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CHIANTI  D.O.C.G.  

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana.
Uve prodotte dai vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni.
UVAGGIO: Sangiovese 85%  Canaiolo 10% Ciliegiolo 5% 
RESA UVA PER ha: 90 q.li
VENDEMMIA: la vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: fermentazione a temperatura controllata in tini di legno con  lieviti selezionati.
Macerazione post fermentativa di 5 gg.
AFFINAMENTO: 5 mesi in tino-botte di legno e 1 mesi in bottiglia.  
QUANTITÀ PRODOTTE: 30.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: gradazione alcolica 13%, acidità totale 5,30 g/l.
COLORE: rosso rubino intenso
AROMA: Al naso profumi intensi di prugna e viola con sfumature di piccoli frutti rossi come il ribes selvatico,
la ciliegia e  il lampone.
GUSTO: Al palato è morbido, con tannino forte ma ben amalgamato 
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Da provare con una tagliata di Chianina alla brace o con il “cacio” di Pienza
SERVIZIO: Servire a 16-18°C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: vino da invecchiamento. Tenere le bottiglie distese, al buio e a al fresco

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese 85%  Canaiolo 10% Ciliegiolo 5% 
YEALD: Grapes yeald of 9 tones per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine
VINIFICATION: Fermentation in wood tanks at controlled temperature with   selected yeats.
Maceration post fermentation of 5 gg.
AGEING: 5 months in wood tanks-bottle. Bottle ageing of 1 month 
PRODUCTION: 30.000 bordeaux bottles
ANALYSIS: alcohol 13%, tot. ac. 5,30  g/l, extracts 29 g/l
COLOUR: dark ruby red
AROMA: Deep parfumes of plum and violet with hints of small red fruits like red current,
cherry and rasberry
TASTE: round in mouth, with strong  and smooth tannins
SERVE WITH: May be served with Chianina roast steak or with Pienza cheeses also called “cacio”.
WAY OF SERVING: Serve at  16-18°C  in crystal balloon shaped wine goblets. 
HOME AGEING: Keep the bottles lying down in a cool dark place. 



CANTINE RAVAZZI snc - via della Cantine - 53040 Palazzone - San Casciano dei Bagni (Siena)
tel: 0578 56008 - fax: 0578 56231 - info@ravazzi.it - www.ravazzi.it - p.i. 00660910522

CHIANTI  D.O.C.G. RISERVA

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana.
Uve prodotte dai vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni.
UVAGGIO: Sangiovese 85% Canaiolo 10% Ciliegiolo 5% 
RESA UVA PER ha: 80 q.li
VENDEMMIA: la vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: fermentazione a temperatura controllata in tini di legno con  lieviti selezionati.
Macerazione post fermentativa di 5 gg
AFFINAMENTO: 24 mesi in botte di rovere francese e 3 mesi in bottiglia 
QUANTITÀ PRODOTTE: 9.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: grad. alcolica 13%, acidità totale 5,10 g/l
COLORE: rosso rubino intenso, con unghia granata
AROMA: complesso con prevalenza di spezie su frutta rossa matura, ciliegia e mammola, con sfumature tostate
GUSTO: Vino di struttura. Sapore asciutto caldo, tannini morbidi e avvolgenti
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: importanti arrosti di carne, selvaggina  e formaggi stagionati
SERVIZIO: 17-18° in bicchiere a calice di cristallo con coppa molto ampia
CONSERVAZIONE: vino da invecchiamento. Tenere le bottiglie distese, al buio e a al fresco.

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese 85% Canaiolo 10% Ciliegiolo 5% 
YEALD: Grapes yeald of 9 tones per hectare 
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine
VINIFICATION: Fermentation in wood tanks at controlled temperature with   selected yeats. Maceration post fermentation of 5 gg
AGEING: 24 months in French oak barrels. Bottle ageing of 3 month
PRODUCTION: 9.000 bordeaux bottles 
Analysis: alcohol 13%, tot. ac. 5,10  g/l
COLOR: dark ruby red  slightly garnet on the rim.
AROMA: complex, with spicy components and hints of riped red fruit, cherry,
 violet with  prevalence of toasted notes.
TASTE: powerful wine with a good structure. Dry sapid, warm, with elegant tannins of the barrel ageing
MATCHING DISHES: roasted meat, game and aged cheeses.
WAY OF SERVING: Serve at  16-18°C  in crystal balloon shaped wine goblets. 
HOME AGEING: Keep the bottles lying down in a cool dark place. 
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UNGUERCIO ROSSO TOSCANO I.G.T.

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana.
Uve prodotte dai vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni
UVAGGIO: Sangiovese grosso 70% Merlot 30% 
RESA UVA PER ha: 60 q.li
VENDEMMIA: la vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: fermentazione a temperatura controllata in tini di legno con  lieviti indigeni. Macerazione post fermentativa di 
10/15 gg. L’Unguercio non viene sottoposto a filtrazione in modo da non alterare le caratteristiche naturali del vino
AFFINAMENTO: 36 mesi in botte di rovere ed in barriques. Due mesi in bottiglia 
QUANTITÀ PRODOTTE: 2.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: grad. alcolica 13,5%, acidità totale 5 g/l
COLORE: rosso rubino intenso con riflessi granati
AROMA: al naso profumi speziati che ricordano la cannella e la vaniglia. Si riconoscono note di marasca, prugna e mammola
GUSTO: al palato è caldo, avvolgente ben strutturato con tannino evidente ma reso morbido dall’affinamento in bottiglia
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: da provare con primi piatti a base di sugo di carne, selvaggina arrosto a formaggi stagionati
SERVIZIO: 16 -18° in bicchiere a calice di cristallo
CONSERVAZIONE: vino da invecchiamento. Tenere le bottiglie distese, al buio e a al fresco.

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese 70% Merlot 30%
YEALD: Grapes yeald of 6 tones per hectare 
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine
VINIFICATION: Fermentation in wood tanks at controlled temperature with selected yeats. Maceration post fermentation of 10/15 
days
AGEING: 36 months in oak wood barrels and barriques. Bottle ageing of 2 months
PRODUCTION: 2.000 bordeaux bottles 
ANALYSIS: alcohol 13,5%, tot. ac. 5  g/l
COLOR: dark ruby red slightly garnet on the rim.
AROMA: spicy notes with a prevalence of cinnamon and vanilla, evidently connected to the barrel ageing.
Hints  of  Morello cherry,  plume  and  violet
TASTE: full, harmonious and warm. Good structure which shows in the mouth the elegant tannins
of the barrel ageing and of the bottle refinement. 
MATCHING DISHES: roasted meat, game and aged cheeses.
WAY OF SERVING: very versatile, it can be served during the whole meal: from pasta  with meat
sauce to the  roast noble meats and aged cheeses.
Serve at  16-18°C  in crystal balloon shaped wine goblets
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VIGNEROSSE - VINO ROSSO TOSCANO IG T

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Uve prodotte vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni                    
UVAGGIO: Sangiovese 100%
RESA UVA PER ha: 60 q.li
VENDEMMIA: La vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: Fermentazione a temperatura controllata in tini di legno con  lieviti selezionati.
Macerazione post fermentativa di 7/10 gg
AFFINAMENTO: 12 mesi in tino-botte di rovere francese,  6 mesi in barriques e 6 mesi in bottiglia. 
QUANTITÀ PRODOTTE: 8.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: gradazione alcolica 13,5 %, acidità totale 5,30  g/l
COLORE: Rosso rubino carico con leggera unghia granata
AROMA: Al naso profumi intensi di frutta marasca e ciliegia. Sentori di mammola, prugna e note speziate. 
GUSTO: Vino  strutturato, con tannino deciso ma morbido, caldo e avvolgente.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Da provare con primi piatti a base di sugo di carne, selvaggina arrosto
a formaggi stagionati.
SERVIZIO: Servire a 16-18°C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: Vino da invecchiamento. Tenere le bottiglie distese, al buio e  al fresco

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi Ciaccioni Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese 100%  
YIELD: Grapes yield of 6 tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine.
VINIFICATION: Fermentation in wood tanks at controlled temperature with   selected yeasts.
Maceration post fermentation of 7/10 days
AGEING: 12 months in wood tanks-barrels, 6 months in barriques and bottle ageing of 6 months. 
PRODUCTION: 8.000 bordeaux bottles
ANALYSIS: alcohol: 13,5%, tot.ac. 5,30  
COLOUR: Dark ruby red slightly garnet on the rim.
AROMA: Deep perfumes of Morello cherry  and cherry with hints of violet, plum and spices notes. 
TASTE: Full, complex and harmonious; suitably tannic.
SERVE WITH: Very versatile, it can be served during the whole meal: from pasta with meat
sauce to the  roast noble meats and aged cheeses.
WAY OF SERVING: Serve at  16-18°C  in crystal balloon shaped wine goblets. 
HOME AGEING: Keep the bottles lying down in a cool dark place.
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VENAIE - CHARDONNAY BIANCO TOSCANO IGT

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni
UVAGGIO: Chardonnay 100%
RESA UVA PER ha: 75 q.li
VENDEMMIA: La vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: Fermentazione a temperatura controllata non superiore a 18° in tini di acciaio con  lieviti selezionati.

 
QUANTITÀ PRODOTTE: 6.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: Gradazione alcolica 13%, acidità totale 5,5 

 
COLORE: Giallo paglierino con riflessi verdognoli
AROMA: Al naso delicato, con  profumi ricchi di sentori floreali.
GUSTO Al palato è asciutto e sapido.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Accompagna antipasti  leggeri ed è perfetto con piatti  di pesce.
SERVIZIO: Servire a 10°-12° C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: Tenere le bottiglie distese, al buio e  al fresco

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi Ciaccioni Vineyards
GRAPE VARIETY: Chardonnay 100%  
YIELD: Grapes yield of 7.5 tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine.
VINIFICATION: The grapes are gently pressed followed by vinification “in bianco”.
PRODUCTION: 6.000 bordeaux bottles
ANALYSIS ALCOHOL: 13%, tot.ac. 5,50  g/l. 
COLOUR: Pale straw with greenish tones. 
AROMA: Fine, with rich floral perfumes
TASTE: Dry, sapid, with a crisp finish. Light aftertaste of bitter almond.
SERVE WITH: It can be served with light appetizers and it matches perfectly with fish and seafood.  

 

WAY OF SERVING: Serve at  10-12°C  in crystal  shaped wine goblets. 
HOME AGEING: Keep the bottles lying down in a cool dark place. 
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POGGETTO - VINO ROSSO TOSCANO IGT

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana.
Uve prodotte dai vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni
UVAGGIO: Sangiovese 80%  Trebbiano 10% Malvasia del Chianti 10 % 
RESA UVA PER ha: 100 q.li
VENDEMMIA: La vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: fermentazione a temperatura controllata in tini di acciaio  con  lieviti selezionati
Macerazione post fermentativa di 5 gg
AFFINAMENTO: affinamento di 3 mesi in tini di acciaio
QUANTITÀ PRODOTTE: 60.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: gradazione alcolica 12%, acidità totale 5,00  g/l 
COLORE: rosso rubino vivace
AROMA: Al naso profumi di viola con sfumature di piccoli frutti rossi. 
GUSTO: Al palato è fresco, morbido con leggero retrogusto di mandorla.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Da provare su antipasti e primi piatti. Piacevole anche a tutto pasto. 
SERVIZIO: Servire a 16-18°C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: vino da bere giovane

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi Ciaccioni Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese 80%  Trebbiano 10% Malvasia del Chianti 10% 
YIELD: Grapes yield of 10 tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine
VINIFICATION: Fermentation in steel tanks at controlled temperature with selected yeasts.
Maceration post fermentation of 5 days
AGEING 3 months in steel vats  
PRODUCTION: 60.000 bordeaux bottles
ANALYSIS: Alcohol:  12%, tot.ac. 5,00  g/l  
COLOUR: Brilliant ruby red 
AROMA: Perfumes of  violet with hints of small red fruits
TASTE: Round in mouth, fresh with light aftertaste of almond
SERVE WITH: It can be served with light appetizers and it matches with pasta
Very versatile, it can be served throughout the meal
WAY OF SERVING: Serve at  16-18°C  in crystal balloon shaped wine goblets 
HOME AGEING: Wine to drink young
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POGGIO D’ORO - VINO BIANCO TOSCANO - IGT  

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni
UVAGGIO: Malvasia del Chianti 80% Trebbiano 20%
RESA UVA PER ha: 100 q.li
VENDEMMIA: La vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: Breve macerazione  a freddo sulle bucce prima della pressatura. Fermentazione a temperatura
 controllata non superiore a 18° in tini di acciaio con  lieviti selezionati
AFFINAMENTO: 2 mesi in acciaio 
QUANTITÀ PRODOTTE: 50.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: gradazione alcolica 11,5%, acidità totale 5,5  g/l.
COLORE: giallo paglierino con riflessi verdognoli
AROMA: Al naso delicato, con  profumi floreali
GUSTO: Al palato è asciutto, fresco, con lieve retrogusto di mandorle.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Accompagna antipasti  leggeri ed è perfetto con piatti  di pesce
SERVIZIO: Servire a 10°-12° C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: Tenere le bottiglie  al buio e a al fresco

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi  Ciaccioni Vineyards
GRAPE VARIETY: Malvasia of Chianti 80%, Trebbiano 20%  
YIELD: Grapes yield of 10  tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine
VINIFICATION: Short skins contact before pressing. Fermentation at low temperatures
in steel tanks with  selected yeasts
AGEING: 2 months in steel vats
PRODUCTION: 50.000 bordeaux bottles
ANALYSIS: Alcohol:  11,5%, tot.ac. 5,50  g/l 

 

COLOUR: Pale straw with greenish tones 
AROMA: Fine, with floral perfumes
TASTE: Dry, fresh, with a crisp finish. Light aftertaste of  almond
SERVE WITH: It can be served with light appetizers and it matches perfectly with fish and seafood  
WAY OF SERVING: Serve at  10-12°C  in crystal  shaped wine goblets
HOME AGEING: Keep the bottles  in a cool dark place
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POGGIO ROSA - VINO ROSATO TOSCANO - IGT  

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Vigneti dell’azienda agricola Ravazzi Ciaccioni
UVAGGIO: Sangiovese e Cilegiolo
RESA UVA PER ha: 100 q.li
VENDEMMIA: La vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
VINIFICAZIONE: Breve macerazione  a freddo sulle bucce prima della pressatura. Fermentazione a temperatura controllata
non superiore a 18° in tini di acciaio con  lieviti selezionati
AFFINAMENTO: 2 mesi in acciaio 
QUANTITÀ PRODOTTE: 10.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: gradazione alcolica 11,5%, acidità totale 5,5  g/l.
COLORE: Rosa tenue con una elegante tonalità fucsia
AROMA: Al naso delicato, con  profumi floreali
GUSTO: Al palato è asciutto, fresco, con lieve retrogusto di mandorle.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Accompagna antipasti  leggeri ed è perfetto con piatti  di pesce
SERVIZIO: Servire a 10°-12° C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: Tenere le bottiglie  al buio e a al fresco

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. Cantine Ravazzi  Ciaccioni Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese and Ciligiolo
YIELD: Grapes yield of 10  tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine
VINIFICATION: Short skins contact before pressing. Fermentation at low temperatures  in steel tanks with  selected yeasts
AGEING: 2 months in steel vats
PRODUCTION: 10.000 bordeaux bottles
ANALYSIS: Alcohol:  11,5%, tot.ac. 5,50  g/l  
COLOUR: Soft pink with elegant bright fuchsia tones
AROMA: Fine, with floral perfumes
TASTE: Dry, fresh, with a crisp finish. Light aftertaste of  almond
SERVE WITH: It can be served with light appetizers and it matches perfectly with fish and seafood  
WAY OF SERVING: Serve at  10-12°C  in crystal  shaped wine goblets
HOME AGEING: Keep the bottles  in a cool dark place



VIN SANTO DEL CHIANTI RISERVA DOC OCCHIO DI PERNICE

Alla fine del mese di settembre viene effettuata la vendemmia delle uve rosse più belle destinate a produrre il vinsanto 
“occhio di pernice”. Esperti vendemmiatori raccolgono grappoli di Sangiovese e Canaiolo  staccandoli dalla pianta in 
modo da formare i cosidetti “penzoli” che  vengono appesi con cura nella “Vinsantaia”, e lì lasciati ad appassire fino 
alla fine di dicembre inizio gennaio. Durante questa fase di appassimento si ha una serie assai complessa di trasfor-
mazioni fisico-chimiche nella composizione dell’uva, di cui la più nota ed evidente è la concentrazione del contenuto 
zuccherino. Al momento della pigiatura si ottiene pertanto un mosto particolarmente denso che viene posto diretta-
mente a fermentare in caratelli di rovere, dove rimane per un periodo che va dai 3 ai 4 anni.

ZONA DI PRODUZIONE: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana
UVAGGIO: Sangiovese 70% Canaiolo 30% 
RESA UVA PER ha: 80 q.li
VINIFICAZIONE: caratelli di legno da 100 litri  
AFFINAMENTO: 48 mesi in botte di legno e 6 mesi in bottiglia  
QUANTITÀ PRODOTTE: 2.000 bott. circa
CARATTERISTICHE CHIMICHE: gradazione alcolica 16%, acidità totale 5,10 g/l, estratto 71 g/l
COLORE: ambrato, con unghia dai riflessi granati
AROMA: profumo molto intenso, etereo molto persistente. Un’armonia di frutti dolcissimi: dai fichi alla cotognata, al miele 
con sentori di erbe aromatiche.
GUSTO: l’impatto gustativo è di morbidezza molto avvolgente, amabile, con sensazioni di calore. Suadente.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Ottimo con la pasticceria tradizionale senese come panforte e ricciarelli. Da provare 
con formaggi erborinati di media stagionatura.
SERVIZIO: Servire a 13°-15° in bicchieri a calice di cristallo con coppa molto stretta.
CONSERVAZIONE: Vino da invecchiamento: tenere le bottiglie al buio e al fresco 
CONFEZIONE: mezza bordolese  da lt. 0,375 in cartoni da 6 bott.

PRODUCTION AREA: San Casciano dei Bagni, Siena, Toscana. 
Cantine Ravazzi Ciaccioni Vineyards
GRAPE VARIETY: Sangiovese 70% Canaiolo 30%
YIELD: Grapes yield of 8 tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine.
VINIFICATION: Storing and ageing must take place in wooden vessels not exceeding
a capacity of 100 liters 
AGEING: 48  months in “caratelli” and bottle ageing of 6 months. 
PRODUCTION: 2.000  bottles
ANALYSIS: Alcohol:  16%, tot.ac. 5,10  g/l, 
COLOUR: Amber in colour, with garnet tones.
AROMA: Bouquet complex, very intense, persistent. It recalls perfumes of dried figs,
quince jam, honey with hints of aromatic herbs. 
TASTE: Its taste is harmonious, round in mouth, warm:  a great sweet wine.
 SERVE WITH: It can be served with traditional cakes from Siena like Panforte e Ricciarelli.
It matches perfectly with blue cheeses of mild ripening. Can be sipped on its own.   
WAY OF SERVING: Serve at 13-15°C  in crystal  shaped wine goblets. 
HOME AGEING: Wine apt for a long ageing. Keep the bottles lying down
in a cool dark place
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GRAPPA DI CHIANTI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Aspetto bianco trasparente
con un inconfondibile bouquet armonico legato ai classici vitigni del chianti.
Prodotta con un apparecchio a caldaiette di stampo ottocentesco.
ZONA DI PRODUZIONE: Le colline a sud della Toscana
VITIGNI: Sangiovese  80%, Montepulciano, Canaiolo e Malvasia
del Chianti 20%
GRADAZIONE ALCOLICA: 42%
CONFEZIONAMENTO: Tappo di sughero naturale 1ª scelta

ORGANOLEPTIC FEATURES: Clear white colour, unmistakeable bouquet with hints of classic Chianti grape varieties. 
Made using a 19th century-style pot still.
 PRODUCTION AREA: Hills in southern Tuscany. 
GRAPE VARIETIES: Sangiovese 80%, Montepulciano, Canaiolo and Malvasia del Chianti 20%
ALCOHOL CONTENT: 42%
PACKAGING: Top quality natural cork
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GRAPPA DI CHIANTI RISERVA

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Aspetto giallo paglierino scarico con un inconfondibile bouquet armonico legato 
ai classici vitigni del chianti ed al breve affinamento in piccole botti di rovere. Prodotta con un apparecchio a caldaiette di 
stampo ottocentesco.
ZONA DI PRODUZIONE: Le colline a sud della Toscana.
VITIGNI: Sangiovese  80%, Montepulciano, Canaiolo e Malvasia del Chianti 20%.
GRADAZIONE ALCOLICA: 42%
CONFEZIONAMENTO:Tappo di sughero naturale 1° scelta
INVECCHIAMENTO: Breve affinamento in botti di legno di acacia
PRODUZIONE ANNUA: 4.000 bott. lt. 0,50
TIPO DI BOTT.: Iris in vetro bianco lt. 0,50

ORGANOLEPTIC FEATURES: Pale straw-yellow colour with an unmistakeable harmonious bouquet reminiscent of the 
classic Chianti grape varieties and hints of oak. Made with a 19th century-style pot still.
PRODUCTION AREA: Hills in southern Tuscany.
GRAPE VARIETIES: Sangiovese 80%, Montepulciano, Canaiolo and Malvasia del Chianti 20%.
ALCOHOL CONTENT: 42%
PACKAGING : Top quality natural cork. 
AGEING: Brief ageing in acacia wood barrels.
ANNUAL PRODUCTION: 4,000 bottles (50cl)
BOTTLE TYPE: White glass “Iris” type, 50cl.
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VINO SPUMANTE BRUT

UVAGGIO: 85% malvasia 15% uve bianche aromatiche
RESA UVA PER ha: 80 q.li
VINIFICAZIONE: Fermentazione in acciaio con lieviti selezionati.
Presa di spuma e affinamento in autoclave con lieviti specifici da spumantizzazione
VENDEMMIA: La vendemmia è effettuata con raccolta manuale e attenta scelta delle uve
AFFINAMENTO: Breve affinamento di 2 mesi in bottiglia.  
QUANTITÀ PRODOTTE: 6.000 bottiglie
CARATTERISTICHE CHIMICHE: Gradazione alcolica 12%, acidità totale 5,5  g/l, 
COLORE: Giallo paglierino scarico con riflessi verdognoli
AROMA: Spumante dal finissimo perlage che al naso risulta delicato e persistente, con  profumi ricchi di sentori floreali. 
GUSTO: Al palato è asciutto, sapido, con sentori di crosta di pane e  lieve retrogusto di mandorle amare.
ABBINAMENTO GASTRONOMICO: Da degustare come aperitivo o con  antipasti di pesce delicati.
Da provare con piatti di pesce sia di lago che di mare cucinati in umido o arrosto.
SERVIZIO: Servire a 10°C  in bicchiere a calice di cristallo 
CONSERVAZIONE: Tenere le bottiglie distese, al buio e al fresco

GRAPE VARIETY: 85% Malvasia 15% aromatic  white variety.
YIELD: Grapes yield of 8 tons per hectare
HARVEST: Hand picking in crates. Grapes Selection on the vine.
VINIFICATION: Fermentation in steel tanks at controlled temperature, up to 18°C,
with  selected yeasts for sparkling wines.
AGEING: Short bottle ageing of 2 months. 
PRODUCTION: 6.000  bottles
ANALYSIS: Alcohol:  12%, tot.ac. 5,50  g/l. 
COLOUR: Flat greenish yellow
AROMA: Spumante with fine perlage, soft and persistent,  with rich floral perfumes
TASTE: Dry, sapid, with hints of  crust of bread and light aftertaste of bitter almond.
SERVE WITH:  It is perfect as aperitif or with  light appetizers of fish.
To try with lake and see fish dishes, roast cooked or stew cooked. 
WAY OF SERVING: Serve at  10°C  in crystal  shaped wine goblets. 
HOME AGEING: Keep the bottles lying down in a cool dark place. 




