Vernaccia di San Gimignano DOCG “da Fugnano™

D oo

Vernareis 100% 123% Val

Denominazione: Vernaceia di San Gimignano DOCG

Zona di Produzione; Versante Nord-Ovest del territorio comunale di San
Gimignana, zona Fugnano

Terreni e clima: Altitudine da 200 a 300 51m, crografia collinare, sucli
argillosi con forte presenza di minerali ferrosi. Inverni piuthozto rigidi
con estate ventilate e miti, forti escursioni termiche diurne che favori-
scono lalenta e progresziva maturarione delle uve.

Vigneto e sistema di allevamento; Allevamento a confrospalliera alto con
potatura a cordone speronato, la densita & di circa 4000 piante per ettaro
con una reza di circa 1.3 Kg/‘pianta.

Vendemmia: La raccolta & effettuata manualmente con selezione dei
grappoli della parte mediana e basza del vigneto Bombereto. La raccolta
ha avuho inizie il 22 zettembre.

Vinifieazione; Le uve selezionate in vigna, con attenta cernita mamale,
vengono dirazpate e inviate in presza sotho protezione di gas inertd per
preservarela frescherza aromatica delle uve, dopo una pressatura soffice,
il mosto viene ilimpidito tramite chiarifica statica a freddo, successiva-
mente il mosto & fermentato dalieviti naturali prezenti sulle uve.

Note di desustazione; Questa Vernaccia s5i presenta di un colore giallo
paglierino con lievi sfumature tendenti al verde. Al naso rzulta netto,
con note aromatiche di timo, ginepro, paglia, con lievi accenni finali agli
agrum. Il palato évibrante e frezco, note balsamiche che da subito ne de-
finiscono il carattere. Boona acidita e perzistenza del frutto, con rimandi
al mentolato e al mandarino, la beva é accattivante e diretta

Longevita: vino che =i presta alla pronta beva, da godere nell'areo di 3-4
anmi.

Abhinamenti e piacere: Questa Vernaccia si presta, grazie alla sua dina-
micita, a regalarvi grandi piaceri in diverse occasioni della vostra gior-
nata Dall’aperitivo in accompagnamento a picooli panini pourmet, fino 2
primi piatti al ragi, per terminare con secondi di carni bianche o prepa-
razioni di pesce alla griglia Vi consigliamo di degustario ad una tempe-
ratura di g-12°C.
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Chianti Colli Senesi “da Fugnano”

Denominazione: Chiarti Colli Senesi

Zona di produzione; versante Nord-Ovest del territorio comunale di Zan
Gimiemano, Zona Fognano. Esposizione Sud-Orvest.

con suali argillozi con forte presenca di minerali farrosi. Gl inverni sono
piuttosto rigidi con estati ventilate e miti. Le fort escursioni termiche
diurne favorizcono lalenta e progressiva maturazione delle uve.

Vigneti e sistema di allevamento: Allevamento a controspalliera con po-
tatura a cordone speronato. Densita di circa 5.000 piante per ettaro con
reza di cirea 1.« Kg'pianta.

Vendemmia: La raccolta e stata effettuats manualmente con zelezione di-
rettamente in campo dei grappoli.

Vinificarione: le uve raccolte manualmente, vengono diraspate e vinifi-
cate con il solo uso di lieviti naturalmente present sulle uve. Il contatto
con le bucce =i protrae per circa 15 giorni, durante i guali vengono ef-
fethuati saltnari rimontaggi. Successivamente il vino viene affinato una
parte in comtenitori di cemento e una parte in bott di rovere di Slavonia
Der circa 24 mesi.

Note di degustazione: Colore rosso rubino con lievi sfumature violacee.
Nazo fruttato con note di fragola, prugna, lampond, con qualche accenno
al vegetale e alle spezie dolei. Al palato =i percepisce fin da subito una
buona complessita & morbidezza. Laroma e il gusto intenso portano a
valutarne um'ottima corrispondenza naso hocea che lo rende nell inzieme
una fantastica interpretazione di questo territorio. La perzistenza, e tan-
nino profonde. Un vino di grande beva e mineralita.

Longevita: La sua siruttura e 1a finezza regalata dall'annata zo1g lo rende
un vino ottimo di promta beva, acquista srande piacevolezza e profondita
anche dopo 5-6 anni.

Abbinamenti e piacere: La zua incredibile territorialita porta questo vino
a eszere gifimo in abbinamento con pigt tipici della cucina Toscana
Tral classico antipasto toscano con salumi e formaggi fino a preparazioni
come zuppe e carmi arrosto. Ottimo su carni rosse e preparazioni alla
griglia. Ottimo degustato a una temperatora di 14°C.
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Vernaccia di San Gimignano DOCG “Donna Gina™
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Denominazione: Vernaceia di San Gimignano DOCG

Zona di Produzione: Versante Nord-Cvest del territorio comunale di San
Gimignana, Zona Pugnano.

Terreni e clima: Altitudine da 200 2 130 metr .1m. Loregrafia collina-
re prezenta suoli argillozi con forte presenza di minerali ferrosi, inverni
piuttosto rigidi con estati ventilate e miti. Forti, le escursioni termiche
diurne che favorizcono lalenta e progressiva maturazione delle uve.
Vigneto e sistema di allevamento: Lallevamento a comtrospalliera alto
segue una potatura a cordone speronato. La densita é di circa s ooo pian-
te per ettaro con una resa di circa 1.2 Kg pianta

Vendemmia: La raccolta viene effettuata manualmente con zelezione
della parte alta del vigneto fino ad arrivare alla parte pii vecchia

Vinificarione: Le uve, precedentemente zelezionate in vigna con un'at-
tenta cernita manuale, vengono diraspate e sottoposte a criomacerazio-
ne per 48 ore. Successivamente avviene una pressatura soffice e il mosto
viene illimpidito tramite chiarifica statica a freddo. Terminata la faze di
chiarifica si procede con la fermentazione con lieviti indizeni natural-
mente presenti sulle uve.

Al termine della fermentazione, avviene un affinamento in acciaio per
circa dieci mesi sulle fecee fini.

Note di degustaziome: Colore giallo paglierino. Al naso rezala fin da su-
bito una complessit aromatica interessante presemtando note fresche di
timo, feloe, Finepro, canapa, che lasciang sul finale un ricordo di agrumi
2 SICcesIivamente una piacevolizsima nota balsamica.

Lentrata in bocca & deciza e appagante. Acidita e mineralita la fanno da
padrona, lasciando spazio 2 un complesso ma himgo retrogusto che ricor-
da quasi note zalmastre.

Longevita: Vino di buona struttura. Che permette il suo imvecchiamento
fin a quatiro anni

Abbinamenti e piacere: La Vernaccia di San Gimignano “Donna Gina”
rappresenta un'oitima interpretazions di un vino bianco con sostanza
Potete sicuramente degustarlo con formaggi frezchi e a media stagiona-
tura, primi al ragh bianco o risott di pesce. Vi consigliamo di degustario
auna temperatura di g-12°C.
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Sangiovese Toscana IGT “Donna Gina~

Denominazione: Tozcana IGT

Zona di produzione: versante Nord-Ovest del territorio comunale di San
Gimignano, Zona Pugnano. Esposizione Sud—-Ovest

Terreni & elima: Altitudine da 220 a 330 metri s 1m Orografia collinare
con suoli argillozi con forte presenza di minerali ferrosi. Gli inverni sono
piuttosto rigidi con estati ventilate e miti. Le forti escursioni termiche
diurne favorizcono lalenta e progressiva maturazione delle uve.

Vigneti e sistenna di allevamento: Allevamento a controspalliera con po-
tatura a cordone speronato. Densith di circa 5,000 piante per ettaro con
reza di cirea 1 Kz pianta.

Vendemmia: La raccolta @ stata effettuata mamealmente con zelezione di-

ettamente in campo dei grappoli.

Vinificazione; Le uve raccolte manualmente, vengono diraspate e vini-
ficate zolo con lieviti presenti naturalmente zulle wve. 1l contatto con le
bucce dura cirea 25 giorni durante i quali = effettuano saliuari rimomtaggi
allo scopo di bagnare le bucce in fase di macerazione. Successivamente
il vino viene fatto affinare in botte di rovere di slavonia per 24 mesi e
termina poi I'affinamento in contenitori di cemento per 2 mesi. Viene,
infine, imbottizgliate senza aleun processo di filtrazgione, chiarifica o sta-
bilizzazione.

Note di degustazione: Il colore si presenta di un rosso intenso con note
vinlacee. Da subito al naso sono nette sensazione e note di spezie, come
pepe nero € lievi accenni alla cannella. Piccoli frutt ros=i come mirtillo,
ciliegia, visciole sono percepibili ad un secondo esame olfattivo, accom-
pagnati da sensazioni floreali di viola e ligquirizia. Un vino compleszo e
armonico che 5 presenta imtegro, ottimo testimone della sua annata. Al
guzto la morbidezza, il tannino decizo ma non invadente e la zua struthura
lo rendono nel compleszo molto incizivo, regalando una beva conzapevo-
1 & memorabile.

Longevita: Vino di ottima strittura da bersi anche dopo 2-10 anni.
Abhinamento e piacere: Juesto straordinario rosso toscano trova un
perfetty accorde gastronomico con la cacciagione e selvaggina. Ideale
anche con grigliste di carne (ottimo sia con carnd bianche e rozse). Diver-
tente & audace su salumi & formagei stagionati locali. Vi consigliamo di
depustarlo ad una temperatura inborno ai 14°C.

[P



Colorino “Donna Gina™ Toscana IGT

Denominazione; Toscana IGT

Zona di produzione: versante Nord-Ovest del territorio comunale di 3an
Gimienano, Zona Fognano. Esposizione Sud-0Ovest.

con sucli argillozi con forte presenza di minerali ferrozi. Gl imverni sono
piuttosto rigidi con estafi ventilate e miti. Le forti escursioni termiche
diurne favorizcono lalenta e progressiva maturazione delle uve.

Vigneti e sistema di allevamento: Allevamento a controspalliera con po-
tatura a cordone speronato. Densita di circa 5.000 piante per ettaro con
reza di circa 1 Kz 'pianta.

Vendemmia: [a raccolta avviene con la selezione manuale delle wve, di-
rettamente in vigneto.

Vinificazione; Le uve vengono diraspate e vinificate solo con lieviti natu-
ralmente presenti zulle wve. Il contatto com le bucce =i protrae per circa
18 giorni, durante i quali vengono effetuati, follature manuali. Suceessi-
vamente i vini sono affinati per circa 15 mesi in barrigue e tonneau di ro-
vere francese. Al termine dell'affinamento =i procede con I'assemhblaggio
e dopo una sosta di 4 mesi in cemento, il vino viene imbottigliato senza
alcun proceszo di filtrazione, chiarifica o stabilizzazione.

Note di degustarione: Roszo rohino intenszo tendente al violacen. Al naso
rizulta importante una nota ematica e vegetale che coimvolge subito. Pod,
note pitl delicate ma comungue presenti di sottobosco e piccoli frutt ros-
i maturi. Note speziate calde preparano la sensazione gustativa. Di fatto
la beva é decizamente appagante e piena, tannino forte ma zostemuto da
una trama potemte e acidula che regala frescherza e rende la bevibilita
znella e allegra. Incredibile senzazione di corrizpondenza naso bocea che
i percepisce post deghutizione.

Longevitd: interessante e di pronta beva ideale dopo 2 anni.
Abbinamento e piacere: Questo coloring ha una zpalla acida talmente se-
ducente che =i sposa benizsimo con taglieri di zalumi e formage] stagio-
nati del territorio. Preparazioni di carne in umido e alla griglia. Perfetto
I cacciagione e selvaggina. Vi invitiamo a degustarlo ad unatemperatura
di 1°C.
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“Legami” Rosso IGT Toscana
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Denominazione: Rosso IGT Toscana

Zona di produzione; versamte Nord-Crvest del territorio comunale di 3an
Gimignano, Zona Fugnano. Esposizione Sud-Ovest.

Terreni e clima: Altitudine da 280 a 330 metri 5.1m. Orografia collinare
con sucli argillosi con forte presenza di minerali ferrozi. Gl inmverni sono
piuttosto rigidi con estati ventilate e miti. Le forti escursioni termiche
diurne favorizcono [alenta e progressiva maturazione delle uve.

Vigneti e sistema di allevamento: Allevamento a controspallisra con po-
tatura a cordone speronato. Densita di circa 5.000 piante per ettaro con
resa di circa 1 Kg ‘pianta.

Vendemmia: La raccolta & stata effettuata manualmente con selezione di-
rettamente in campo dei grappoli.

Vinificazione; Le uve raccolte manualmente, vengono diraspate e vinifi-
cate solo con lievit naturalmente presenti sulle uve, il contatio conle buc-
e I protrae per circa 28 giorni per il Sangiovese, 2o giorni per il Caher-
net Sauvignon e 12 giorni per il Merlot, durante i quali vengono effettuati
zaltuari rimontaggi. Successivamente i vini sono affinati separatamente
per circa 12 mesi in barriques e tonnean di rovere francese. Al termine
dell'affinamento =i procede con 'aszemblagrio e dopo una sosta di circa
4 mesi in cemento il vino viene imbottigliato senza alouna procedura di
filtrazione, chiarifica o stabilizzazione.

Note di degustazione: Colore roszo rubino molto intenso con sfumature
tendenzialmente violacee. Al naso si percepisce una forte semtore di frutt
rocsi, hacche nere, more, ciliegia e mirtillo. Insieme al fritho la nota pin
evidente & senza dubbio quella del legno di quercia accompagnata poi da
un ricordo di zottobosco maolto intenso, erbacen, che vira solo sul finale su
un ricordo quasi ematico e ferroso. Al palato il tannino & decizo, lasciando
un ottima equilibrio fra struthora e acidita, la beva appagante e grintosa.
Longevitd: Legimi & sicuramente un vino da portarsi avant nel tempo, 1a
3ua attesa puo essere portata fino ai §-10 anmi.

Abhinamento e piacere: 5i sposa perfettamente a primi piat con ragi di
carne e secondi di carne in umido. Ottimo anche sulla griglia, imteressante
e divertente sulla bistecca alla fiorentina Per il servizio vi consigliamo di
dezustarlo ad una temperatura di 14°C o leggermente inferiore.
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Denominazione: Vino spumante di qualita
Zona di produzione; versante Nord-Crest del territorio commmale di an
Gimignano, zona Fugnano, esposizione Nord—-Ovest.

Terreni e elima: Altitudine dai 150 ai 300 metri z1m, orografia collinare
con suolo argilloso con zone franco sabbiose, con forte presenza di mine-
rali ferrosi. Inverni pinttosto rigidi con estati ventilate = miti. Forti escur-
ziomi termiche diurne che favoriscono [ lenta e progressiva maturazione
delle uve.

Vigneti e sistema di allevamento; Allevamento a controspalliera con po-
tatura a cordone speronato. Densita di circa 5.000 piante per ettaro con
resa di circa 1,5 Kg/pianta.

Produzione: booo bottiglie prodotte

Vendemmia: La raccolta & stata effetiuats manualmente con selezione
direttamente in campo dei grappoli, provenienti dalla parte basse del vi-
gneto destinato alla produzione del rosso ~Donna Gina™ e “Chiant Colli
Semesi”

Vinificazione; le uve vengono preszate a grappolo intero, successivamen-
te il mostoviene parzialmente fermentato a basze temperature e meszo in
hottiglia dove termina la fermentazione alcolica e spumantizza.

Note di degustazione: Colore che ricordala bucria della cipolla, brillante,
con un perlage fine & vivace. Al naso ha un'entrata molto delicata che ri-
porta alla mente le fracoline di bosco, 1a ciliegia e il taleo. Labolla & briosa,
fragrante, accarezza il palato lasciando un'ottima sensazione di pulizia e
gusto fresco e molto bilanciato. Sul finale si percepizce un accenno di lie-
vito che ci regala nel complesso una buona armonia.

Longevitd: Lo conzigliamo di pronta beva, futtavia hauna capacita di cirea
4-5amni.

Abhinamento e piacere: Dall'aperitivo, al pasto a dopo pasto, questa bol-
licina dauve Sangiovese éveramente dinamica. Da tartine pourmet ai cro-
stacei e secondi di pesce, dai formagei freschi son salomi locali toscani,
fino ad abhinarsi piacevolmente al brindizi di fine pasto. Vi consigliamo di
degustarla fredda ad una temperatura di 8-107C.
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