic fermentation at controlled 
temperature in stainless still tanks, 
followed by malolactic fermentation.

Aging / About 14 months in french 
tonneaux

Bottle-Aging / 4 months

Colour / Bright ruby red with violet 
reflections

Bouquet / Intense, fresh, fruity with 
typical variety of violet, cherry, plum

Taste / Soft tannins, good acidity, 
Gentle, soft with intense lenght

Pairiring / Meat, game and cheese
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The green and sunny hills of Collio, one of the 
best natural environments for vine growing, 
benefit from both the seabreeze of Adriatico 
and the protection of the Alps; they watch 
over the history and passion of this small por-
tion of Friuli-Venezia Giulia, an area renowned 
for the high quality of its vines, perfect for 
giving excellently fresh wines and extremely 
apt to ageing.
This land, boasting an ancient viticultural 
tradition, has always been rich of varieties that 
give wines among the best in Italy. The humid 
sub-mediterranean climate that in hilly areas 
tansforms into continental, with abundant 
and consistent rains, allows for the perfect 
watering needed to accomplish the optimal 
the sugar levels in the grapes.
Le Vigne del Doge lay in this land of passion, 
tradition and culture for the making of wines 
that enclose the richness and the unmista-
kable flavours of this wonderful region.

Le colline verdi e soleggiate del Collio, uno dei 
migliori ambienti naturali per la coltivazione 
della vite, godono dell’influsso benefico del mare 
Adriatico e della positiva protezione delle Alpi; 
custodiscono inoltre la storia e la passione di 
questa piccola area del Friuli-Venezia Giulia, 
rinomata per l’alta qualità dei suoi vitigni dalla 
freschezza eccezionale e dall’attitudine all’invec-
chiamento.
Terra di antichissima tradizione vitivinicola, la 
zona è da sempre ricca in varietà di vitigni che 
danno vini tra i migliori d’Italia.
Il clima sub-mediterraneo umido che si trasforma 
in continentale nelle zone collinari con precipi-
tazioni abbondanti e ben distribuite permette 
un’ottima nutrizione idrica della vite utile per 
aumentare il tasso di zuccheri degli acini.
Le Vigne del Doge si collocano in questa terra 
di passioni, tradizioni e cultura per la produzione 
di vini che racchiudono in se tutta la ricchezza e 
gli inconfondibili aromi tipici di questa meravi-
gliosa terra.

LE VIGNE DEL DOGE
I vini Friulani



L E  V I G N E  D E L  D O G E L E  V I G N E  D E L  D O G E

8180

Straw-yellow color with greenish 
reflections, the nose gives off a 
scent of chestnut flowers. Flavor 
of citrus with an aromatic afterta-
ste, it remains dry in the mouth 
and fresh.

Grapes / Ribolla Gialla 100%

Pairing / Perfect as an aperitif, it 
goes well with light dishes, white 
meats and sushi.

Colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso sprigiona un 
profumo di fiori di castagno. Sapo-
re di agrumi con retrogusto aroma-
tico, rimane comunque asciutto in 
bocca e fresco.

UVE / Ribolla Gialla 100%

ABBINAMENTI / Perfetto come 
aperitivo, si sposa bene con piatti 
leggeri, carni bianche e sushi.

Ribolla Gialla 100%

IGT Venezia Giulia
RIBOLLA GIALLA
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Pinot Grigio 100%

Straw-yellow color with light ci-
nerine nuances. The aroma is in-
tense, pleasant and particular. On 
the palate it has a good structure 
and good persistence.

Grapes / Pinot Grigio 100%

Pairing / It goes well with rich 
soups, rice and white meat di-
shes, veal, turkey or chicken

Colore giallo paglierino con leggere 
sfumature cinerine. Il profumo è 
intenso, piacevole e particolare. Al 
palato si presenta di buona struttu-
ra e di buona persistenza.

UVE / Pinot Grigio 100%

ABBINAMENTI / Si accompagna 
bene con ricche zuppe, piatti a 
base di riso e carne bianca, vitello, 
tacchino o pollo.

DOC Friuli
PINOT GRIGIO

Colore giallo paglierino scarico, 
al palato regala un gusto secco, 
aromatico e persistente. Al naso, le 
tipiche note di frutta tropicale ven-
gono accompagnate da un profumo 
intenso e molto aromatico.

UVE / Traminer 100%

ABBINAMENTI / Ottimo in abbina-
mento a stuzzichini di pesce crudo 
o aromatizzato, formaggi saporiti, 
salumi speziati o come aperitivo.

Pale straw-yellow color, on the 
palate it gives a dry, aromatic and 
persistent taste. On the nose, the 
typical notes of tropical fruits are 
accompanied by an intense and 
very aromatic scent.

Grapes / Traminer 100%

Pairing / Excellent with appeti-
zers of raw or aromatic fish, tasty 
cheeses, spicy salami or as an 
aperitif.

Traminer 100%

TRAMINER AROMATICO
IGT Trevenezie

Trevenezie IGT Traminer Aromatico
Etichetta di Bronzo - Categoria 1
Design / Valentina Cresti e Associati
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I NOSTRI CLIENTI
Il nostro fiore all’occhiello

1 Lago di Como  divino 13  •  2 Bergamo  Trattoria falconi  •  3 Roma  ‘gusto  •  4 Roma  Chiù Sapore  •   5 Roma  Alfredo’s gallery 7 Firenze  all’antico vinaio  •  8 Salerno  donato bistrot delle carni  •  9 Roma  Fassangue  • 10 Salerno  Suscettibile  •

11 Angri  dalla padella alla brace
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Abruzzo is a region situated in the center of 
Italy that has recently experienced a sub-
stantial growth in quality wines. Viticulture 
in Abruzzo has ancient origins, dating back 
to the time of the Etruscans and also deve-
loped during the roman age. The undisputed 
protagonist is Montepulciano, which here 
finds the ideal conditions to express itself. 
Abruzzo is also renowned for its native white 
grape varieties such as Pecorino, Trebbiano 
and Passerina. And precisely here, in this land 
of passion, tradition and culture, we can find 
Pampele: a farm dedicated to the production 
of wines containing the unmistakable aromas 
of this wonderful land.

L’Abruzzo è una regione del centro Italia con 
una certa rilevanza nella produzione di vini, che 
ha conosciuto, negli ultimi anni, una sostanziale 
crescita qualitativa. La viticoltura in Abruzzo 
ha origini molto antiche, risalenti al tempo degli 
Etruschi e sviluppatasi anche in epoca romana. 
Protagonista indiscusso è il Montepulciano, che 
qui trova le condizioni ideali per potersi esprime-
re ai più alti livelli. La regione è celebre  anche 
per vitigni autoctoni a bacca bianca come Peco-
rino, Trebbiano e Passerina. Ed è proprio qui, 
in questa terra di passioni, tradizioni e cultura, 
che si colloca Pampele, azienda agricola vocata 
alla produzione di vini, che racchiude in se gli 
inconfondibili aromi di questa meravigliosa terra.

PAMPELE
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I vini Abruzzesi
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Montepulciano D.O.P. 100%

BALENO
Montepulciano d’Abruzzo DOC

Color rosso rubino con riflessi 
violacei. Profumo delicatamente 
fruttato, fresco ed intenso, seguito 
da note speziate. Al gusto si 
presenta  con una buona intensità 
di corpo, persistente e leggermente 
tannico; molto equilibrato il finale 
in bocca. 

UVE / Montepulciano D.O.P. 100%

ABBINAMENTI / Perfetto con zuppe 
di cereali, primi piatti in salsa rossa, 
arrosti e stufati.

Ruby red color with purple hues. 
A delicate fruity scent, intense 
and fresh, followed by spicy 
notes. It has good body in the 
mouth, persistent and slightly 
tannic; it ends with a balanced 
finish on the palate.

Grapes / Montepulciano D.O.P. 
100%

Pairing / Perfect with cereal 
soups, first courses in red sauce, 
roasts and stews.
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SAETTA
Passerina Terre di Chieti IGP

Passerina I.G.P. 100%

Colore giallo paglierino, con sfuma-
ture verdoline. Profumo speziato 
e caratteristico, con evidenti note 
floreali, che si aprono su fresche sfu-
mature fruttate. Al palato è snello 
e persistente, sapido, dotato di una 
piacevole mineralità, che rende ogni 
sorso particolarmente gradevole.

UVE / Passerina I.G.P. 100%

ABBINAMENTI / Si abbina bene a 
crostacei e frutti di mare, ai primi 
di pesce leggeri ed ai guazzetti; 
accompagna benissimo anche 
semplici piatti come spaghetti al 
pomodoro e basilico.

Straw yellow color, with greenish 
hues. It has a spicy and characte-
ristic perfume, with evident floral 
notes, which then evolve into 
nuances of ripe fresh fruit. On 
the palate it is light yet persistent, 
savory, with a decise minerality, 
which makes every sip particular-
ly pleasant.

Grapes / Passerina I.G.P. 100%

Pairing / Excellent with shellfish 
and seafood first courses and 
stews, it also goes well with sim-
ple dishes such as spaghetti with 
tomato sauce and basil.

Giallo paglierino di media intensi-
tà, con lievi sfumature dorate. Pro-
fumo di frutta fresca, accompagna-
to da note speziate  e sfumature di 
erbe aromatiche. Al gusto si presen-
ta intenso, con buona persistenza, 
fresco e sapido al palato; retrogusto 
ricco di sfumature speziate.

UVE / Pecorino I.G.P. 100%

ABBINAMENTI / Ideale il connubio 
con antipasti e primi piatti di pesce, 
pescato di grossa taglia al forno e 
formaggi di media stagionatura.

A straw yellow wine of medium 
intensity, with slight greenish 
hues. It has aromas of ripe fresh 
fruit, together with spicy notes 
and nuances of aromatic herbs. 
The taste is intense, with good 
persistence, fresh and savory on 
the palate; the aftertaste is rich in 
spicy hints.

Grapes / Pecorino I.G.P. 100%

Pairing / Appetizers and first 
courses of fish, roasted bigger 
fishes and medium-aged cheeses.

Pecorino I.G.P. 100%

LAMPO
Pecorino Terre di Chieti IGP
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The Sannio region consists of a territory that 
must be preserved in its strong cultural iden-
tity, both social and aenologic, as it has been 
producing wines for over 2500 years. It’s said 
that the first high alcohol dessert wine was 
made here, from grapes put to dry in ovens, a 
method passed on by the local tradition.
The secret to the characteristic acidity and 
structure, that evolves in a high potential for 
ageing, is the soil: the terroir is diversified, 
from marine sandstone, clay, silica, grey tuff, 
gravel, marl with vulcanic cinder... but limesto-
ne represents the common denominator of all 
these varieties. This unique mix gives birth to 
the wines of Masseria del Sole, that offers the 
best wine expressions of Sannio: Falanghina, 
Falanghina Doc, Coda Di Volpe, Fiano, Greco 
and Aglianico. All of this is possible thanks to 
the passion for quality grapes, modern tecni-
ques embracing history, giving life to a perfect 
harmony made of hard work and attention to 
detail.

Il Sannio appare a presidio di un territorio da 
preservare nella sua forte identità culturale, so-
ciale ed enologica, se pensiamo che produce vino 
da oltre 2500 anni. È probabile che qui sia nato il 
primo vino “appassito”, da uve poste nei forni ad 
asciugare come vuole la tradizione locale.
È il terreno che conferisce ai vini acidità e strut-
tura per grandi potenzialità di invecchiamento; 
il terroir è diversificato, con formazioni marine 
di sabbie e arenaria, argille, silice, tufo grigio, 
ghiaia, marne con polveri vulcaniche, ma è il 
calcare il leitmotiv di tutti i suoli. Questo mix 
inconfondibile dà vita a Masseria del Sole, 
che offre il meglio dell’espressione enologica del 
Sannio: Falanghina, Falanghina Doc, Coda Di 
Volpe, Fiano, Greco e Aglianico. Tutto grazie alla 
passione per le uve di qualità, alla modernità che 
abbraccia la storia, per dar vita ad un connubio 
perfetto fatto di dedizione e cura dei dettagli.

MASSERIA DEL SOLE
I vini Campani
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Falanghina 100%

Sannio Taburno DOC
FALANGHINA DOC

Falanghina produced off the 
Taburno hills, straw yellow with 
greenish hues. The fruity nose re-
minds of pineapple and ripe pear. 
It results soft on the palate with a 
strong aromatic persistence.

Grapes / Falanghina 100%

Pairing / Its features are best 
highlighted by shellfish and fish 
dishes, especially those with 
sweeter traits.

Falanghina prodotta sulle colline 
del Taburno, di colore giallo 
paglierino con riflessi verdognoli. 
L’odore fruttato ricorda l’ananas e la 
pera matura. Si presenta morbido 
al gusto ed ha un’elevata persistenza 
aromatica.

UVE / Falanghina 100%

ABBINAMENTI / Mostra le migliori 
virtù in abbinamento con i piatti di 
pesce, specie a tendenza dolce e con 
i crostacei.

La Falanghina, vitigno molto 
antico, deve il suo nome al termine 
“falanga”, palo utilizzato per 
appoggiare i vigorosi tralci. Di 
colore paglierino con riflessi dorati 
ha un profumo fine, persistente e 
molto intenso, denominato da note 
fruttate di mela e frutti esotici.

UVE / Falanghina 100%

ABBINAMENTI / Vino piacevole e fre-
sco, si accompagna con pietanze a 
base di pasta o riso in salsa bianca, 
ma soprattuto valorizza crostacei e 
frutti di mare.

Falanghina, a very old grape 
variety, takes its name from the 
word “falanga”, the pole used to 
hang the shoots on. Straw yellow 
with golden glares, it has a long 
lasting and intense scent, with 
fruity notes like apple and exotic 
fruits.

Grapes / Falanghina 100%

Pairing / Pleasant and fresh wine, 
it perfectly fits pasta or rice in 
white sauces, but it still is best 
when paired with shellfish and 
seafood.

Falanghina 100%

IGP Campania
FALANGHINA
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Prodotte sulle colline del Taburno, 
le uve di Aglianico danno a questo 
vino un colore rosso rubino intenso, 
un profumo caratteristico, grade-
vole e persistente ed un sapeore 
asciutto, leggermente tannico, 
tendente al vellutato con l’invecchia-
mento.

UVE / Aglianico 100%

ABBINAMENTI / Selvaggina e carni 
rosse, formaggi stagionati piccanti 
e primi piatti ricchi.

Produced on the Taburno hills, 
these Aglianico grapes are vinified 
to an intense ruby red wine, with 
a pleasant and persistent aroma, 
a dry taste, slightly tannic, ten-
ding towards velvety with aging.

Grapes / Aglianico 100%

Pairing / Game and red mea-
ts, aged cheese and rich pasta 
dishes.

Aglianico 100%

Aglianico Taburno DOCG
REFOLO
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Prodotte sulle colline del Taburno, 
le uve di Coda di Volpe danno a 
questo vino un colore giallo paglie-
rino, profumi delicati e caratteristici 
e un sapore pieno, asciutto, vivace.

UVE / Coda di Volpe 100%

ABBINAMENTI / Perfetto con piatti 
di pesce e carni bianche.

Produced on the Taburno hills, 
these Coda di Volpe grapes give 
to this wine a pale yellow color, 
delicate and characteristic perfu-
me and a full flavor, dry yet lively.

Grapes / Coda di Volpe 100%

Pairing / Perfect with fish and 
white meat dishes.

Coda di Volpe 100%

Sannio Taburno DOC
CODA DI VOLPE

Vitigno coltivato in Campania fin 
da epoca Romana, ha un colore 
giallo paglierino con un leggero 
aroma minerale, note di pera, pesca 
ed agrumi, con un retrogusto che 
ricorda le mandorle.

UVE / Greco 100%

ABBINAMENTI / Ottimo come aperi-
tivo, accompagna antipasti e piatti 
di pesce, crostacei, formaggi freschi 
e piatti di verdure.

Variety grown in Campania since 
the Roman age, has a straw yellow 
colour with a light mineral aroma, 
scents of pear, peach and citrus 
fruits, with an aftertaste remin-
ding almonds.

Grapes / Greco 100%

Pairing / Great as an aperitif, 
goes well with appetizers and fish, 
shellfish, fresh cheese and veggie 
dishes.

Greco 100%

IGP Campania
GRECO
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The Ferreri & Bianco winery was founded 
in 2003 to promote the history, culture and 
products of its land. The search for perfection 
and the promotion of local excellence are the 
goals they have always set themselves.
The production philosophy adopted by the 
company has been to valorise local white and 
red grape varieties and to cultivate and vinify 
exclusively native varieties, enhancing the 
fragrances, essences, sunshine and warmth of 
its own land of Sicily.

The first grapes made into wine were Nero 
D’avola and Catarratto, then the company 
decided to focus on other varieties strongly 
rooted in western Sicily such as Pignatello 
and Cabernet Sauvignon as reds and Grillo, 
Zibibibbo and Inzolia among the whites. These 
are joined over time by Spumante from the 
Catarratto Extralucido variety, Passito di Zibi-
bibbo and Extra Virgin Olive Oil obtained from 
the famous Nocellara del Belice.

La cantina Ferreri & Bianco nasce nel 2003 per 
valorizzare la storia, la cultura e i prodotti della 
propria terra. La ricerca della perfezione e la pro-
mozione delle eccellenze locali sono gli obiettivi 
che da sempre si pongono di raggiungere.
La filosofia di produzione adottata dall’azienda è 
stata quella di valorizzare i vitigni locali bianchi 
e rossi e di coltivare e vinificare esclusivamen-
te varietà autoctone, esaltando i profumi, le 
essenze, la solarità ed il calore della propria terra 
di Sicilia.

Le prime uve vinificate sono state quelle di Nero 
D’avola e Catarratto, successivamente l’azienda 
decide di puntare su altre varietà fortemente radi-
cate nella Sicilia Occidentale quali il Pignatello 
e il Cabernet Sauvignon come rossi e il Grillo, 
lo Zibibbo e l’Inzolia tra i bianchi. Ad essi 
si aggiungono nel tempo lo Spumante derivante 
dalla varietà di Catarratto Extralucido, il Passito 
di Zibibbo e l’Olio Extravergine ottenuto dalla 
famosa Nocellara del Belice. 

FERRERI
Devoti al territorio

F E R R E R I
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PALERMO

CATANIA

TRAPANI

FERRERI

CATARRATTO
DOC Sicilia

Catarratto 100%

Il Catarratto, insieme al Grillo e al Nero 
d’Avola dell’azienda costituisce la linea 
7 Vigne. Un vino che stupisce per i suoi 
profumi, equilibrato e fresco al gusto 
e con una longevità importante. Da 
provare con le cozze gratinate 

COLORE / Giallo paglierino con riflessi 
verdolini 

PROFUMO / Pera, pompelmo

GUSTO / Equilibrato, fresco

ABBINAMENTO / Cozze gratinate

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO /
100% Catarratto 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Buturro (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 150 

VENDEMMIA / Settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 12 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 78 mg/l

VINIFICAZIONE / Dopo la pressatura 
soffice, sedimentazione statica del 
mosto e fermentazione in a temperatura 
controllata in serbatoi di acciaio inox

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

Together with the Grillo and the 
Nero d’Avola of the company, the 
Catarratto makes up the 7 Vigne 
line. A wine that surprises with 
its amazing aromas. Balanced 
and fresh on the palate, with that 
all-important longevity. Try it with 
au gratin mussels 

COLOUR / Straw yellow with gree-
nish highlights

BOUQUET / Pear, grapefruit

FLAVOUR / Balanced, fresh

PAIRING / Mussels au gratin

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% 
Catarratto

VINEYARD AREA / C.da Buturro 
(Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-e-
spalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 150 

HARVEST / September

ALCOHOL CONTENT / 12 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 78 mg/l

VINIFICATION / After soft pressing, 
static settling of the must and 
temperature-controlled fermenta-
tion in stainless steel tanks

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years

L’ Azienda controlla 
direttamente tutta la 
filiera produttiva. I terreni 
e i vitigni da impiantare 
vengono accuratamente 
selezionati, la coltivazione 
e il trattamento durante la 
crescita e maturazione delle 
uve è gestito interamente 
con tecniche naturali e poco 
invasive. Per la concimazio-
ne adottiamo il “sovescio” 
interrando il favino, la sulla, 
la veccia, etc.
La raccolta delle uve viene 
effettuata a mano al fine di 
impedire che il prodotto 
possa subire danni o perdi-
te di qualità.

Nel corso degli anni il duro 
lavoro e l’impegno profuso 
alla realizzazione di un 
prodotto di altissima qua-
lità hanno permesso alla 
cantina Ferreri e Bianco 
di conquistare numerosi 
riconoscimenti nazionali ed 
internazionali.

The company directly 
controls the entire pro-
duction chain. The soils 
and vines to be planted 
are carefully selected, the 
cultivation and treatment 
during the growth and 
ripening of the grapes is 
managed entirely with na-
tural and non-invasive te-
chniques. For fertilisation, 
we use ‘green manure’ by 
burying field beans, sulla, 
vetch, etc.
The grapes are harve-
sted by hand in order to 
prevent the product from 
being damaged or losing 
quality.

Over the years, the hard 
work and commitment to 
producing a top-quality 
product have enabled the 
Ferreri e Bianco winery 
to win numerous national 
and international awards.

UN’AZIENDA GREEN
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NERO D’AVOLAGRILLO
DOC Sicilia

Nero d’Avola 100%Grillo 100%

Una versione del Nero d’Avola che si 
esprime in modo ideale per la sem-
plicità di beva e di abbinamenti. La 
vinificazione in acciaio regala grande 
freschezza gustativa, è il vino ideale da 
bere in occasioni conviviali o da gustare 
a casa durante i pasti 

COLORE / Rosso rubino con riflessi 
violacei

PROFUMO / Sentori di prugne e 
amarena

GUSTO / Fresco e sapido, con tannini 
ben equilibrati

ABBINAMENTO / Tagliata di manzo al 
rosmarino

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 14-16 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Nero 
d’Avola 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Salinella, Scaldato e Galirmi (Santa 
Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo di 
medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 130 

VENDEMMIA / settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 72 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox 
e maturazione per 12 mesi in acciaio

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

A version of Nero d’Avola that is 
known for its ease of drinking and 
pairing. Stainless steel vat vinification 
gives it great freshness of flavour, 
making it the ideal wine to drink at 
social occasions or to enjoy at home 
with meals 

COLOUR / Ruby red with violet hues

BOUQUET / Hints of plums and sour 
cherries

FLAVOUR / Fresh and savoury, with 
well-balanced tannins

PAIRING / Sliced beef with rosemary

SERVING TEMPERATURE / 14-16 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Nero 
d’Avola

VINEYARD AREA / C.da Salinella, Scal-
dato and Galirmi (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone of me-
dium consistency

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 130 

HARVEST / September

ALCOHOL CONTENT / 13 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 72 mg/l

VINIFICATION / after destemming-cru-
shing, there follows a long maceration 
at controlled temperature in stainless 
steel and maturation for 12 months 
in steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years

Quello che è considerato il vitigno 
simbolo della Sicilia, rivela nell’areale 
trapanese tutta la sua pienezza. Dal 
gusto pulito e sapido, trova il perfetto 
abbinamento con piatti di pesce e 
verdure dell’orto marinate o alla griglia, 
indimenticabile con le fettuccine con i 
gamberi e le zucchine 

COLORE / Giallo paglierino

PROFUMO / Pesca, gelsomino ed erbe 
mediterranee

GUSTO / Pulito e sapido

ABBINAMENTO / Fettuccine gamberi e 
zucchine

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Grillo 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / allevati 
nei Comuni di Santa Ninfa e Castelve-
trano (TP)

ALTITUDINE / 400 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 90 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 12 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 78 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspatura, 
pressatura soffice e fermentazione a 
temperatura controllata in acciaio inox

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

What is considered the symbolic 
vine of Sicily reveals its fullness in 
the Trapani area. With its clean 
and savoury taste, it is the perfect 
accompaniment to fish dishes, as 
well as marinated or grilled garden 
vegetables. Also unforgettable with 
fettuccine, together with prawns and 
courgettes 

COLOUR / Straw yellow

BOUQUET / Peach, jasmine and Medi-
terranean herbs

FLAVOUR / Clean and savoury

PAIRING / Shrimp and courgette 
fettuccine

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Grillo

VINEYARD AREA / grown in the muni-
cipalities of Santa Ninfa and Castelve-
trano (TP)

ALTITUDE / 400 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 90 

HARVEST / first ten days of Septem-
ber

ALCOHOL CONTENT / 12 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 78 mg/l

VINIFICATION / after destemming, 
soft pressing and fermentation at 
controlled temperature in stainless 
steel tanks

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years
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INZOLIA
DOC Sicilia

Inzolia 100%

CATARRATTO
DOC Sicilia

Catarratto 100%

Il più antico vitigno autoctono siciliano 
esprime in quest’areale della Sicilia oc-
cidentale tutto il  suo carattere. Sentori 
di acacia, cedro, melone e camomilla 
regalano al naso grande piacevolezza 
e anticipano freschezza e delicatezza 
gustative 

COLORE / Giallo paglierino

PROFUMO / Acacia, cedro, melone e 
camomilla

GUSTO / Fresco e delicato, mediamen-
te persistente 

ABBINAMENTO / Grigliata di pesce 
bianco

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100%
Inzolia 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da Besi 
(Castelvetrano, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 12,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 82 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la pressatura 
soffice, sedimentazione statica del 
mosto e fermentazione a temperatura 
controllata in acciaio inox

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

The oldest indigenous Sicilian grape 
variety expresses its character fully 
in this area of western Sicily. Pleasant 
hints of acacia, cedar, melon and cha-
momile on the nose. Expect freshness 
and a delicate taste 

COLOUR / Straw yellow

BOUQUET / Acacia, cedar, melon and 
chamomile

FLAVOUR / Fresh and delicate, mode-
rately persistent

PAIRING / Grilled white fish

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100%
Inzolia

VINEYARD AREA / C.da Besi (Castel-
vetrano, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 12,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 82 mg/l

VINIFICATION / After soft pressing, 
static sedimentation of the must and 
temperature-controlled fermentation 
in stainless steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years

Equilibrato, sapido con eco di nocciole 
e mandorle tostate sostenute da una 
elegante mineralità. Il Catarratto 
Ferreri rispetta a pieno le caratteristiche 
varietali di quello che è considerato il 
vitigno più diffuso in Sicilia e che sul 
versante Occidentale raggiunge una 
caratterizzante identità 

COLORE / Giallo paglierino limpido 
con riflessi verdolini

PROFUMO / Pera e agrumi come 
pompelmo rosa e zagara con accenni 
densamente minerali

GUSTO / Equilibrato, sapido con eco 
di nocciole e mandorle tostate sostenu-
te da una elegante mineralità

ABBINAMENTO / Carpaccio di pesce

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100%
Catarratto 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Salinella, Scaldato e Galirmi (Santa 
Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo di 
medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 130 

VENDEMMIA / settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 72 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox 
e maturazione per 12 mesi in acciaio

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

Balanced, savoury with echoes of 
hazelnuts and toasted almonds 
supported by an elegant minerality. 
Catarratto Ferreri fully respects the 
varietal characteristics of what is con-
sidered to be the most widespread 
grape variety in Sicily. The grape has 
a distinctive identity on the western 
side 

COLOUR / Clear straw yellow with 
greenish highlights

BOUQUET / Pear and citrus fruits 
such as pink grapefruit and orange 
blossom with densely mineral hints

FLAVOUR / Balanced, savoury with 
echoes of hazelnuts and toasted 
almonds supported by an elegant 
minerality

PAIRING / Fish carpaccio

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100%
Catarratto

VINEYARD AREA / C.da Salinella, Scal-
dato and Galirmi (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone of me-
dium consistency

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 130 

HARVEST / September

ALCOHOL CONTENT / 13 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 72 mg/l

VINIFICATION / after destemming-cru-
shing, there follows a long maceration 
at controlled temperature in stainless 
steel and maturation for 12 months 
in steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years
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ZIBIBBO
DOC Sicilia

Zibibbo 100%

Uno zibibbo in versione secca, fresco e 
gustoso, da provare con un carpaccio di 
agnello. Gelsomino, ciclamino, petali di 
rosa rosa al naso, il sorso è pieno e viva-
ce con retrogusto di pesca, albicocca, 
salvia, menta e miele 

COLORE / Giallo paglierino con riflessi 
verdolini

PROFUMO / Gelsomino, ciclamino e 
petali di rosa rosa

GUSTO / Il sorso è pieno e vivace con 
retrogusto di pesca, albicocca, salvia, 
menta e miele

ABBINAMENTO / Carpaccio di agnello

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Zibibbo 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da Besi 
(Castelvetrano, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 12,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 81 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la pressatura 
soffice, sedimentazione statica del 
mosto e fermentazione a temperatura 
controllata in acciaio inox 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

A dry version of zibibbo, fresh and 
tasty. Try it with a lamb carpaccio. 
Jasmine, cyclamen, rose petals on 
the nose. Full and lively with an after-
taste of peach, apricot, sage, mint 
and honey 

COLOUR / Straw yellow with greenish 
highlights

BOUQUET / Jasmine, cyclamen and 
rose petals

FLAVOUR / Full and lively with an 
aftertaste of peach, apricot, sage, 
mint and honey

PAIRING / Lamb carpaccio

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% 
Zibibbo

VINEYARD AREA / C.da Besi (Castel-
vetrano, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 12,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 81 mg/l

VINIFICATION / After soft pressing, 
static sedimentation of the must and 
temperature-controlled fermentation 
in stainless steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years

GRILLO
DOC Sicilia

Grillo 100%

Varietà simbolo della viticoltura sicilia-
na si racconta, nei terreni dell’azienda 
a Santa Ninfa e Castelvetrano (TP), 
con i suoi profumi di susina gialla, 
pesca e gelsomino. Al gusto è fresco, 
sapidamente integrato a una delicata 
morbidezza che lo rende mediterraneo e 
di grande bevilità 

COLORE / Giallo paglierino luminoso 
dai toni di fiori bianchi

PROFUMO / Susina gialla, pesca e 
gelsomino

GUSTO / Pulito e fresco, sapidamente 
integrato a una delicata morbidezza 

ABBINAMENTO / Soufflè di formaggio

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Grillo 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / Santa 
Ninfa e Castelvetrano (TP)

ALTITUDINE / 400 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 90 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 74 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspatura, 
pressatura soffice e fermentazione a 
temperatura controllata in acciaio inox 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

A variety that is emblematic of 
Sicilian viticulture. Grown in the 
company’s land in Santa Ninfa and 
Castelvetrano (TP). Scents of yellow 
plum, peach and jasmine. Fresh on 
the palate, with a delicate softness 
that makes it Mediterranean and very 
drinkable 

COLOUR / Bright straw yellow with 
white flower tones

BOUQUET / Yellow plum, peach and 
jasmine

FLAVOUR / Clean and fresh, with a 
delicate softness

PAIRING / Cheese soufflé

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Grillo

VINEYARD AREA / Santa Ninfa e Ca-
stelvetrano (TP)

ALTITUDE / 400 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 90 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 13 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 74 mg/l

VINIFICATION / After destemming, soft 
pressing and fermentation in stainless 
steel at controlled temperature

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years
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L’uva regina della Sicilia ha trovato 
nell’areale di Santa Ninfa un habitat 
dove esprimersi in tutto il suo carattere. 
Generoso al naso con sentori di prugne 
e amarena, violetta sottobosco e spezie 
dolci, al palato si caratterizza per la sua 
morbidezza con tannini fitti e corpo 
strutturato 

COLORE / Rosso rubino con riflessi 
violacei

PROFUMO / Generoso con sentori di 
prugne e amarena, violetta sottobosco e 
spezie dolci

GUSTO / Morbido dai tannini fitti 
e corpo strutturato, articolato tra la 
ciliegia matura e il ribes 

ABBINAMENTO / Fettuccine funghi e 
salsiccia

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 14-16 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Nero 
d’Avola 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Salinella, Scaldato e Galirmi (Santa 
Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo di 
medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 72 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox 
e maturazione per 12 mesi in acciaio 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 12 anni

The queen grape of Sicily has found 
made its home in the Santa Ninfa 
area where it can express itself in all 
its magnificence. Generous on the 
nose with hints of plum and black 
cherry, violet undergrowth and sweet 
spice. On the palate it is characteri-
sed by its softness with dense tannins 
and its structured body 

COLOUR / Ruby red with hints of 
violet.

BOUQUET / Generous with hints of 
plum and black cherry, violet under-
growth and sweet spices

FLAVOUR / Soft with dense tannins 
and a structured body, articulated 
between ripe cherry and currant

PAIRING / Fettuccine with mushrooms 
and sausage

SERVING TEMPERATURE / 14-16 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Nero 
d’Avola

VINEYARD AREA / C.da Salinella, Scal-
dato e Galirmi (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone of me-
dium consistency

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 13,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 72 mg/l

VINIFICATION / after destemming-cru-
shing, long maceration at controlled 
temperature in stainless steel and 
maturation for 12 months in steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 12 years

NERO D’AVOLA
DOC Sicilia

Nero d’Avola 100%

PIGNATELLO ROSÉ
DOC Sicilia

100% Perricone o Pignatello

Elegante ed aggraziato, nasce su dei 
terreni dalla forte impronta calcarea. 
Tra i pochissimi vini rosa provenienti 
da uve di  Perricone (varietà conosciu-
ta anche come Pignatello), si abbina 
perfettamente a diversi piatti, di mare e 
di terra, della tradizione siciliana grazie 
alla sua versatilità. Noi lo preferiamo 
con la tartare di tonno al succo di 
arancia 

COLORE / Rosa chiaro con riflessi 
ramati

PROFUMO / Viole, frutti di bosco e fiori 
di nespolo

GUSTO / Elegante ed aggraziato, 
buona persistenza, coerente al naso con 
un bel ritorno di frutta 

ABBINAMENTO / Tartare di tonno al 
succo di arancia

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10-12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Perricone 
o Pignatello 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Calviano (Castelvetrano, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / Fortemente calcareo, 
di colore bianco, detto in dialetto 
siciliano “baiata”

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di ottobre

GRADAZIONE ALCOLICA / 12,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 76 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo diraspa-pigiatura 
, sedimentazione statica del mosto fiore, 
fermentazione a temperatura controlla-
ta in serbatoi di acciaio inox 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

Elegant and graceful. Comes from 
soils with a strong calcareous imprint. 
One of the very few pink wines made 
from Perricone grapes (a variety also 
known as Pignatello),  thanks to its 
versatility it pairs perfectly with a 
variety of traditional Sicilian land and 
seafood dishes. We prefer it with tuna 
tartare with orange juice 

COLOUR / Light pink with hints of 
copper

BOUQUET / Violets, berries and me-
dlar flowers

FLAVOUR / Elegant and graceful, per-
sistent, consistent on the nose with a 
nice fruity aftertaste

PAIRING / Tuna tartare with orange 
juice

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Perri-
cone or Pignatello

VINEYARD AREA / C.da Calviano 
(Castelvetrano, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / Strongly calcareous, 
white in colour. Referred to as “baia-
ta” in the Sicilian dialect

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
October

ALCOHOL CONTENT / 12,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 76 mg/l

VINIFICATION / After destemming-cru-
shing, static sedimentation of the fre-
e-run must, temperature-controlled 
fermentation in stainless steel tanks

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years
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Rosso rubino scuro alla vista, al naso 
regala profumi di aromi di terra bagnata 
e sottobosco, peperone, felce, prugna 
matura ed erba tagliata. Un vino in-
tenso e ricco di struttura, con un buon 
equilibrio tra morbidezza e tannini 
composti 

COLORE / Rosso rubino scuro

PROFUMO / Aromi di terra bagnata 
e sottobosco, peperone, felce, prugna 
matura ed erba tagliata

GUSTO / Intenso e ricco di struttura, 
con un buon equilibrio tra morbidezza 
e tannini composti

ABBINAMENTO / Cosciotto di agnello e 
spiedini di castrato

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 16-18 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Cabernet 
Sauvignon 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da Sali-
nella (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 82 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox, 
maturazione per 12 mesi in acciaio 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 12 anni

Dark ruby red to the eye, the nose 
offers aromas of wet earth and under-
growth, pepper, fern, ripe plum and 
cut grass. An intense and full-bodied 
wine, with a good balance between 
softness and compound tannins 

COLOUR / Dark ruby red

BOUQUET / Aromas of wet earth and 
undergrowth, pepper, fern, ripe plum 
and cut grass

FLAVOUR / Intense and rich in 
structure, balance between softness 
and compound tannins

PAIRING / Leg of lamb and mutton 
skewers

SERVING TEMPERATURE / 16-18 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Ca-
bernet Sauvignon

VINEYARD AREA / C.da Salinella (San-
ta Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / Clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 13 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 74 mg/l

VINIFICATION / After the destem-
ming-crushing, long maceration at 
controlled temperature in stainless 
steel, maturation for 12 months in 
steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 12 years

CABERNET SAUVIGNON
IGP Terre Siciliane

Cabernet Sauvignon 100%

PIGNATELLO
DOC Sicilia

100% Perricone o Pignatello

Una varietà a cui l’azienda Ferreri – 
Bianco è intimamente legata. Rosso 
intenso con riflessi violacei, esprime 
al naso profumi importanti di grafite, 
humus e goudron. Tonico e succoso con 
tannini bene estratti ed equilibrati, è 
dotato di una buona dinamica gustativa 

COLORE / Rosso intenso con riflessi 
violacei

PROFUMO / Grafite, humus, note 
ferrose e goudron

GUSTO / Tonico e succoso, con tannini 
bene estratti ed equilibrati, buona dina-
mica gustativa, dall’impronta terragna 

ABBINAMENTO / Lepre alla cacciatora

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 14-16 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Perricone 
o Pignatello 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Calviano (Castelvetrano, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / Fortemente calcareo, 
di colore bianco, detto in dialetto 
siciliano “baiata”

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di ottobre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 76 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox, 
e maturazione per 12 mesi in cisterne di 
acciaio 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 12 anni

A variety that has a very close link to 
the Ferreri – Bianco company. Intense 
red with violet hues, it brings out 
key graphite, humus and tar aromas. 
Tonic and juicy with well extracted 
and balanced tannins, it has a good 
gustatory dynamics 

COLOUR / Vibrant garnet-red with 
purple highlights

BOUQUET / Graphite, humus, ferrous 
notes and tar

FLAVOUR / Tonic and juicy, with 
well-extracted and balanced tannins. 
Solid gustatory dynamics, with an 
earthy grounding

PAIRING / Hunting hare

SERVING TEMPERATURE / 14-16 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Perri-
cone or Pignatello

VINEYARD AREA / C.da Calviano 
(Castelvetrano, TP)

ALTITUDE / 250 metres a.s.l.

SOIL TYPE / Strongly calcareous, 
white in colour. Referred to as “baia-
ta” in the Sicilian dialect

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
October

ALCOHOL CONTENT / 13 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 76 mg/l

VINIFICATION / Following destem-
ming-crushing, long maceration at 
controlled temperature in stainless 
steel. Maturation for 12 months in 
steel tanks

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 12 years
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BRASI CATARRATTO
DOC Sicilia

Cataratto lucido  100%

DOC Sicilia

BRASI NERO D’AVOLA

Nero d’Avola 100%

Brasi è il risultato della tradizione 
siciliana affinato circa 12 mesi in piccole 
botti di castagno. Il connubio di due 
grandi elementi autoctoni (vitigno e 
legno) produce un vino molto tipico ed 
esclusivo 

COLORE / Rosso rubino limpido 
concentrato

PROFUMO / complesso, sentori di mora 
selvatica, prugna matura, sciroppo di 
amarena, bouquet di fiori rossi appassi-
ti, tabacco e liquirizia

GUSTO / Bocca calda, dominato da 
tannini aggraziati e ben definiti, finale 
intenso e balsamico.

ABBINAMENTO / Castrato al forno, co-
stine di cinghiale arrostite e cioccolata 
fondente

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 16-18 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Nero 
d’Avola 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Salinella, Scaldato e Galirmi (Santa 
Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo di 
medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 14,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 74 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox 
e maturazione per 12 mesi in acciaio, 
segue poi un affinamento di 12/18 mesi 
in botti di castagno 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 12 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 25 anni

Brasi resulted from the Sicilian tradi-
tion. Aged in small chestnut barrels 
for about 12 months. A combination 
of two great indigenous elements 
(vine and wood) produces a very 
distinct and exclusive wine 

COLOUR / Concentrated clear ruby 
red

BOUQUET / Complex, hints of wild 
blackberry, ripe plum, black cherry 
syrup, bouquet of dried red flowers, 
tobacco and liquorice

FLAVOUR / Warm mouthfeel, domi-
nated by graceful and well-defined 
tannins, intense and balsamic finish

PAIRING / Baked mutton, roasted wild 
boar ribs and dark chocolate

SERVING TEMPERATURE / 16-18 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Nero 
d’Avola

VINEYARD AREA / C.da Salinella, Scal-
dato e Galirmi (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 meters a.s.l.

SOIL TYPE / Clay-limestone of me-
dium texture

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 14,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 74 mg/l

VINIFICATION / Following destem-
ming-crushing, a long maceration at 
controlled temperature in stainless 
steel. Maturation for 12 months in 
stainless steel, followed by 12 months 
of ageing in French oak barriques

BOTTLE AGING / 12 months

WINE LENGTH / 25 years

La sua unicità è frutto di un affinamen-
to di 4-6 mesi in piccole botti di Casta-
gno. L’unione di due grandi elementi 
autoctoni (vitigno e legno) Siciliani 
produce questo vino molto tipico ed 
esclusivo 

COLORE / Giallo paglierino limpido e 
consistente

PROFUMO / Note pulite di frutta 
esotica matura, seguono gradevoli 
sentori aromatici di mentuccia, timo e 
rosmarino, con finale di agrumi

GUSTO / Bocca marcata da decisa fre-
schezza con tannini morbidi ed eleganti 

ABBINAMENTO / Ravioli porri e telline 
con burro e salvia

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 10 -12 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Catarrat-
to lucido 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da Bu-
turro e Fossa di Neve(Santa Ninfa, TP)

ALTITUDINE / dai 250 ai 600 metri 
s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 90 

VENDEMMIA / Settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 13,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 82 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la pressatura 
soffice, sedimentazione statica del 
mosto, fermentazione  a temperatura 
controllata in serbatoi di acciaio inox, 
in chiusura di fermentazione travaso 
in piccole botti di castagno nuove, e 
affinamento per 4/6 mesi 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 15 anni

Truly unique thanks to 4-6 months 
of ageing in small chestnut barrels. 
The combination of two great native 
Sicilian elements (vine and wood) 
produces this very distinctive and 
exclusive wine 

COLOUR / Clear and consistent straw 
yellow

BOUQUET / Clean notes of ripe exotic 
fruit, followed by pleasant aromatic 
hints of mint, thyme and rosemary, 
and a citrus finish

FLAVOUR / Mouth marked by deci-
sive freshness with soft and elegant 
tannins

PAIRING / Ravioli with leeks and cock-
les. Butter and sage

SERVING TEMPERATURE / 10-12 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Catar-
ratto lucido

VINEYARD AREA / C.da Buturro e 
Fossa di Neve(Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / From 250 to 600 meters 
above sea level

SOIL TYPE / Clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 90 

HARVEST / September

ALCOHOL CONTENT / 13,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 82 mg/l

VINIFICATION / After soft pressing, 
static sedimentation of the must, fer-
mentation at controlled temperature 
in stainless steel tanks. At the end 
of the fermentation process, racking 
into small new chestnut barrels, and 
ageing for 4/6 months

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 15 years
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AL MERAT
DOC Sicilia

Nero d’Avola 100%

Al Merat, Nero d’Avola vinificato in pu-
rezza. La sua raffinatezza e complessità 
è favorita dall’affinamento mediamente 
12 mesi in barrique di rovere francese 
che gli dona un appeal internazionale 

COLORE / Rosso rubino dalle sfumatu-
re violacee

PROFUMO / Sentori intensi di spezie 
dolci, violette, rabarbaro, tabacco, 
grafite, humus e prugna matura

GUSTO / Pieno e vigoroso, morbido, 
tannini fini e delicata freschezza 

ABBINAMENTO / Spezzatino di maiale 
con mele e prugne

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 16-18 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Nero 
d’Avola 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Salinella, Scaldato e Galirmi (Santa 
Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo di 
medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 14 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 82 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox 
e maturazione per 12 mesi in acciaio, 
segue poi un affinamento di 12 mesi in 
barrique di rovere francese 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 12 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 20 anni

Inspired by the large number of wo-
men who live there. Al Merat, Nero 
d’Avola vinified in purity. Refinement 
and complexity enhanced in French 
oak barrels for an average ageing pe-
riod of 12 months, giving it an global 
appeal 

COLOUR / Ruby red with hints of 
purple

BOUQUET / Intense hints of sweet 
spices, violets, rhubarb, tobacco, 
graphite, humus and ripe plum

FLAVOUR / Full and vigorous, soft, 
fine tannins and delicate freshness

PAIRING / Pork stew with apples and 
plums

SERVING TEMPERATURE / 16-18 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Nero 
d’Avola

VINEYARD AREA / C.da Salinella, Scal-
dato e Galirmi (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 meters a.s.l.

SOIL TYPE / Clay-limestone of me-
dium texture

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 14 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 82 mg/l

VINIFICATION / Following destem-
ming-crushing, a long maceration at 
controlled temperature in stainless 
steel. Maturation for 12 months in 
stainless steel, followed by 12 months 
of ageing in French oak barriques

BOTTLE AGING / 12 months

WINE LENGTH / 20 years

KARREN
IGP Terre Siciliane

Cabernet Sauvignon 100%

Karren è ottenuto da un’attenta sele-
zione di Cabernet Sauvignon. La sua 
raffinatezza e inconfondibile complessi-
tà tipica del Cabernet Sauvignon sono 
favorite dall’affinamento mediamente 12 
mesi in barrique di rovere francese 

COLORE / Rosso rubino intenso, con 
unghia porpora

PROFUMO / Panorama olfattivo 
prorompente di frutta rossa, ribes nero, 
mirtillo con un nobile finale di caffè 
tostato, cacao ed eucalipto

GUSTO / Corpo ricco e sostenuto 
da una vellutata di grande equilibrio, 
articolato tannicità 

ABBINAMENTO / Arrosto di manzo

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 16-18 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Cabernet 
Sauvignon 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da Bu-
turro e Fossa di Neve(Santa Ninfa, TP)

ALTITUDINE / 250 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 70 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 14 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 77 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la diraspa-pigia-
tura, segue una lunga macerazione a 
temperatura controllata in acciaio inox, 
maturazione per 12 mesi in acciaio, 
segue poi un affinamento di 12 mesi in 
barrique di rovere francese 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 12 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 20 anni

Karren is obtained from a careful 
selection of Cabernet Sauvignon. Its 
refinement and unmistakable com-
plexity typical of Cabernet Sauvignon 
are favoured by an average ageing 
period of 12 months in French oak 
barriques. 

COLOUR / Intense ruby red, with 
purple hints

BOUQUET / Bursting olfactory pano-
rama of red fruit, blackcurrant, blue-
berry with a noble finish of roasted 
coffee, cocoa and eucalyptus

FLAVOUR / Rich body and supported 
by a velvety of great balance, articula-
ted tannins

PAIRING / Roast beef

SERVING TEMPERATURE / 16-18 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Ca-
bernet Sauvignon

VINEYARD AREA / C.da Salinella (San-
ta Ninfa, TP)

ALTITUDE / 250 meters a.s.l.

SOIL TYPE / Clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 70 

HARVEST / First ten days of
September

ALCOHOL CONTENT / 14 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 77 mg/l

VINIFICATION / Following destem-
ming-crushing, a long maceration at 
controlled temperature in stainless 
steel. Maturation for 12 months in 
stainless steel, followed by 12 months 
of ageing in French oak barriques

BOTTLE AGING / 12 months

WINE LENGTH / 20 years



F E R R E R I F E R R E R I

119118

PALERMO

CATANIA

TRAPANI

FERRERI

PALERMO

CATANIA

TRAPANI

FERRERI

Una dolce chicca riprodotta in 3.000 
bottiglie, questo passito da uve zibibbo 
stupisce per la sua armonia e per lo 
straordinario equilibrio tra dolcezza 
ed acidità. Le uve raccolte durante la 
prima decade di Settembre vengono 
lasciate in pianta e sui graticci con 
esposizione diretta al sole 

COLORE / Giallo oro brillante

PROFUMO / Complesso, profumi di 
caramelle d’orzo, pesca sciroppata, 
miele d’acacia, datteri, fichi secchi ed 
erbe aromatiche mediterranee

GUSTO / Avvolgente e dolce, rinfre-
scata da una vibrante nota acida e da 
un finale sapido e agrumato di ottima 
lunghezza 

ABBINAMENTO / Formaggi erborinati, 
cannoli e pasticcini di mandorle

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 14-16 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Zibibbo 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da Besi 
e Calviano (Castelvetrano, TP)

ALTITUDINE / 290 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo e 
sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 60 

VENDEMMIA / prima decade di
settembre

APPASSIMENTO / sulla pianta e su gra-
ticci con esposizione diretta al sole

GRADAZIONE ALCOLICA / 14 % Vol.

RESIDUO ZUCCHERINO / 110 g/l

VINIFICAZIONE / dopo la pressatura 
soffice, sedimentazione statica del 
mosto e fermentazione a temperatura 
controllata in acciaio inox 

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 6 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 8 anni

A sweet gem produced in 3,000 bott-
les, this passito made from zibibbo 
grapes impresses with its harmonious 
yet extraordinary balance between 
sweetness and acidity. The grapes 
harvested during the first ten days 
of September are left on the vine as 
well as on racks, directly exposed to 
the sun

COLOUR / Brilliant golden yellow

BOUQUET / Complex, aromas of 
barley candies, peach in syrup, acacia 
honey, dates, dried figs and Mediter-
ranean herbs

FLAVOUR / Enveloping and sweet, 
with a refreshing vibrant hint of acid 
and a sapid and optimal citrusy finish

PAIRING / Blue cheeses, cannoli and 
almond pastries

SERVING TEMPERATURE / 14-16 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% 
Zibibbo

VINEYARD AREA / C.da Besi e Calvia-
no (Castelvetrano, TP)

ALTITUDE / 290 meters a.s.l.

SOIL TYPE / clay-limestone and 
sandy

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 60 

HARVEST / First ten days of
September

DRYING / on the plant and on trellises 
with direct exposure to the sun

ALCOHOL CONTENT / 14 % Vol.

RESIDUAL SUGAR CONTENT / 110 g/l

VINIFICATION / After soft pressing, 
static sedimentation of the must and 
temperature-controlled fermentation 
in stainless steel

BOTTLE AGING / 6 months

WINE LENGTH / 8 years

Zibibbo 100%

PASSITO DI ZIBIBBO
IGP Terre Siciliane

METODO CLASSICO
Metodo Classico – Brut Bianco

Catarratto extra-lucido 100%

Un metodo classico da uve Catarratto 
Extralucido riprodotto in sole 570 
bottiglie, il Brut dell’azienda Ferreri & 
Bianco sorprende per la sua unicità. 
L’affinamento di 86 mesi sui lieviti ca-
ratterizza questo spumante dall’animo 
ricco e dalla grande eleganza 

COLORE / Giallo paglierino con spuma 
ricca e perlage finissimo

PROFUMO / Note di crosta di pane, 
mallo di noce, miele e accenni minerali

GUSTO / Fresco, complesso e persi-
stente lascia il palato piacevolmente 
vellutato 

ABBINAMENTO / Carpaccio di vitellina

TEMPERATURA DI SERVIZIO / 4-6 °C

VITIGNO UTILIZZATO / 100% Catarrat-
to extra-lucido 

ZONA UBICAZIONE VIGNETI / C.da 
Buturro e Fossa di Neve (Santa Ninfa, 
TP)

ALTITUDINE / 600 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO / argillo-calcareo

SISTEMA DI ALLEVAMENTO / Contro-
spalliera

CEPPI/HA / 4.000 

RESA UVA Q.LI/HA / 90 

VENDEMMIA / settembre

GRADAZIONE ALCOLICA / 12,5 % Vol.

CONTENUTO DI SOLFITI / 72 mg/l

VINIFICAZIONE / dopo la pressatura sof-
fice, sedimentazione statica del mosto e 
fermentazione a temperatura controlla-
ta in serbatoi di acciaio inox 

tiraggio / Novembre 2020

SOSTA SUI LIEVITI / 86 mesi

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA / 12 mesi

LONGEVITÀ DEL VINO / 10 anni dalla 
sboccatura

A classic method from Catarratto 
Extralucido grapes, produced in 
only 570 bottles, Ferreri & Bianco’s 
Brut surprises with its uniqueness. A 
sparkling wine characterised by its 
86-month maturation on the lees. 
Rich soul and grand elegance 

COLOUR / Straw yellow with rich 
froth and very fine perlage

BOUQUET / Bread crust, walnut husk, 
honey and mineral hints

FLAVOUR / Fresh, complex and persi-
stent. Leaves the palate in a nice and 
velvety way

PAIRING / Veal carpaccio

SERVING TEMPERATURE / 4-6 °C

GRAPE VARIETIES USED / 100% Catar-
ratto extra-lucido

VINEYARD AREA / C.da Buturro e 
Fossa di Neve (Santa Ninfa, TP)

ALTITUDE / 600 meters a.s.l.

SOIL TYPE / Clay-limestone

GROWTH SYSTEM / counter-espalier

VINES/HA / 4.000 

GRAPE YIELD Q.LI/HA / 90 

HARVEST / September

ALCOHOL CONTENT / 12,5 % Vol.

SULPHITE CONTENT / 72 mg/l

VINIFICATION / After soft pressing, 
static settling of the must and tem-
perature-controlled fermentation in 
stainless steel tanks

DRAINAGE / November 2020

RESTING ON THE LEES / 86 months

BOTTLE AGING / 12 months

WINE LENGTH / 10 years from the 
wine disgorgement



121

U N I C O  B O L L I C I N E

120

Bubbles, what a passion! Perfect to celebrate, 
sweet companions of the lighter moments, 
incomparable in the aperitif: who doesn’t love 
a fresh tingle on the palate? It’s from this per-
sonal passion that our investments started in 
the Veneto region, home of Prosecco, where 
originates UN1CO, the “il Drago e la Forna-
ce” range of sparklings. A fragrant Cuvée, a 
Prosecco DOC, the legendary Valdobbiadene 
Superiore DOCG, a Brut of Ribolla Gialla. 
Cheers!

Bollicine, che passione! Perfette per festeggia-
re, dolci compagne dei momenti più leggeri, im-
pareggiabili nell’aperitivo: chi non ama la fresca 
sensazione che ti solletica il palato regalata dalle 
bollicine? È da questa nostra passione che nasco-
no i nostri investimenti in terra Veneta, patria del 
prosecco, dalla quale origina UN1CO, la gamma 
di bollicine a marchio il Drago e la Fornace. Una 
Cuvée profumata, un Prosecco DOC, il mitico 
Valdobbiadene Superiore DOCG, un Brut di 
ribolla gialla e un Franciacorta Brut Millesimato. 
Cin-cin!

UNICO BOLLICINE
Le bollicine firmate
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CUVÉE BRUT

Varietà aromatiche di Chardonnay e Pinot nero.

Rosa tenue delicato, presenta un 
perlage fine e persistente, profumo 
etereo, delicato, con sentori freschi 
e fragranti.
Decisa nota aromatica floreale con 
sapore intenso di petali di rosa.

UVE / Varietà aromatiche di Char-
donnay e Pinot nero.

ABBINAMENTI / Ottimo con piatti di 
pesce, carni bianche, per un aperiti-
vo o un fine serata.

Delicate soft rose, has a fine 
and persistent perlage, ethereal, 
delicate scent, with fresh and 
fragrant hints.
Strong floral aromatic note with 
intense flavor of rose petals.

Grapes / Aromatic varieties of 
Chardonnay and Pinot Noir.

Pairing / Excellent with fish 
dishes, white meat, for an aperitif 
or a late evening.

Giallo paglierino con riflessi ver-
dognoli, presenta un perlage molto 
fine e persistente. Profumo etereo, 
delicato, molto personale per si-
nergia fra aromi varietali e profumi 
del lievito. Decisa nota aromatica. 
Gusto asciutto, pieno, armonico.

UVE / Varietà aromatiche dell’alto 
Trevigiano.

ABBINAMENTI / Ottimo con piatti di 
pesce, per un aperitivo o un finale 
di serata.

Straw yellow with greenish hues, 
it has a very fine and persistent 
perlage. Ethereal and delicate, it 
creates a synergy with the variety 
of scents and yeasty aromas. De-
cise aromatic note, dry, full and 
harmonious taste.

Grapes / Aromatic variety from 
the alto Trevigiano.

Pairing / Excellent with fish 
dishes, as an aperitif or even an 
after dinner.

ROSATO BRUT

Varietà aromatiche dell’alto Trevigiano
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Glera 100%

DOC
PROSECCO

Spumante eccellente nato da una 
specifica selezione di uve glera 
fresche. Gusto fresco, giovane e 
intrigante profumo, molto fruttato. 
Il compagno ideale nei party nei 
club più di tendenza.

UVE / Glera 100%

ABBINAMENTI / Si presta ad aperiti-
vi, cocktails e primi piatti.

Pale straw yellow colour, shows 
a fine and persistent perlage. 
The nose is elegant, fruity, floral. 
Characteristic flavor, pleasant 
and harmonious.

Grapes / Glera 100%

Pairing / Excellent as an aperitif, 
it also goes well with white meat, 
fish and medium aged cheeses.

Spumante Brut

Ribolla Gialla 100%

Colore giallo paglierino, regala 
un piacevole ed elegante profumo 
floreale e di crosta di pane

UVE / Ribolla Gialla 100%

ABBINAMENTI / Gradevolissimo 
come aperitivo, è ottimo anche 
a tutto pasto con piatti a base di 
pesce, minestre e preparazioni con 
verdure.

Straw yellow color, gives a plea-
sant and elegant floral and bread 
crust scent.

Grapes / Ribolla Gialla 100%

Pairing / Very pleasant as an 
aperitif, it is excellent also for the 
whole meal with dishes based on 
fish, soups and vegetables.

RIBOLLA GIALLA
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Glera 100%, Pinot Nero 15%

Andromeda Rosè prende vita dalle 
uve pregiate di un vigneto sele-
zionato di Pinot Nero, un vitigno 
speciale che si unisce all’aromaticità 
della Glera. Il suo colore incanta 
e brilla alla luce di un perlage 
finissimo dal profumo fruttato. Uno 
spumante unico, inconfondibile, 
eccellente.

UVE / Glera 85%, Pinot Nero 15%

spumantizzazione / Metodo 
Charmat lungo 60 giorni in auto-
clave.

ABBINAMENTI / Ottimo come aperi-
tivo con antipasti di pesce e salumi.

Andromeda Rosè is made of 
grapes from a premium Pinot 
Noir vineyard, a special variety 
combined with the fragrance 
of Glera. Its enchanted colour 
shines with the light of its fine 
perlage, together with the fruity 
aromas. A unique and unmista-
kable sparkling wine: excellent.

Grapes / Glera 85%, Pinot Nero 
15%

sparkling process / Charmat 
method lasting 60 days in auto-
clave.

Pairing / Excellent as an aperitif 
with fish starters and charcuterie.

DOCG

Glera 100%

Colore giallo paglierino scarico 
con riflessi verdognoli, presenta un 
perlage fine, elegante e persistente. 
Al naso è intenso, netto, fruttato, 
di tipico aroma varietale. Gusto 
asciutto, pieno, sapido, armonico.

UVE / Glera 100%

ABBINAMENTI / È perfetto come 
aperitivo, ma si accompagna anche 
ad antipasti, primi piatti dal condi-
mento leggero, pesce e formaggi di 
media stagionatura.

Straw yellow with greenish 
reflections, it has a fine perlage, 
persistent yet elegant. It’s intense 
in the nose, clean, fruity, showing 
the typical aromas of its variety. 
The taste is dry, full bodied and 
balanced.

Grapes / Glera 100%

Pairing / Perfect as an aperitif, it 
pairs well with starter courses, li-
ght first courses, fish and medium 
aged cheese.

VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE

ANDROMEDA
PROSECCO DOC ROSÈ MILLESIMATO
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VINI
francesi
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Hélène and Benoît COCTEAUX are both 
vine growers and wine producers. From their 
estate, that is situated in the south of Epernay, 
capital of the region of Champagne, they 
extract a solar Chardonnay: fruity, soft and 
round. Both of them are bound to their own 
family production, with all qualities and special 
skills that makes the independent Confedera-
tion of which they are part, famous all around 
the world.

Hélène e Benoît COCTEAUX sono entrambi viti-
coltori e produttori di vino. Dalla loro tenuta, si-
tuata nel sud di Epernay, capoluogo della regione 
dello Champagne, estraggono uno Chardonnay 
solare: fruttato, morbido e rotondo. Entrambi 
sono fortemente legati alla produzione
di famiglia, alla qualità e alle abilità speciali per 
cui è famosa la Confederazione indipendente di 
produttori di vino a cui appartengono.

BENOÎT COCTEAUX
CHAMPAGNE

C H A M P A G N E  B E N O Î T  C O C T E A U X

131130



MONTGENOST

Montagne de Reims

Côte des Blancs

REIMS

Côte de Sézanne

Vallée de la Marne

PINOT MEUNIER
PINOT NOIR

CHARDONNAY

Aube

FRANCE

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

BENOÎT COCTEAUX
CHAMPAGNE WINE MAP

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

T E R R O I R  D U  S E Z A I N N A I S

C O C T E A U X  C H A M PA G N E  H O U S E
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UN TERROIR
D’ECCELLENZA
An excellent terroir

he Cocteaux 
Champagne 
House is also a 

man-sized estate, with the 
purpose of satifying all 
the clients looking for a 
enjoyable Chgampagne. 
Their emblem: the golden 
Eagle. To symbolize the 
nobilitry of their Cham-
pagnes and their family 
know-how, the golden 
eagle is the emblem of the 
company, handed down 
from father to son. With 
ist outstretched wings, it 
emphasizes the breadth 
and elegant softness of 
the wines: Pinot Nero, 
Meuniers and Char-
donnay. Wines express 
themselves with mature 
aromas thanks to a 2 or 
3 years aging inside the 
cellars and to the parti-
cular characteristics of 
the terroir of which they 
are the kings: the South 
of Côte des Blancs. In the 
Cocteaux vineyards, they 
work with precision and 
accuracy and fruits are 
harvested only when they 
reach their full potential.
The vineyards are fifty ye-
aars old  and they extend 
for almost 200 km. The 
territory is composed of 
numerous plots located 
near Montegenost and 
Villenauxe, as well as Ver-
pillères-sur-Ource.
“Our company is located 
in Montgenost, a village 
located in Coteaux du 
Sézannais south of Côte 
des Blancs. Due to this 
geographical position, we 
are part of tghe first villa-
ge that starts the harve-
string. Our Chardonnays 
age rapidly, thus develo-
ping beautiful aromas of 
toasted bread, honey and 
wood which tend towards 
citrus and apricot.”

a Cocteaux 
Champagne Hou-
se è anche una 

tenuta a misura d’uomo, 
la cui priorità è soddisfare 
i propri clienti in cerca di 
uno champagne piacevole. 
L’emblema: l’aquila reale. 
Come simbolo della nobiltà 
degli Champagne e del 
know-how della famiglia, 
l’aquila reale è l’emblema 
dell’azienda, tramandato di 
padre in figlio. Ad ali spie-
gate, sottolinea l’ampiezza 
e l’elegante morbidezza dei 
vini: Pinot Nero, Meuniers 
e Chardonnay. Si esprimo-
no con aromi maturi grazie 
a un invecchiamento di 2 
o 3 anni in cantina e alla 
tipicità del terroir di cui 
sono i re: il Sud della Côte 
des Blancs. Nelle vigne 
Cocteaux si lavora con 
precisione e accuratezza e si 
raccolgono i frutti quando 
raggiungono il loro pieno 
potenziale.
I vigneti hanno una cin-
quantina d’anni e si esten-
dono per circa 200km. Il 
terrirtorio è composto da 
numerosi appezzamenti 
situati nei paesi di Montge-
nost e Villenauxe, nonché a 
Verpillères-sur-Ource.
“La nostra azienda si trova 
a Montgenost, un villaggio 
situato sui Coteaux du 
Sézannais a sud della Côte 
des Blancs. A causa di 
questa posizione geogra-
fica, facciamo parte del 
primo villaggio ad iniziare 
la raccolta. I nostri Char-
donnay hanno un rapido 
invecchiamento, sviluppano 
così bellissimi aromi di 
pane tostato, miele, legnoso 
che tendono all’agrume e 
all’albicocca.”
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Characteristics 

LANDS Montgenost, Verpillières-
sur-Ource, Villenauxe-La-Grande

GRAPE VARIETIES 58% Chardonnay,
42% Pinot Noir

TYPE OF SOIL Chalky and limestone

AVERAGE age 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis-cor-
don

HARVEST by hand

VINIFICATION in vat

DOSAGE 36g/liter

AGEING 36 months on lees

BLENDING 3 years of harvest - bottling
process 2020

ASSEMBLAGE 30% de PN en 2018 /
12% de PN en 2019 Chardonnay: 34%
2019 / 12% 2017 / 12% 2018

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE 750 ml

Tasting Notes

COLOUR Golden yellow color and
deep hints

NOSE Fruity, strawberry, pear

MOUTH Savoury and refined taste

SERVING TEMPERATURE 8° - 10°

PAIRING Its sweeter nature makes
it our favourite to pair with linguine
with lobster.

CERTIFICATIONS
•	 15,5/20 Gault Millau 2019; 15/20 Gault et Millau 2018
•	 Gold Medal at Epernay competition 2018

Chardonnay 5 8 %, Pinot Noir 4 2 %

Demi Sec
L’ALLIANCE

Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Verpillières-
sur-Ource, Villenauxe-
La-Grande

UVAGGIO 58% Chardonnay, 42%
Pinot Noir

TIPO DI TERRENO Gessoso e calcareo

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis/
cordone speronato

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE In acciaio

DOSAGE 36 g/liter

INVECCHIAMENTO 36 mesi sui lieviti

ASSEMBLAGGIO 3 anni dalla vendemmia
- imbottigliamento 2020

CUVÉE 30 % Pinot Nero nel 2018
/ 12% Pinot Nero nel 2019 / 58%
Chardonnay nel 2019

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Giallo dorato con note
profonde

NASO Fruttato, con sentori di fragola
e pera

GUSTO Gusto sapido e raffinato

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI La sua natura più
dolce lo rende il nostri preferito da
abbinare alle linguine all’astice.

Characteristics 

LANDS Montgenost, Verpillières-
sur-Ource, Villenauxe-La-Grande

PLOTS La Fayte, la Grande Vignes,
la Côte

GRAPE VARIETIES 58 % Chardonnay,
42% Pinot Noir

TYPE OF SOIL Chalky and limestone

AVERAGE AGE 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING
Chablis-cordon

HARVEST By hand

VINIFICATION 70% in vat and 30%
oak barrel

DOSAGE 7g/liter

AGEING 36 months on the lees -
bottling 2020

BLENDING 30 % Pinot Noir in 2018 /
12% Pinot Noir in 2019 / 58% Char-
donnay in 2019

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE 750 ml

Tasting Notes

COLOUR Golden yellow color and
deep hints

NOSE Fruity, strawberry, pear

MOUTH Savoury and refined taste

SERVING TEMPERATURE 8° - 10°

PAIRING It’s good to drink as an aperitif.
Tender loin deliciously cooked
with lemon confit and rosemary.

Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Verpillières-
sur- Ource, Villenauxe-La-Grande

VIGNETi La Fayte, la Grande Vignes,
la Côte

UVAGGIO 58 % Chardonnay,
42 % Pinot Noir

TIPO DI TERRENO gessoso e calcareo

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis/
cordone speronato

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE 70% in tino e 30%
botte di rovere

DOSAGE 7g/litro

INVECCHIAMENTO 36 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2020

CUVÉE 30% Pinot Nero nel 2018
/ 12% Pinot Nero nel 2019 / 58%
Chardonnay nel 2019

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Giallo dorato con note
profonde

NASO Fruttato, con sentori di fragola
e pera

GUSTO Gusto sapido e raffinato

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI Perfetto come aperitivo,
noi lo consigliamo con filetto cotto
con confit di limone e rosmarino.

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	  TERRA VITIS

Guides / Competitions / Medals
•	 15,5/20 Gault Millau 2022
•	 15,5/20 Gault Millau 2020, 15/20 Gault et Millau 2018
•	 Gold Medal at Epernay competition 2018
•	 Gold Medal at Concours Général Agricole de Paris 2017
•	 15/20 Gault & Millau 2017

Chardonnay 5 8 %, Pinot Noir 4 2 %

BRUT
L’ALLIANCE
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Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Barbonne-
Fayel, Chouilly, Cramant

VIGNETI La Côte aux Loups, Les
Quinquennes, Les Caurès, Les
Porgeons

UVAGGIO 100% Chardonnay

TIPO DI TERRENO Gessoso

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis

VENDEMMIA a mano

VINIFICAZIONE In tino e 20% in botte
di rovere

DOSAGE 5g/litro

INVECCHIAMENTO 36 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2020

CUVÉE 22% del 2017 - 27% del 2018
- 51% del 2019

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml) - Magnum
(1500 ml)

Note degustative

COLORE Colore vivace e brillante

NASO Fiori bianchi, agrumi, caprifoglio,
limone

GUSTO Intenso

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI Filetto di pesce o
perfino maiale lievemente speziato
al curry.

Characteristics 

LANDS Montgenost, Barbonne-Fayel,
Chouilly, Cramant

PLOTS La Côte aux Loups, Les Quin-
quennes, Les Caurès, Les Porgeons

GRAPE VARIETIES 100 % Chardonnay

TYPE OF SOIL Chalky

AVERAGE AGE 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis

HARVEST By hand

VINIFICATION In vat and 20 % in oak
barrel

DOSAGE 5g/liter

AGEING 36 months on the lees -
bottling 2020

BLENDING 22% de 2017 - 27% de
2018 - 51% de 2019

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bbottle (750 ml) - magnum
(1500 ml)

Tasting Notes

COLOUR Lively, bright color

NOSE White flowers, citrus fruit,
honeysuckle, lemon

MOUTH Powerful

SERVING TEMPERATURE 8° - 10°

PAIRING Fish feuilleté in sauce or
pork fillet slightly flavoured with
curry.

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Guides / Competitions / Medals
•	 15/20 Gault & Millau 2023-2022
•	 Decanter World Wine Awards 94/100
•	 Silver medal by the General Agricultural Competition of Paris 2022
•	 15,5/20 Gault & Millau 2021 , 16/20 Gault & Millau 2020
•	 16/20 Gault & Millau 2019 -2018 - 2017
•	 Gold medal by the General Agriculture Competition of Paris 2019
•	 1 star Hachette Wine Guide 2020 - 2019 - 2018
•	 16/20 Gault & Millau 2017
•	 Gold Medal by the Independent Winegrowers Federation 2016 - 2014

Chardonnay 100%

Blanc de Blancs
OR BLANC

BOTTIGLIA 750 ml MAGNUM 1500 ml
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Characteristics 

LANDS Montgenost, Villenauxe la
Grande, Barbonne Fayel

PLOTS La Côte, La Fayte, La Côte
aux Loups

GRAPE VARIETIES 100 % Chardonnay

TYPE OF SOIL chalky

AVERAGE AGE 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis

HARVEST By hand

VINIFICATION In vat and 20 % in oak
barrel

DOSAGE 5g/liter

AGEING 48 months on the lees -
bottling 2019

BLENDING 53% 2018, 29% 2017, 10%
2016, 8% 2015

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml).

Tasting Notes

COLOUR Golden gold, green reflects

NOSE Yellow fruits

MOUTH Precision, texture, chalky

SERVING TEMPERATURE 8° - 10°

PAIRING Tender sea bass and lemon
or monkfish medallions flavored with
ginger

Caratteristiche

TERRENI Verpillière sur Ource,
Cerseuil

VIGNETI La Grande Vigne, Le Bondy

UVAGGIO 33% Pinot Meunier,
67% Pinot Nero

TIPO DI TERRENO Tufo e argilla

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Cordone
speronato

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE In tino e rovere (32%)

DOSAGE 5g/litro

INVECCHIAMENTO 24 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2020

CUVÉE 33% de Pinot Meunier 2019
32% Pinot Noir 2018, 35% de Pinot
Noir 2019

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Dorato

NASO Fruttato, piccante, maturo

GUSTO Ricco e raffinato

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI Branzino tenero al
limone o medaglioni di rana pescatrice
insaporiti allo zenzero

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Guides / Competitions / Medals
•	 15,5/20 Gault et Millau 2022
•	 16/20 Gault et Millau 2020 and 2019 - 15,20/20 Gault et Millau 2018
•	 Gold Medal by the Independent Winegrowers Federation 2017
•	 Hachette wine guide 2017 - 1 Star
•	 16/20 Gault & Millau 2017
•	 Selected by French magazine Le Point in December 2015 (15/20)

Pinot Meunier 33 %  Pinot Nero 67 %

Blanc de Noirs
NOIR EXPRESSION

Characteristics 

LANDS Montgenost, Villenauxe la
Grande, Barbonne Fayel

PLOTS La Côte, La Fayte, La Côte
aux Loups

GRAPE VARIETIES 100 % Chardonnay

TYPE OF SOIL Chalky

AVERAGE AGE 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis

HARVEST By hand

VINIFICATION In vat and 20 % in oak
barrel

DOSAGE 0g/liter

AGEING 48 months on the lees -
bottling 2019

BLENDING 53% 2018, 29% 2017,
10% 2016, 8% 2015

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml

Tasting Notes

COLOUR Golden gold, green reflects

NOSE Yellow fruits

MOUTH Precision, texture, chalky

SERVING TEMPERATURE 10° - 12°

PAIRING It pairs perfectly with sea
bass

Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Villenauxe la
Grande, Barbonne Fayel

VIGNETI La Côte, La Fayte, La Côte
aux Loups

UVAGGIO 100% Chardonnay

TIPO DI TERRENO Gessoso

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE in tino e 18% in botte
di rovere

DOSAGE 0g/litro

INVECCHIAMENTO 48 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2019

CUVÉE 53% 2018, 29% 2017,
10% 2016, 8% 2015

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Oro dorato con riflessi
verdognoli

NASO Frutti gialli

GUSTO Preciso, consistente, gessoso

TEMPERATURA DI SERVIZIO 10º- 12º

ABBINAMENTI Rende al meglio con
spigola e branzino

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Guides / Competitions / Medals
•	 15,5/20 Gault et Millau 2023
•	 1 star Hachette Wine Guide 2020 - 2019 - 2018
•	 Silver Medal by the Independent Winegrowers Federation 2022
•	 16/20 Gault et Millau 2022
•	 15,5/20 Gault et Millau 2021 - 2020 and 2019
•	 16/20 Gault & Millau 2018 -2017
•	 Silver Medal at Epernay competition 2018

Chardonnay 100%

Blanc de Blancs - Brut Nature
L’ORIGINE
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Characteristics 

LANDS Montgenost, Barbonne-Fayel

PLOTS La Côte aux Loups, La Côte

GRAPE VARIETIES 100% Chardonnay

TYPE OF SOIL Chalky

AVERAGE AGE 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis

HARVEST By hand

VINIFICATION In vat

DOSAGE 4g/liter

AGEING Vintage 2018

BLENDING 100% Chardonnay 2018

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml)

Tasting Notes

COLOUR Bright yellow color

NOSE Preserved fruit / honey

MOUTH Warm and complex

SERVING TEMPERATURE 10° - 11°

PAIRING Quail suprême with preserved
apricots

Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Barbonne-
Faye

VIGNETI La Côte aux Loups, La Côte

UVAGGIO 100% Chardonnay

TIPO DI TERRENO Gessoso

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE In tino

DOSAGE 4g/litro

INVECCHIAMENTO Annata 2018

CUVÉE 100% Chardonnay 2018

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Giallo brillante

NASO Conserve dolci di frutta e
miele

GUSTO Caldo e complesso

TEMPERATURA DI SERVIZIO 10º- 11º

ABBINAMENTI Quail suprême con
confettura di albicocche

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Chardonnay 100%

Blanc de Blancs
SEIGNEUR GÉNOD

Characteristics 

LANDS Montgenost, Verpillières-
sur-Ource, Villenauxe-La-Grande

PLOTS Les Quinquennes, La Côte, La
Grande Vigne, Le Pommerat

GRAPE VARIETIES 65% Chardonnay,
35% Pinot Noir

TYPE OF SOIL Chalky

AVERAGE AGE 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis-cordon

HARVEST By hand

VINIFICATION in vat

DOSAGE 7g/liter

AGEING 24 months on the lees -
bottling 2020

BLENDING 35% Pinot Noir 10% Char-
donnay in 2019 + 30 % Chardonnay
in 2018 + 25% Chardonnay in 2017

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml)

Tasting Notes

COLOUR Candy pink

NOSE Red fuit, raspberry, anise

MOUTH Lively and fresh taste

SERVING TEMPERATURE 8° - 10°

PAIRING At the beginning or at the
end of the meal, perfect with Charlotte
or panna cotta with berries

Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Verpillières-
sur-Ource, Villenauxe-La-Grande

VIGNETI Les Quinquennes, La Côte,
La Grande Vigne, Le Pommerat

UVAGGIO 65% Chardonnay, 35%
Pinot Nero

TIPO DI TERRENO Gessoso

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis/
cordone speronato

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE In tino

DOSAGE 7g/litro

INVECCHIAMENTO 24 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2020

CUVÉE 35% Pinot Noir, 10% Chardonnay
in 2019 + 30 % Chardonnay
in 2018 + 25% Chardonnay in 2017

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Rosa confetto

NASO Frutti rossi, lampone, anice

GUSTO Vivace e rinfrescante

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI All’inizio o alla fine
del pasto, perfetto con Charlotte o
panna cotta con frutti di bosco

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Guides / Competitions / Medals
•	 16/20 Gault & Millau 2023 et 2022
•	 15,5/20 Gault & Millau 2021 - 16,5/20 Gault et Millau 2020
•	 16/20 Gault et Millau 2019-2018 and 16,5/20 Gault & Millau 2017
•	 1 star Hachette Wine Guide 2018
•	 Silver Medal at Concours Général Agricole de Paris 2017
•	 Gold Medal by the Independent Winegrowers Federation 2018 - 2013
•	 Silver Medal by the Independent Winegrowers Federation 2016
•	 Gold Medal at Concours Général Agricole de Paris 2014

Chardonnay 65% Pinot Noir 35%

Rosè
ROSÈ D’HÉLÈNE
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Characteristics 

LANDS Montgenost

PLOTS Derrière l’Eglise

GRAPE VARIETIES 100 % Chardonnay

TYPE OF SOIL Chalky and limestone

AVERAGE AGE 50 years

DENSITY OF THE VINES 7575 vine
plants per hectare

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis

HARVEST By hand - 2018

VINIFICATION In vat and 18 % in oak
barrel

DOSAGE 5g/liter

AGEING 54 months on lees / Millesime
2018

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml)

Tasting Notes

COLOUR intense yellow green color
with bright yellow reflections with a
silvery undertone

NOSE toasted bread, lemon, tangerine,
soft chalk

MOUTH pulpy and crunchy fruity
substance, underlined by a tight
orange acidity

SERVING TEMPERATURE 8° - 10°

PAIRING Roasted cod with beurre-
blanc sauce and basil

Caratteristiche

TERRENI Montgenost

VIGNETI Derrière l’Eglise

UVAGGIO 100 % Chardonnay

TIPO DI TERRENO Gessoso e calcareo

ETÀ MEDIA 50 anni

DENSITÀ DELLE VIGNE 7575 piante
per ettaro

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis

VENDEMMIA A mano - 2018

VINIFICAZIONE In tino e 18% in botte
di rovere

DOSAGE 5g/litro

INVECCHIAMENTO 54 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2018

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Colore giallo verde intenso
con riflessi giallo brillante con un
sottotono argenteo

NASO Pane tostato, limone, mandarino,
gesso morbido

GUSTO Frutta polposa e croccante,
sottolineata da una stretta acidità

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI Baccalà arrosto con
salsa beurre-blanc e basilico

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Chardonnay 100%

Le Versant Blanc
OPUS VARIUS

Characteristics 

LANDS Montgenost, Barbonne-Fayel,
Villenauxe-La-Grande

GRAPE VARIETIES 100% Chardonnay

TYPE TYPE OF SOIL Chalky

AVERAGE AGE / 50 years

PRUNING/GRAPE-GROWING Chablis

HARVEST By hand

VINIFICATION 100% oak barrel

DOSAGE 0g/liter

AGEING 24 months on the lees -
bottling 2020

BLENDING 20 years of harvest 1998
- 2018

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml)

Tasting Notes

COLOUR Golden reflects

NOSE Pear juice, desiccated fruits,
nuts, toasted almond, dried apricot

MOUTH Elegant and mineral with
fruit jelly

SERVING TEMPERATUR 8° - 10°

PAIRING Exceptional champagne
that will perfectly pair with sea bass
tartare with lime

Caratteristiche

TERRENI Montgenost, Barbonne-
Fayel, Villenauxe-La-Grande

UVAGGIO 100% Chardonnay

TIPO DI TERRENO Gessoso

ETÀ MEDIA 50 anni

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE 100% in botte di
rovere

DOSAGE 0g/litro

INVECCHIAMENTO 24 mesi sui lieviti
- imbottigliamento 2020

CUVÉE 20 anni di vendemmia 1998
- 2018

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Riflessi dorati

NASO Succo di pera, frutta secca,
nocciola, mandorla tostata, albicocca
secca

GUSTO Elegante e minerale con
gelatina di frutta

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI Champagne eccezionale
che si sposa perfettamente con
la tartare di branzino e lime

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

Guides / Competitions / Medals
•	 16/20 Gault & Millau 2022
•	 16,5/20 Gault & Millau 2021
•	 17/20 Gault et Millau 2020

Chardonnay 100%

Solera
ETERNELLE CREATION
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Characteristics 

LANDS Grand Cru - Chouilly

GRAPE VARIETIES 100% Chardonnay

TYPE OF SOIL Chalky and limestone

AVERAGE AGE 50 years

DENSITY OF THE VINES 7575 vine
plants per hectare

PRUNING/GRAPE-GROWING chablis

HARVEST By hand

VINIFICATION In vat and 16 % in oak
barrel

DOSAGE 2g/liter

AGEING 60 months on lees

ALCOHOL DEGREE 12%

BOTTLE Bottle (750 ml)

Tasting Notes

COLOUR Intense yellow green color
with bright yellow reflections

NOSE Licorice, peppermint and
lemon albedo

MOUTH Supple and fresh, with a
finely creamy effervescence

SERVING TEMPERATUR 8° - 10°

PAIRING Scallops with caviar, emulsion
of watercress

Caratteristiche

TERRENI Grand Cru - Chouilly

UVAGGIO 100% Chardonnay

TIPO DI TERRENO Gessoso e calcareo

ETÀ MEDIA 50 anni

DENSITÀ DELLE VIGNE 7575 piante
per ettaro

POTATURA/ALLEVAMENTO Chablis

VENDEMMIA A mano

VINIFICAZIONE In tini e 16% in botte
di rovere

DOSAGE 2g/litro

INVECCHIAMENTO 60 mesi sui lieviti

GRADO ALCOLICO 12%

FORMATO Bottiglia (750 ml)

Note degustative

COLORE Colore verde giallo intenso
con riflessi giallo brillante

NASO Liquirizia, menta piperita e
albedo di limone

GUSTO Morbido e fresco, con una
spuma finemente cremosa

TEMPERATURA DI SERVIZIO 8º- 10º

ABBINAMENTI Capesante con caviale
ed emulsione di crescione

CERTIFICATIONS
•	 High Environmental Value Exploitation
•	 TERRA VITIS

LA GRANDE COLETTE
Chouilly - Grand Cru

Chardonnay 100%



In 1855 Mr. Pécoul Antoine and his wife Sophie 
bought the estate located near the castle of 
the popes on the hill. The activity was limited 
to family needs and the sale in bottles was not 
yet practiced.
In 1920, their son, François Pécoul and his wife 
Marie, began planting new vines in order to 
expand the vineyard. Later the sons took over 
the company that thanks to them grew and 
gradually, they were able to buy plots of vines 
in the four corners of the denomination.
The marketing of the sale in bottles began 
1960 under the name “Cuvée des Bosquets”.
This wine heritage has been preserved over 
the generations with the utmost attention 
in order to offer wines of character that 
have made the reputation of the appellation 
Châteauneuf du Pape.
It was in 1989 that Frédéric Charvin took over 
the property and renamed it Domaine de 
Pignan and with the help of his two daughters, 
Coralie and Floriane, the Charvin family ap-
proached the international market.
“We practice the cultivation of our vines in 
sustainable viticulture working our lands in 
respect of tradition and especially listening to 
nature.”
The vineyards are located at the four corners 
of the appellation and this gives all the finesse 
to our wines because we have all the terroirs 
offered by the appellation of Châteauneuf 
du Pape: sand, limestone, red sandstone and 
the famous rounded pebbles of Châteauneuf 
du Pape. The average age of our vineyards is 
60-80 years, of which 3 hectares are centuries 
old.
Our range of wines is the result of high quality 
standards both in the vineyard and in the 
cellar. A tribute to our roots, maintaining an 
immutable respect for the talent and perse-
verance of our ancestors who created wines 
of excellence. Our family continues today this 
love for the vine and wine bringing a touch of 
modernity.

Nel 1855 il sig. Pécoul Antoine e sua moglie 
Sophie, acquistarono la tenuta situata vicino al 
castello dei papi sulla collina. L’attività era limita-
ta alle esigenze familiari e la vendita in bottiglie 
non era ancora praticata.
Nel 1920, il loro figlio, François Pécoul e sua 
moglie Marie, iniziarono a piantare nuovi vitigni 
al fine di espandere il vigneto. Successivamente i 
figli rilevarono l’azienda che grazie a loro è crebbe 
e a poco a poco, sono stati in grado di acquistare 
appezzamenti di viti nei quattro angoli della 
denominazione.
La commercializzazione della vendita in bottiglie 
iniziò 1960 sotto il nome di “Cuvée des Bo-
squets”.
Questo patrimonio vinicolo è stato preservato 
nel corso delle generazioni con la massima 
attenzione al fine di offrire vini di carattere che 
hanno fatto la reputazione della denominazione 
Châteauneuf du Pape.
Fu nel 1989 che, Frédéric Charvin, rilevò la pro-
prietà e la ribattezzò Domaine de Pignan e con 
l’aiuto delle sue due figlie, Coralie e Floriane, la 
famiglia Charvin si affacciò al mercato interna-
zionale.
“Pratichiamo la coltivazione delle nostre viti in vi-
ticoltura sostenibile lavorando le nostre terre nel 
rispetto della tradizione e soprattutto ascoltando 
la natura.”
Le vigne si trovano ai quattro angoli della Deno-
minazione e questo conferisce tutta la finezza ai 
nostri vini perché abbiamo tutti i terroir offerti 
dalla Denominazione di Châteauneuf du Pape: 
sabbia, calcare, arenaria rossa e i famosi ciottoli 
arrotondati di Châteauneuf du Pape. L’età media 
delle nostre vigne è di 60-80 anni, di cui 3 ettari 
centenari.
La nostra gamma di vini è il risultato di elevati 
standard qualitativi sia in vigna che in cantina. 
Un omaggio alle nostre radici, mantenendo un 
rispetto immutabile per il talento e la perseve-
ranza dei nostri antenati che hanno creato i vini 
di eccellenza. La nostra famiglia continua oggi 
questo amore per la vite e il vino portando un 
tocco di modernità.

DOMAINE DE PIGNAN

D O M A I N E  D E  P I G N A N
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FRANCE

DOMAINE
DE PIGNAN
WINE MAP

AVIGNONE

Valle del Rodano meridionale

C H ÂT E A U N E U F - D U - P A P E
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D O M A I N E  D E  P I G N A ND O M A I N E  D E  P I G N A N

Elegant wine, fresh with a beautiful aro-
matic complexity, suitable for aging up 
to 10 - 15 years. It has hints of yellow 
fruit and exotic fruit as well as floral 
and sweet notes.

TERROIR   Clay, sandy with pebbles 

AVERAGE AGE OF VINEYARDS   60 years

AGING   6 months in concrete tank and 
new French oak barrels.

PAIRING   Perfect with fish and shellfish 
dishes, white meat, cheese or simply to 
taste as an aperitif.

Vino elegante, fresco con una bella com-
plessità aromatica, adatto all’invecchia-
mento fino a 10 - 15 anni. Presenta sentori 
di frutta gialla e frutta esotica così come 
note floreali e dolci.

TERROIR   Argilloso, sabbioso con ciottoli 
arrotondati

ETÀ MEDIA DEI VIGNETI   60 anni

AFFINAMENTO   6 mesi in vasca di cemento 
e fusti nuovi di rovere francese.

ABBINAMENTI   Perfetto con i piatti a 
base di pesce e crostacei, carni bianche, 
formaggi  o semplicemente da degustare 
come aperitivo.

Grenache blanc 40%, clairette 20%, Roussanne 20%,
Bourboulenc 10%, Picpoul 5%, Picardan 5%

Grenache noir 64%, Mourvèdre 13%, Syrah 12%,
Cinsault 11%, Counoise, Terret Noir, Vaccarèse & Nuscardin

Chateauneuf-Du-Pape Chateauneuf-Du-Pape

CHATEAUNEUF-DU-PAPE
WHITE

CHATEAUNEUF-DU-PAPE
RED TRADITION 2019

Wine with a beautiful aromatic com-
plexity, a lot of finesse and freshness. 
Notes of yellow fruits and exotic fruits 
as well as floral notes.

TERROIR   Clayey-sandy, and laminated 
pebbles 

AVERAGE AGE OF VINEYARDS   60 years

vinification Meticulous sorting of the 
harvest, pneumatic pressing, 100% 
destemming, fermentation at low 
temperature.

AGING 6 months in cement vats and 
25% in new wooden barrels with fine 
lees with batonnages.

PAIRING   Excellent with fish and shel-
lfish dishes, white meats, aperitifs and 
cheeses.

Vino con una bella complessità aroma-
tica, fine e fresco. Note di frutta gialla e 
frutta esotica, nonché note floreali.

TERROIR   Ciottoli, argilla-sabbiosa

ETÀ MEDIA DEI VIGNETI   60 anni

Vinificazione Selezione meticolosa della 
vendemmia, pressatura pneumatica, di-
raspatura al 100%, fermentazione a bassa 
temperatura.

AFFINAMENTO 6 mesi in vasche di cemento 
e il 25% in botti di legno nuove con fecce 
fini con batonnages.

ABBINAMENTI   Ottimo con piatti a base di 
pesce e crostacei, carni bianche, aperitivi 
e formaggi.

93
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Generous, round, powerful, complex 
and warm red wine.
It has hints of ripe black fruit and 
spices.
At the tasting, there are powerful but 
velvety tannins that fill the mouth with 
a nice sweetness.

TERROIR   Clay, calcareous, sandy with 
rounded pebbles

AVERAGE AGE OF VINEYARDS   80/100 
years

AGING   18 months in concrete tanks, 
stainless steel and new French oak 
barrels.

PAIRING   Perfect with meat dishes.

Vino rosso generoso, rotondo, potente, 
complesso e caldo.
Presenta sentori di frutta nera matura e 
spezie.
Alla degustazione, si evidenziano tannini 
potenti ma vellutati che riempono la 
bocca con una bella dolcezza.

TERROIR   Argilloso, calcareo, sabbioso 
con ciottoli arrotondati

ETÀ MEDIA DEI VIGNETI   80/100 anni

AFFINAMENTO   18 mesi in serbatoi di 
calcestruzzo, inox e fusti nuovi di rovere 
francese.

ABBINAMENTI   Perfetto con i piatti a base 
di carne.

Elegant wine, fresh with a beautiful aro-
matic complexity, suitable for aging up 
to 10 - 15 years. It has hints of yellow 
fruit and exotic fruit as well as floral 
and sweet notes.

TERROIR   Clay, sandy with pebbles 

AVERAGE AGE OF VINEYARDS   60 years

AGING   6 months in concrete tank and 
new French oak barrels.

PAIRING   Perfect with fish and shellfish 
dishes, white meat, cheese or simply to 
taste as an aperitif.

Vino elegante, fresco con una bella com-
plessità aromatica, adatto all’invecchia-
mento fino a 10 - 15 anni. Presenta sentori 
di frutta gialla e frutta esotica così come 
note floreali e dolci.

TERROIR   Argilloso, sabbioso con ciottoli 
arrotondati

ETÀ MEDIA DEI VIGNETI   60 anni

AFFINAMENTO   6 mesi in vasca di cemento 
e fusti nuovi di rovere francese.

ABBINAMENTI   Perfetto con i piatti a 
base di pesce e crostacei, carni bianche, 
formaggi  o semplicemente da degustare 
come aperitivo.

D O M A I N E  D E  P I G N A ND O M A I N E  D E  P I G N A N

Grenache Noir 64%, Mourvèdre 13%, Syrah 12%,
Cinsault 11%, Counoise, Terret Noir, Vaccarèse & Nuscardin

Grenache , Mourvèdre , Syrah

Chateauneuf-Du-Pape

Chateauneuf-Du-Pape

CHATEAUNEUF-DU-PAPE
RED TRADITION 2020

CHATEAUNEUF-DU-PAPE
RED CUVÉE RÉSERVE
“CORALIE ET FLORIANE”
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Domaine Cordier covers 31 hectares in Ma-
connais, southern Burgundy, with more than 
120 different grape varieties with an average 
age of 45 years. This prestigious estate, among 
the best producers of white Chardonnay in 
Burgundy, is managed by Christophe Cordier.

“Letting the soil speak, expressing the terroir 
and its vintage,” we can summarize Chri-
stophe Cordier’s research in these terms. The 
originality and flavor signature of Domaine 
Cordier lies in the desire not to cultivate its 
own “specific taste,” a predetermined style.
Rather, the desire is to continually work on a 
difference in taste, that small specific flavor 
touch, specific to each terroir and each wine.“

The grapes at Domaine Cordier are hand-pi-
cked at full maturity. This ripeness is evaluated 
by taste, without any analysis, because if the 
grapes are not good, neither will the wine 
be. Generally, because of this evidence, the 
grapes are harvested in different sortings.Vi-
nifications exclusively with natural yeasts and 
maturation in barrels (the best oak from the 
prestigious forest of “Jupilles”) on total lees, 
no aging, very light filtration and slow bottling 
by gravity.

Il Domaine Cordier si estende su 31 ettari nel 
Maconnais, nella Borgogna meridionale, con 
oltre 120 vitigni diversi con un’età media di 45 
anni. Questa prestigiosa tenuta, tra i migliori 
produttori di Chardonnay bianco di Borgogna, è 
gestita da Christophe Cordier. 

“Lasciar parlare il suolo, esprimere il terroir e la 
sua annata”, possiamo riassumere in questi termi-
ni la ricerca di Christophe Cordier. L’originalità e 
la firma gustativa del Domaine Cordier risiedono 
nel desiderio di non coltivare un proprio “gusto 
specifico”, uno stile prefissato.
Il desiderio è piuttosto quello di lavorare conti-
nuamente su una differenza di gusto, quel piccolo 
tocco gustativo specifico, proprio di ogni terroir 
e di ogni vino”.
Le uve del Domaine Cordier vengono raccolte 
a mano a piena maturazione. Questa maturità 
viene valutata con il gusto, senza alcuna analisi, 
perché se l’uva non è buona, non lo sarà nem-
meno il vino. Generalmente, a causa di questa 
evidenza, le uve vengono raccolte in diverse 
cernite.
Vinificazioni esclusivamente con lieviti naturali 
e maturazione in botte (il miglior rovere della 
prestigiosa foresta di “Jupilles”) su fecce totali, 
nessun affinamento, filtrazione molto leggera e 
imbottigliamento lento per gravità.

FAMILLE CORDIER

F A M I L L E  C O R D I E R
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F A M I L L E  C O R D I E R

DENOMINATION Mâcon Loché

VILLAGE Loché

GRAPES Chardonnay

VINEYARD AREA 1,56 Ha

SOIL COMPOSITION Clay and limestone

EXPOSURE East

AGE OF THE VINEYARDS 45 - 50 years 
old

YIELD PER HECTARE 40 Hl/Ha

HARVEST   The training form used is 
Guyot to which 5 buds. An accentua-
ted maconnais folding form is used. 
The grapes are harvested by hand.

VINIFICATION   Pressing is soft with whole 
grapes. The juice is placed in barrels 
by gravity and ferments naturally. The 
wine is aged for 12 months in 350 liter 
barrels and then 6 months in tanks
stainless steel. Native yeasts.

BOTTLING   Bottling is done by gravity 
and without filtering. Annual pro-
duction is about 10.000 bottles.

PAIRING   We recommend this wine 
with a dish of tagliatelle with porcini 
mushrooms.

DENOMINAZIONE   Mâcon Loché

VILLAGGIO Loché

VITIGNO Chardonnay

SUPERFICIE DEL VIGNETO 1,56 Ha

COMPOSIZIONE DEL SUOLO   Argilloso e 
calcareo

ESPOSIZIONE   Est

ETÀ DEI VIGNETI 45 - 50 anni

RESA PER ETTARO 40 Hl/Ha

VENDEMMIA   La forma di allevamento 
utilizzata è Guyot a cui vengono lasciate 5
gemme. Si utilizza un’accentuata forma 
di piegatura maconnais. La raccolta delle 
uve avviene a mano.

VINIFICAZIONE   La Pigiatura avviene con 
pressatura soffice e il trasferimento in 
barrique per caduta. Il vino viene affinato 
per 12 mesi in botti da 350 litri e successi-
vamente 6 mesi in vasche di acciaio inox. 
Lieviti autoctoni.

IMBOTTIGLIAMENTO   L’imbottigliamento 
avviene per caduta e senza filtraggio.
La produzione annua è di circa 10.000 
bottiglie.

ABBINAMENTO   Consigliamo questo vino 
con un piatto di tagliatelle ai funghi 
porcini.

Chardonnay

Appellation D’origine Protégée
MÂCON LOCHÉ

FRANCE

Borgogna meridionale

D O M A I N E  C O R D I E R

LIONE

FAMILLE
CORDIER
WINE MAP

F A M I L L E  C O R D I E R
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F A M I L L E  C O R D I E RF A M I L L E  C O R D I E R

DENOMINATION   Pouilly-Fuissé

VILLAGE   Various terroir

GRAPES   Chardonnay

HARVEST   La forma di allevamento uti-
lizzata è Guyot a cui vengono lasciate 5
gemme. Si utilizza un’accentuata forma 
di piegatura maconnais. La raccolta 
delle uve avviene a mano.

VINIFICATION   La pigiatura è soffice con 
uve intere. Il succo viene messo in botti 
per caduta e fermenta naturalmente.
Il vino viene affinato per 12 mesi in 
botti da 350 litri e successivamente 6 
mesi in vasche di acciaio inox. Lieviti 
autoctoni.

BOTTLING   Bottling is done by gravity 
and without filtering. Annual pro-
duction is about 30.000 bottles. 

PAIRING   We recommend this wine in 
combination with her majesty lobster.

DENOMINAZIONE   Pouilly-Fuissé

VILLAGGIO   Various terroir

VITIGNO   Chardonnay

VENDEMMIA   La forma di allevamento 
utilizzata è Guyot a cui vengono lasciate 5
gemme. Si utilizza un’accentuata forma 
di piegatura maconnais. La raccolta delle 
uve avviene a mano.

VINIFICAZIONE   La pigiatura è soffice con 
uve intere. Il succo viene messo in botti 
per caduta e fermenta naturalmente.
Il vino viene affinato per 12 mesi in botti 
da 350 litri e successivamente 6 mesi in 
vasche
di acciaio inox. Lieviti autoctoni.

IMBOTTIGLIAMENTO   L’imbottigliamento 
avviene per caduta e senza filtraggio.
La produzione annua è di circa 30.000 
bottiglie.

ABBINAMENTO   Consigliamo questo vino 
in abbinamento a sua maestà aragosta.

Chardonnay

Appellation D’origine Protégée

DENOMINATION   Pouilly-Fuissé
CUVÉE   “Vieilles Vignes” (Old vines)
VILLAGE   Fuissé and Vergisson
GRAPES   Chardonnay
VINEYARD AREA   4,44 Ha
SOIL COMPOSITION   Clay and limestone
EXPOSURE   East
AGE OF THE VINEYARDS   60 years old
YIELD PER HECTARE   40 Hl/Ha
HARVEST   The training form used is 
Guyot to which 5 buds. An accentua-
ted maconnais folding form is used. 
The grapes are harvested by hand.
VINIFICATION   Pressing is soft with whole 
grapes. The juice is placed in barrels by 
gravity and ferments naturally.
The wine is aged for 12 months in 350 
liter barrels and then 6 months in tanks 
stainless steel. Native yeasts.
BOTTLING  Bottling is done by gravity 
and without filtering. Annual pro-
duction is about 10.600 bottles.
PAIRING   Great with a fresh tuna 
carpaccio, for its delicate or never 
invasive flavor, or with vegan sushi.

DENOMINAZIONE   Pouilly-Fuissé
CUVÉE   “Vieilles Vignes” (Old vines)
VILLAGGIO   Fuissé and Vergisson
VITIGNO   Chardonnay
SUPERFICIE DEL VIGNETO   4,44 ha
COMPOSIZIONE DEL SUOLO   Argilloso e 
calcareo
ESPOSIZIONE   Est
ETÀ DEI VIGNETI   60 anni
RESA PER ETTARO   40 Hl/Ha
VENDEMMIA   La forma di allevamento 
utilizzata è Guyot a cui vengono lasciate 
5 gemme. Si utilizza un’accentuata forma 
di piegatura maconnais. La raccolta delle 
uve avviene a mano.
VINIFICAZIONE   La pigiatura è soffice con 
uve intere. Il succo viene messo in botti 
per caduta e fermenta naturalmente.
Il vino viene affinato per 12 mesi in botti 
da 350 litri e successivamente 6 mesi in 
vasche di acciaio inox. Lieviti autoctoni.
IMBOTTIGLIAMENTO   L’imbottigliamento 
avviene per caduta e senza filtraggio. 
La produzione annua è di circa 10.600 
bottiglie.
ABBINAMENTO   Ottimo con un carpaccio 
di tonno frescio, per il suo sapore delicato 
o mai invasivo, oppure con un sushi 
vegano.

Chardonnay

Appellation D’origine Protégée

POUILLY FUISSÉ
“VIEILLES VIGNES”

POUILLY FUISSÉ
1 ER CRU
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There is no meal that does not include it as a 
concluding rite or welcome 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.

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.

SUPERALCOLICI
Per proseguire al meglio dopo la  cena

S U P E R A L C O L I C I
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COLLE DI VAL D’ELSA COLLE DI VAL D’ELSA

Showing an intense yellow natural 
color, it is characterized by a 
citrus scent and an unmistakable 
taste of lemon peel. The alcohol 
content is well balanced by the 
sweet aftertaste typical of this li-
queur, which gives the product its 
harmony and making it pleasant 
and soft in the mouth.

Dal colore naturale giallo intenso, 
è caratterizzato da un profumo 
agrumato ed un sapore tipico 
ed inconfondibile della scorza di 
limone. Il contenuto alcolico è ben 
bilanciato dal retrogusto dolce tipi-
co di questo liquore, il quale dona 
al prodotto equilibrio rendendolo 
in bocca gradevole e morbido.

LIMONCELLO
Da limoni italiani

It shows an intense and thick 
brown color, a barrel-aged liqueur 
with a velvety and fresh taste, 
characterized by an unmistakable 
herbaceous and aromatic scent.

HERBS / Bitter orange, licorice 
root, gentian, juniper berries

Si presenta alla vista di colore 
bruno intenso e concentrato, 
liquore affinato in botte dal sapore 
vellutato e fresco allo stesso tempo, 
caratterizzato da un inconfondibile 
sentore erbaceo e aromatico.

Erbe / Arancia amara, radice di 
liquirizia, genziana, bacche di 
ginepro.

AMARO DEL DRAGO
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COLLE DI VAL D’ELSA

Un profilo fresco e tradizionale, un 
gusto intenso ed equilibrato, con 
sensazioni finali leggermente frut-
tate. La versione Bianca si sviluppa 
verso note floreali e aromatiche, 
come tiglio, finocchio selvatico e 
lavanda, mentre cacao, vaniglia 
ed una struttura più corposa sono 
proprie della versione Riserva. 
Entrambe presentano un finale 
piacevole e rotondo, lasciando un 
retrogusto avvolgente.

Invecchiamento / Per la Riserva, 
oltre 18 mesi in barriques di rovere 
di Slavonia.

Abbinamenti / Ideale per un dopo 
pasto, assieme al caffè o al cioccola-
to fondente.

A fresh and traditional profile, an 
intense and balanced taste with 
lightly fruity final sensations. The 
Bianca version verges towards 
floral and aromatic notes, like 
tiglio, wild fennel and lavender, 
whereas cocoa, vanilla and a bol-
der structure define the Riserva 
version. Both result in a pleasant 
and round finish, leaving an enve-
loping aftertaste.

Aging / For the Riserva, over 18 
months in Slavonian oak barrels.

Pairing / Ideal as a digestive, pai-
red with coffee or dark chocolate.

Bianca e Riserva
GRAPPA DI RIBOLLITO

Grappa is the national distillate, full of tradition 
and culture. It’s made from the distillation of 
the byproducts of wine, grape skins and must. 

What’s left from the pressing of the grapes is placed in 
copper stills, where the vapour extracts the alcoholic 
part.
This process is an art where the master distiller shapes 
his product, cutting heads and tails and keeping the 
heart of the spirit, in order to find the perfect balance 
and catch the aromas and essence of the vine.
At the end of distillation we are left with a highly alcoho-
lic liquid, that needs to be diluted to reach the right 
ABV. The result can then be bottled or aged in wooden 
cask.

La grappa è il distillato nazionale per eccellenza, 
per tradizione e cultura. Nasce dalla distillazione 
delle vinacce, ossia bucce e vinaccioli. Ciò che 

resta dalla torchiatura dell’uva viene posto in caldaie di 
rame, dove il vapore estrae la parte alcolica contenuta in 
esse. Ovviamente questo procedimento è un’arte ed è il ma-
stro distillatore a plasmare il distillato, tagliando le teste e 
trattenendo il cuore eliminando le code, per trovare il giusto 
equilibrio e catturare gli aromi e l’essenza di un vitigno. 
Finita la distillazione avremo un prodotto di gradazione 
alcolica molto alta, che andrà quindi diluito fino a raggiun-
gere la giusta percentuale. Si potrà poi imbottigliare oppure 
far affinare in legno.

CHE 
COS’È LA 
GRAPPA?
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COLLE DI VAL D’ELSA
Gin dal profilo secco e asciutto, 
ricorda molto i London Dry 
pur rientrando nella categoria 
compound. Il nome deriva dalle 
proprietà curative dell’elicrisio, uno 
dei botanicals utilizzati, già anti-
camente impiegato come rimedio 
naturale contro allergie e disturbi 
cutanei. Pungente e quasi piccante 
sulla punta della lingua, finisce con 
una piacevole nota amarognola che 
permane a lungo.

Botanicals / Bacche di ginepro 
del Chianti, elicrisio, arancia amara, 
semi di coriandolo.

Abbinamenti / Perfetto come gin 
& tonic secco e da usare come base 
per cocktail da aperitivo.

Gin of dry and bitter profile, 
it reminds the piney notes of a 
London Dry Gin, even though it 
belongs to the compound cate-
gory. The name is inspired by the 
properties of helichrysum, one of 
the botanicals, that was a known 
natural remedy for allergies and 
skin diseases. Pungent and almost 
spicy in the tip of the tongue, it 
ends with an interesting bitter 
note that lasts for a good while.

Botanicals / Juniper berries 
from Chianti, helichrysum, bitter 
orange, coriander seeds.

Pairing / Perfect as a dry gin & 
tonic, and to be used as the base 
for aperitifs.

GRANDMA’S REMEDY

in is a product based on rectified alcohol, that gets flavoured 
in order to have a preponderant juniper smell and taste. Unlike 
many other notorious spirits, like Cognac, Rhum, Tequila etc, 

the alcoholic base used to make gin can be made of anything of agricul-
tural origin containing sugars or starches. 
Many small and medium gin makers buy the neutral spirit from big 
distilleries (making it in house would be extremely expensive as it 
requires specialized machineries and huge amounts of energy) to then 
shape it into a unique product that reflects the style and intentions of 
the master distiller. There are various methods of giving the alcohol 
base the flavours required that will then define the gin style; often, but 
not always, they include a redistillation of the rectified liquid in the 
presence of botanicals.
Legally gin can fall into one of four categories: starting from the simple 
Gin, obtained by adding perfumes and essential oils (compounds) to 
the base, to the London Dry Gin, in which it is mandatory to “flavour” 
the rectified alcohol through only one redistillation and the adding of 
anything other than purified water is not allowed. A way in between the 
aforementioned ones can be found in Distilled Gins, that can be made 
running the base spirit through the still different times, in the presence 
of the chosen botanicals. The last category is Juniper-flavoured Spirit 
Drinks, that nowadays are not very common.
Other than pairing it with tonic water, gin is a great cocktail ingredient, 
especially aperitifs. The prince of all gin cocktails is of course the Mar-
tini, that in its most famous version is mixed with a tiny amount of Dry 
Vermouth. Two other cocktails to be tried absolutely are the Corpse 
Reviver #2 and the Ramos Gin Fizz.

l gin è un prodotto a base di alcool rettificato che viene successi-
vamente aromatizzato di modo che abbia una preponderanza di 
sentori di ginepro. Al contrario di molti altri spiriti noti, come il 

Cognac, il Rum, la Tequila ecc, la base alcolica del gin può essere prodotta 
da qualsiasi elemento di agricoltura che contenga zuccheri o amidi. Molti 
piccoli e medi produttori comprano lo spirito neutro da grandi distillerie 
(produrre questa sostanza è estremamente costoso per via dei macchinari 
e la quantità di energia necessaria) per poi plasmarlo in un prodotto unico 
e che rispecchi le intenzioni del mastro distillatore. Ci sono vari metodi 
per impartire al gin i suoi aromi che ne definiranno lo stile; spesso, ma non 
sempre, questi comprendono la ridistillazione dell’alcool base in presenza di 
botanicals. 
Legalmente il Gin può ricadere in quattro categorie: partendo dal semplice 
Gin, per ottenere il quale basterà aggiungere profumi o oli essenziali (com-
pounds) alla base, si arriva fino al London Dry Gin, al quale possono essere 
donati i sentori caratteristici solamente attreverso un’unica ridistillazione 
dello spirito neutro, e non è possibile aggiungere altro dopo di essa se non 
acqua purificata. Una via di mezzo tra i due metodi sopra indicati la si trova 
nel Gin Distillato, che si può ottenere tramite vari passaggi in alambicco 
dello spirito base in presenza dei botanicals scelti. L’ultima categoria è il 
Juniper-flavoured Spirit Drinks, del quale oggi però non si trovano molti 
prodotti in commercio.
Oltre che per accompagnarlo all’acqua tonica, il gin è perfetto per essere 
usato in cocktails da aperitivo. Il principe di tutti questi è sicuramente il 
Martini, che nella sua declinazione più famosa è composto da gin e una 
minuscola aggiunta di Vermouth secco. Due cocktails da provare assoluta-
mente sono il Corpse Reviver #2 e il Ramos Gin Fizz.

IL GIN
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VINO E DESIGN

IL GIOVANE E L’ESPERTO

Wine & design

T
he young and the specialist

I nostri vini combinano l’alta qualità del 
prodotto al design innovativo dell’etichetta, 
trasformando ciascuna bottiglia in un
pezzo esclusivo, in grado di catturare l’at-
tenzione del cliente. Il Drago e la Fornace 
(insieme allo studio di label design Valen-
tina Cresti e Archirivolto Design) cura at-
tentamente l’estetica dei propri vini, grazie 
all’ideazione di etichette illustrate realizzate 
ad hoc per ogni singola bottiglia. Il nostro 
vermentino Giallo Paglia ha conquistato il 
prestigioso premio “Etichetta dell’anno” al 
Vinitaly, grazie alla sua immagine grafica 
che risulta strategica e vincente.
L’azienda Il Drago e la Fornace, inoltre, 
cresce in simbiosi ad uno studio di design 
di fama internazionale, Pocci e Dondoli Ar-
chirivolto Design, che opera da 35 anni nel 
settore del disegno industriale per il mondo 
dell’home e contract design. Il Drago e la 
Fornace, quindi, non poteva non interessar-
si alle tendenze della progettazione e della 
grafica ed è così che nascono i suoi “vini ben 
vestiti”.

Paolo Caciorgna è uno dei 
più rinomati enologi d’Ita-
lia, nonché l’uomo dietro 
alle tante stelle emergenti 
del vino italiano. Paolo è 
nato e cresciuto in Toscana 
e viene da una famiglia 
che produce vino. La sua 
esperienza come enologo 
di talento lo ha portato in 
California e in Francia, ma 
è all’Italia che il suo cuore 
appartiene. Ad oggi, è con-
sulente per oltre trenta dei 
migliori produttori di vino 
nel suo paese natale, tra cui 
più di venti in Toscana.

Paolo Caciorgna is one 
of the most famous wine-
makers in Italy, as well as 
the man behind the many 
rising stars of Italian wine. 
Paolo is Tuscan born and 
bred, and comes from a 
wine producing family. His 
experience as a gifted oe-
nologist has taken him to 
California and France, but 
it is in Italy that his heart 
belongs. He now consults 
for over thirty of the fi-
nest wine producers in his 
native country, including 
over twenty in Tuscany.

Pietro Mattia Pocci è il 
giovane imprenditore che 
ha dato vita a Il Drago e la 
Fornace.

Pietro Mattia Pocci is 
the young businessman 
who created Il Drago e la 
Fornace.

PAOLO CACIORGNA

pietro mattia pocci

Our wines combine the high quality of 
the product with the design of the label, 
turning each bottle into an exclusive 
piece, able to capture the customer’s 
attention. Il Drago e la Fornace (suppor-
ted by the label design studio Valentina 
Cresti & Associati and Archirivolto desi-
gn) carefully takes care of the aesthetics 
of his wines, creating illustrated labels 
specifically designed for all the bottles. 
Our Vermentino Giallo Paglia won the 
prestigious “Label of the Year” award at 
Vinitaly, thanks to its graphic and strate-
gic image.
Furthermore, the company Il Drago e la 
Fornace grows in symbiosis with Archiri-
volto Design, an internationally renowned 
design company, which has been opera-
ting for 35 years in the industrial design 
field for the home and contract design 
sectors. Il Drago
e la Fornace, therefore, has always been 
interested in the trends of design and 
graphics and that is how his “well-dressed 
wines” are born.

I  NOSTRI PREMI

RIBOLLITO
Igt Toscana Rosso
Sangiovese, Cabernet, 

Merlot, Colorino

CHIANTI DOCG
Sangiovese, Ciliegiolo

CARBONAIE
Igt Toscana Rosso

Sangiovese

CONCALMA
Igt Toscana Rosso

Sangiovese

SAN GIORGIO & IL DRAGO
Igt Toscana CHARDONNAY

Chardonnay

ALDOBRANDINO
Igt Toscana Rosso

Cabernet Franc

CARBONCINO
Igt Toscana Rosso

Sangiovese

ORO
Igt Toscana Rosso

Sangiovese

GIALLO PAGLIA
Igt Toscana VERMENTINO

Vermentino

94 PUNTI

89 PUNTI

91 PUNTI

90 PUNTI

92 PUNTI94 PUNTI

91 PUNTI

92 PUNTI

90 PUNTI
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a provincia di Sie-
na, un territorio 
denso di tradizio-

ne di una bellezza autentica 
e mutevole, che racchiude 
nelle proprie radici il signi-
ficato di un’intera civiltà. 
Percorrendo infatti le dolci 
colline da nord a sud con 
un mezzo o a piedi lungo la 
celeberrima Via Francigena 
(2) ci accorgiamo di quanto 
la natura stessa cambi 
forma km dopo km, dalle 
curve sinuose del Chianti 
alle argentee ferite delle 
Crete Senesi, fino ad arriva-
re alla dolce e languida Val 
d’Orcia, con le sue vallate 
ed i suoi cipressi (3). Pic-
cole perle architettoniche 
costellano questa porzione 
di Toscana, dal Castello di 
Monteriggioni (4), fondato 
nel secondo decennio del 
Duecento dalla Repubblica 
di Siena con il principale 
scopo di creare un avam-
posto difensivo contro la 
rivale Firenze; alle famose 
torri di San Gimignano (5), 
simbolo di potere economi-
co delle famiglie benestanti 
dell’epoca; alla “piazza d’ac-
qua” di Bagno Vignoni (1), 
piccolo straordinario borgo 
nel cuore della Val d’Orcia: 

he province of Sie-
na, a territory full 
of tradition of an 

authentic and changeable 
beauty, which contains in 
its roots the meaning of an 
entire civilization. Traveling 
in fact the gentle hills from 
north to south, whether 
you do it by foot or on the 
famous Via Francigena (2), 
we realize how much nature 
itself changes form kilome-
ter after kilometer, from the 
sinuous curves of Chianti 
to the silvery wounds of the 
Crete Senesi, until you rea-
ch the sweet and languid Val 
d’Orcia, with its valleys and 
its cypress trees (3). Small 
architectural pearls dot this 
portion of Tuscany, from 
the Castle of Monteriggioni 
(4), founded in the second 
decade of the thirteenth 
century by the Republic of 
Siena with the main purpose 
of creating a defensive 
outpost against the rival 
Florence, and occupying the 
summit of a gentle hill from 
the slopes cultivated with 
vineyards and olive trees; 
the famous towers of San 
Gimignano (5), symbol of 
economic power of wealthy 
families of the time; to the 
“water square” of Bagno 
Vignoni (1), a small extraor-
dinary village in the heart of 
the Val d’Orcia: the water 
of the underground spring, 
fixed at 52 °, rises on the 
surface and is collected in 
the town square, creating 
extraordinary scenographic 
effects especially in winter, 
when it comes into contact 
with cold air; to the Abbey 
of San Galgano (7), that is, 
what remains of the Cister-
cian monastery dedicated 
to San Galgano, whose 
walls are still standing and 
a few times in a complex 
of open-air ruins of great 
beauty, home to theatri-
cal performances in the 
evenings summer; to the 
famous “sword in the rock” 
(8), object of myths and 
legends, preciously kept in 
the Chapel of Montesiepi; 
until you get to Siena, Piaz-
za del Campo (6) and the 
heart of Siena: the Palio! 
Minimum common deno-
minator of this territory so 
full of history? The wine of 
course!

IL NOSTRO TERRITORIO
TRA STORIA, CULTURA E MAGIA
Our territory between history, culture and magic

l’acqua della sorgente sot-
terranea, fissa a 52° gradi, 
risale in superficie e viene 
raccolta nella piazza del 
paese, creando straordinari 
effetti scenografici quando 
entra in contatto con l’aria 
fredda; all’Abbazia di San 
Galgano (7), ovvero quello 
che resta del monastero 
cistercense dedicato a San 
Galgano, di cui rimangono 
in piedi le pareti e poche 
volte in un complesso di ro-
vine a cielo aperto di gran-
de suggestione; alla famosa 
“spada nella roccia” (8), 
oggetto di miti e leggende, 
preziosamente custodita 
nella Cappella di Montesie-
pi; fino ad arrivare a Siena, 
alla Piazza del Campo (6) e 
al cuore dei senesi: il Palio! 
Minimo comune denomi-
natore di questo territorio 
così pregno di storia? Il 
vino ovviamente!

1

2

3

4

7

5

8
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ARCHIRIVOLTO Vino e  design
In occasione della Design 
Week Dema Divani in 
collaborazione con Il 
Drago e la Fornace, hanno 
presentato il nuovo iconico 
divano Alef, design by 
Archirivolto. La suggestiva 
location di Spazio Cernaia 
accoglie e fonde queste tre 
realtà diverse tra loro ma 
unite da un’unico comune 
denominatore: il design. E 
quale miglior occasione se 
non quella del Fuorisalone 
a Milano! 

On the occasion of Design 
Week 2022, Dema Divani in 
collaboration with Il Drago 
and La Fornace, presen-
ted the new iconic Alef 
sofa, design by Archirivol-
to. The evocative location 
of Spazio Cernaia wel-
comes and merges these 
three realities, different 
from each other but uni-
ted by a single common 
denominator: design. And 
what better occasion than 
the Fuorisalone in Milan!

CI 
VEDIAMO A MILANO FUORISA

LO
NE
 •

CI VEDIAMO A MILANO FUORISALONE

IL PARCO DELLA
MONTAGNOLA
SENESE

l nostro Borgo è posizionato lungo lo storico 
percorso della via Francigena che scorre lungo il 
monte Vasone e conduce a Monteriggioni.

Il monte in realtà è un poggio della Montagnola Senese 
(oggi riserva Naturale) ed ex vulcano con terreni ricchi di 
sabbie silicee, minerali e una fitta vegetazione tipica, citato 
in antiche memorie fin dal 13° secolo per i suoi boschi e pa-
sture ma anche per un convento di Romitani che lì si ergeva.
Il nostro territorio, la nostra storia, ma anche un fiore 
all’occhiello a livello nazionale: il Parco della Montagnola 
Senese, un’area protetta di una bellezza verace e schietta 
che si estende tra i comuni di Casole d’Elsa, Monteriggioni, 
Siena e Sovicille. Il suo sottosuolo è ricco di un marmo gial-
lo che nel medioevo fu usato per decorare alcuni monumen-
ti come il Duomo di Firenze e quello di Orvieto e di grotte 
formatesi grazie al fenomeno del carsismo. La superficie 
è caratterizzata da boschi di lecci, aceri e a quote più alte 
castagni. Le tracce del passato testimoniano la grande 
frequentazione dell’area fin dall’antichità, che oggi rivive una 
nuova giovinezza, essendo diventata una delle mete più cool 
di appassionati di escursionismo e non solo.

ur village is 
located along the 
historic route of 

the Via Francigena that 
runs along Mount Vasone 
and leads to Monterig-
gioni.
The mountain is actually 
a hill of the Montagnola 
Senese (now a nature re-
serve) and former volcano 
with soils rich in siliceous 
sands, minerals and a 
dense vegetation typical, 
mentioned in ancient 
memories since the 13th 
century for its forests and 
pastures but also for a 
convent of Romitani that 
stood there.
Our territory, our hi-
story, but also a flagship 
nationwide: the Parco 
della Montagnola Senese, 
a protected area of true 
and genuine beauty that 
extends between the 
towns of Casole d’Elsa, 
Monteriggioni, Siena and 
Sovicille. Its subsoil is 
rich in yellow marble that 
in the Middle Ages was 
used to decorate some 
monuments such as the 
Cathedral of Florence and 
that of Orvieto and caves 
formed thanks to the 
phenomenon of karst. The 
surface is characterized 
by forests of holm oaks, 
maples and at higher alti-
tudes chestnut trees. The 
traces of the past testify 
to the great attendance 
of the area since ancient 
times, which today relives 
a new youth, having be-
come one of the coolest 
destinations for hiking 
enthusiasts and more.

1 Castello di Palazzo al Piano  sovicille (si)
2 Tratto della Via Francigena  monteriggioni (si)
3 Borgo  Casole d’elsa (si)

1

2

3
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l Drago e la 
Fornace trae ori-
gine dallo studio 

Archirivolto, un nome ben 
conosciuto nella scena del 
Design Industriale, che è 
in attività da oltre 35 anni. 
Archirivolto Design fu 
fondato nel 1983 a Colle Val 
d’Elsa, dalla collaborazione 
tra gli architetti Marco 
Pocci e Claudio Dondoli, 
diventati specialisti nella 
progettazione di sedute e 
nella ricerca di tecnologie 
e materiali alternativi, su 
tutti la plastica. Marco 
e Claudio si conobbe-
ro durante gli studi di 
Architettura a Firenze; il 
loro comune interesse per 
il teatro ha influenzato in 
modo determinante la loro 
filosofia: creatività, senso 
della realtà, rispetto ed 
attenzione per il pubblico. 
Il lavoro di Archirivolto 
ha avuto un notevole 
riscontro a livello interna-
zionale, come sottolineano 
i numerosi riconoscimenti 
ottenuti, tra cui iF Design 
Award, Red Dot Design 

l Drago e la For-
nace originates 
from the Archiri-

volto studio, a well-known 
name in the Industrial 
Design scene, which has 
been in business for more 
than 35 years. Archirivol-
to Design was founded in 
1983 in Colle Val d’Elsa, 
by the collaboration 
between architects Marco 
Pocci and Claudio Dondo-
li, who became specialists 
in the design of seating 
and in the research of 
alternative technologies 
and materials, above all 
plastic. Marco and Clau-
dio met while studying 
architecture in Florence; 
their common interest 
in theater has greatly in-
fluenced their philosophy: 
creativity, sense of reality, 
respect and attention to 
the audience. Archirivol-
to’s work has received 
considerable international 
acclaim, as underscored 
by their numerous awards, 
including iF Design Award, 
Red Dot Design Award 
and Interior Innovation 
Award.
Although for many years 
product design was the 
firm’s core business, today 
the fields of architectu-
re and interpor stand 
alongside it as equals: in 
the pipeline, among other 
things, are the design 
of a Design Museum in 
China , the new execu-
tive headquarters of the 
chemical-pharmaceu-
tical company Yonta in 
Taizhou, and the redeve-
lopment of the oncology 
department of Careggi 
Hospital in Florence.
In the more than 70 
clients we find the most 
famous international 
furniture companies, 
including Ligne Roset, 
Pedrali, Clen, Brunner, 
Desalto, Calligaris, Bonal-
do and many others. Later 
the firm was moved to the 
nearby countryside to a 
village called “La Forna-
ce”: Marco with his son 
Pietro Mattia and partner 
Claudio took over the 
family winery, giving birth 
to Il Drago e la Fornace.

ARCHIRIVOLTO

Nati
dal design

Award e Interior Innova-
tion Award.
Sebbene per molti anni il 
product design sia stato il 
core business dello studio, 
oggi il settore dell’archi-
tettura e dell’interpor lo 
affiancano alla pari: in 
cantiere, tra le altre cose, il 
progetto di un museo del 
Design in Cina , la nuova 
sede direzionale della 
compagnia chimico-farma-
ceutica Yonta a Taizhou e la 
riqualificazione del reparto 
di oncologia dell’Ospedale 
di Careggi a Firenze.
Negli oltre 70 clienti trovia-
mo le più famose aziende 
internazionali di arreda-
mento, tra cui Ligne Roset, 
Pedrali, Clen, Brunner, 
Desalto, Calligaris, Bonal-
do e molte altre. In seguito 
lo studio fu spostato nella 
vicina campagna in un vil-
laggio chiamato “La Forna-
ce”: Marco col figlio Pietro 
Mattia e il socio Claudio 
rilevarono l’azienda vinicola 
di famiglia dando vita a Il 
Drago e la Fornace.
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1 Marco Pocci e Claudio 

Dondoli
2 Sand  DESALTO
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THE GROUP

IMPRESA ENOAGRICOLA
PASOLINI DALL’ONDA 

BORGHESE
AZ. AGR.

POCCI E DONDOLI

M A I N  B R A N D
Il drago e la Fornace
Pasolini dall’Onda - Borghese

O U R  W I N E  P R O D U C T I O N
Az. Agr. Pocci e Dondoli

Impresa Enoagricola
Pasolini dall’Onda
Borghese

R E G I O N A L  V A R I E T I E S
P R O D U C T I O N  C E N T E R S
Masseria del Sole
Le Vigne del Doge
Un1co
Pampele

D I R E C T  I M P O R T A T I O N 
Benoit Cocteaux Champagne
Domaine de Pignan
Famille Cordier

W O R L D W I D E  E X C L U S I V E 
D I S T R I B U T I O N
Ferreri
La Montanina
Visconti

BORGOGNACHATEAUNEUF-DU-PAPE
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IL DRAGO E LA FORNACE SRL
Tenute

Strada della Bufalaia, 20 - 53034 Colle di Val d’Elsa -  Siena - Italia

Tel. 0577 1697783
info@ildragoelafornace.com

ordini@ildragoelafornace.com

www.ildragoelafornace.com
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SUPERTUS CAN

14
CHIANTI

20
CHIANTI CLASSICO

30
ROSSI
TOS CANA IGT

42
BIANCHI E ROSATI
TOS CANI IGT

77
TENUTA

81
FAMIGLIA

52
VINO NATURALE

85
VIGNETI

56
AFTER DINNER

87
CANTINA

San Zanobi Montoli
Montoli Riserva

Pio 7
Pio 7 Riserva
Pio 7 Gran Selezione
Sicelle

Rumore
Baraonda
Chiasso

Le Macchie
Caterina
Violante

Primevo Olio di Pasolini EVO 
Laudemio
Olio Toscano IGP
Olio in confezione regalo

Vin santo
Grappa Bianca
Grappa Riserva
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64
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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
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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  Z A N O B I
I G T  T O S C A N A  R O S S O

 ·  S U P E R T U
S

C
A

N

 · SUPERTU
S

C
A

N

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

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.

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.

2 0 1 5         2 0 1 6         2 0 1 7

91 pt
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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.
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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

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.

89 pt
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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. - Controlled 

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 

following 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

92 pt
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20 21P 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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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

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.

89 pt
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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

88 pt
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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 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.

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.

92 pt
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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 ,
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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30 31

I  N O S T R I C L I E N T I

V I A  L U C A R D E S E ,  8 2 ,
5 0 0 5 2  C E R T A L D O  -  F I

L’osteria di Casa Chianti è collocata in aperta campagna 

Toscana tra le colline di Certaldo ed il Fiano dove dalla 

Romantica Terrazza Panoramica Estiva si possono ammi-

rare i vigneti, gli oliveti ed un emozionante tramonto.

In cucina sono preparate le antiche ricette Toscane tra-

mandate con l’arte degli antichi saperi, dove giornalmente 

viene fatto il pane e cotto nel forno a legna e la pasta è 

fatta con la farina macinata a pietra.

L’arte della semplicità è selezionare le migliori materie 

prime locali, prepararle secondo le tradizioni rurali, servite 

trasmettendo piacevolezza ed armonia.

L O C .  “ L A  S O S T A  D E L  P A P A ”  N .  6
B A R B E R I N O  V A L  D ’ E L S A  -  F I

Fra le verdi colline del Chianti, sulla via che collega Siena 

a Firenze, c’è un antichissimo casale, che la storia vuole 

sia stato dimora, per una notte, di Papa Pio VII il dì 2 Giu-

gno 1815, costretto alla sosta da una “necessità fisica”.

Questo posto è conosciuto come “la pisciata del Papa”.

E con tale benedizione, secondo voi, un ristorantino da 40 

posti nella stalla, lasciando tutto com’era, un bellissimo 

giardino ben curato e una famiglia di strulli con tanta 

passione dentro... poteva venì’ male?!?!

S T R A D A  P I E T R A C U P A ,  3 1 ,
5 0 0 2 8  M A D O N N A  D I  P I E T R A C U P A  -  F I

La Locanda di Pietracupa è un Ristorante tipico tosca-

no con B&B situato a San Donato in Poggio, nel Chianti 

classico. Nasce dal desiderio di Massimiliano, Monica, 

Luca e Franca: due fratelli, due coppie ma soprattutto due 

cuoche unite dalla passione per il territorio e la cucina 

toscana.
La Locanda di Pietracupa dispone di un ampio Giardino 

d’Inverno dove potrete degustare le prelibatezze delle no-
stre cuoche circondati del paesaggio toscano, mentre in 
estate, affacciati sulla rinfrescante e suggestiva terrazza 
panoramica con vista sul borgo di San Donato in Poggio.

Nella nuova terrazza, il nostro angolo di paradiso immerso 
nel verde, potrete rilassarvi e godere di una vista magnifi-

ca con in mano un bel cocktail.

V I A  D E  N E R I  5 4  R O S S O
F I R E N Z E

Ci troviamo in un punto davvero strategico e suggestivo: 

a 100 metri dal Museo degli Uffizi e a metà strada fra 

Piazza della Signoria e Piazza Santa Croce.
La Prosciutteria di Firenze nasce proprio qui, quello di Fi-
renze è stato il primo locale ad aprire nel 2012 grazie alla 
vicinanza con la nostra azienda a Montespertoli. Un punto 
vendita, uno spaccio, un ristoro chiantigiano di campagna 

nel cuore cittadino!
Una bottega piccola, affollata, piacevolmente caotica: ma 

è bella così e deve rimanere così.
Se vuoi farti un bel regalo quando passi da Firenze, ed 
evitare le solite trappole per turisti o i tanti “paninari, 

vinai, bruschetterie, focaccerie” che si spacciano per au-
tenticamente fiorentine… beh… allora passa da noi!

FIRENZE - MILANO - TORINO - SIENA - MARINA DI MASSA
BRESCIA - VERONA - VENEZIA -  BOLOGNA - PERUGIA
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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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C H I A S S O
I G T  T O S C A N A  S Y R A H

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

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.

90 pt
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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 

Indication 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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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

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.

92 pt
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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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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

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

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 

accompagnare carni bianche e 

pesce

I.G.T. - Typical Geographical 

Indication Tuscany

Loose with the presence, in 

patches, of clay

1st/2nd decade of September

At a controlled temperature 

between 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 

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

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

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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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
I N D I C A Z I O N E  G E O G R A F I C A  T I P I C A
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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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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

82 83

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.



Ernest Hemingway

I L  VINO
È  I L  C O N D E N S AT O 
D I  U N  TERRITORIO , 

D I  U N A  CULTURA ,
D I  U N O  S T I L E  D I 

V I TA .
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