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Fin dalla 昀椀ne del XIX secolo la nostra 
famiglia capì che la feconda e rigogliosa 
terra dei ridenti colli di Valdobbiadene era 
l’humus ideale per la coltivazione della 
vitis vinifera, pianta dalla rami昀椀cazione 
rada ma molto sviluppata in lunghezza 
dalla quale si produce il vino Prosecco, 
oggi conosciuto in tutto il mondo come 
Prosecco di Valdobbiaden DOCG.

La passione e la meticolosa dedizione 
per la coltivazione dei vitigni fu così 
coinvolgente ed entusiasmante da 

indurre i miei avi alla ricerca di terreni 
sempre migliori e sempre più idonei alla 

coltivazione di questa nobile seppur 
comune pianta. Fin dai primi anni del 

900’ le nostre produzioni vinicole furono 
insignite di numerose attestazioni che 

certi昀椀cavano l’assoluta ed estrema 
qualità dei nostri prodotti, l’ultima 
delle quali, risalente al 1936, viene 

gelosamente custodita presso la nostra 
azienda agricola.

La nostra storia
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Il nostro presente

In occassione di un viaggio fatto in Toscana, alcuni anni fa, tutta la nostra famiglia 
si è perdutamente innamorata di una proprietà situata nei pressi di Montiano, nella 
provincia di Grosseto, zona fatta di colline tinteggiate di colore ocra intenso e macule 
qua e là dalle verdi chiome di ulivi e di altre piante dal fogliame smeraldo, terra famosa 
per la coltivazione del vitigno da cui trae origine il pregiato e profumatissimo Morellino 

di Scansano e che offre alla vista anche un panorama strabiliante sul Mar Tirreno e sulla 
piccola ma pittoresca Isola del Giglio.

Oggi è mio padre, con la preziosa 
e continua collaborazione mia e 
di mio fratello, a  portare avanti 
la vecchia tradizione famigliare, 
apportando continuamente 
innovazioni sia nella fase della 
coltivazione delle viti sia nella 
lavorazione delle uve e del vino, 
cercando costantemente e con 
fervida passione di aumentare 
sempre più la qualità e la 
raf昀椀natezza del prodotto 昀椀nale.
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Il nostro orgoglio

L’attrazione per questi luoghi e per questi 
paesaggi pregni di colori pastello e inebriati 
dalla brezza proveniente dal mare, unitamente 
alla nostra tavica passione per la coltivazione 
dei vigneti, ci ha spinto ad acquistare agli inizi 
del 2000 questo podere, ove sono stati messi 
a coltura con meticolosità ed estrema maestria 
dieci ettari di vigneto, spaziando dal 

Sangiovese al Ciliegiolo e al Vermentino.

Successivamente io e mio fratello abbiamo 
acquistato una piccola cantina, dove con grande 
maestria e assoluta dedizione vini昀椀chiamo vini 
dall’equilibrio unico come il Morellino di 

Scansano DOCG, il Vermentino 

Maremma Toscana DOC e il Ciliegiolo, in tal 
modo sublimando i prodotti vitinicoli regalati 
da queste terre preziose e portando avanti una 
tradizione famigliare ormai più che centenaria.
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D.O.C. VERMENTINO La Terrazza
M a r e m m a  T o s c a n a  D O C

VITIGNO: 100% Vermentino

MATURAZIONE: 4 mesi in acciaio

ESAME ORGANOLETTICO: di colore giallo paglierino 
al naso si caratterizza per le sue note 昀氀oreali e di frutta 
gialla, in bocca sorprendentemente fresco e sapido

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: formaggi freschi, 
primi di pesce, molluschi e crostacei

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5°

VARIETAL: 100% Vermentino

WINEMAKER NOTES: 4 months in stainless steel tanks

TASTING NOTES: Bright straw yellow, features 
昀氀owery and yellow fruits notes on the nose, and it’s 
surprisingly fresh and sapid on the palate

SUGGESTED PAIRINGS: Fresh cheese, fish first 
courses, shellfish and seafood

ALCOHOL CONTENT: 12,5°
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SASSELLO
T o s c a n a  I G T

VITIGNO: Malvasia, Ansonica, Procanico, Vermentino

VENDEMMIA E VINIFICAZIONE: uva raccolta a mano, 
accuratamente selezionata e conservata in cassette. 
Fermentazione spontanea con lieviti indigeni

ESAME ORGANOLETTICO: colore giallo paglierino, 
fresco in bocca, con note di sapidità in chiusura

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: formaggi freschi, 
primi di pesce, molluschi e crostacei

GRADAZIONE ALCOLICA: 11,5°

VARIETAL: Malvasia, Ansonica, Procanico, 
Vermentino

HARVEST AND VINIFICATION: Hand-picked grape, 
carefully selected and stored in boxes. Spontaneous 
fermentation with indigenous yeast

TASTING NOTES: Straw-yellow colour, fresh at 
mouth, with notes of 昀氀avour at 昀椀nish

SUGGESTED PAIRINGS: Fresh cheese, 昀椀sh 昀椀rst 
courses, shell昀椀sh and seafood

ALCOHOL CONTENT: 11,5°
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CILIEGIOLO Pozze Rosse
M a r e m m a  T o s c a n a  D O C

VITIGNO: 100% Ciliegiolo

MATURAZIONE: 1 anno in cemento

ESAME ORGANOLETTICO: dal colore rubino intenso 
al naso esplode in note di frutta rossa matura che si 
ritrovano al palato accompagnate da un elegante 
persistenza

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: carni rosse alla 
griglia e formaggi di media stagionatura

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5°

VARIETAL: 100% Ciliegiolo

WINEMAKER NOTES: 1 year in concrete

TASTING NOTES: An intense ruby colour; on the nose 
you will 昀椀nd aromas of the mature red fruit that lingers 
on the palate and leads to an elegant 昀椀nish

SUGGESTED PAIRINGS: Bold 昀氀avoured grilled red 
meat and mildly aged cheeses

ALCOHOL CONTENT: 13,5°
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MORELLINO DI SCANSANO
La Madonnina

M o r e l l i n o  d i  S c a n s a n o  D O C G

VITIGNO: 85% Sangiovese 15% Cabernet

MATURAZIONE: 1 anno tra cemento e barique e 1 
anno in bottiglia

ESAME ORGANOLETTICO: dal colore rosso rubino 
al naso manifesta note di frutta rossa matura e una 
leggera speziatura, in bocca è avvolgente e persistente

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: ottimo con carni in 
umido e formaggi di media e lunga stagionatura

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5°

VARIETAL: 85% Sangiovese 15% Cabernet

WINEMAKER NOTES: 1 year blending and aging in 
barrique and concrete tank
1 year aging in bottle

TASTING NOTES: Has a very intense ruby red color, 
features ripe red fruits and slight spicy notes on the 
nose, and is full, rich, persistant and round on the 
palate

SUGGESTED PAIRINGS: It perfectly pairs with meat 
stew and semi aged and aged cheese

ALCOHOL CONTENT: 13,5°

BOTTIGLIE DA 0,75 E 1,5 LITRI
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CILIEGIOLO Goto De Vin
M a r e m m a  T o s c a n a  D O C

VITIGNO: 100% Ciliegiolo

MATURAZIONE: 1 anno in cemento e Tonneau

ESAME ORGANOLETTICO: di colore rosso rubino, 
dal naso complesso e morbido con sentori che 
vanno dalla frutta rossa alle note tostate e speziate. 
Si presenta elegante e leggermente tannico con una 
lunga persistenza

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: arrosti e ragù di 
cinghiale, carni rosse alla brace e formaggi af昀椀nati

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5°  

VARIETAL: 100% Ciliegiolo

WINEMAKER NOTES: 1 year in concrete tanks and 
tonneau barrels

TASTING NOTES: Ruby red, complex and soft at nose, 
with hints that range from red berries to toasted and 
spicy notes. Richly elegant and slightly tannin, with a 
long persistant 昀椀nish

SUGGESTED PAIRINGS: Roasts and wild bore ragout, 
read meats and re昀椀ned cheese

ALCOHOL CONTENT: 13,5°
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PETIT VERDOT Evan
T o s c a n a  I G T  P e t i t  V e r d o t

VITIGNO: 100% Petit Verdot

MATURAZIONE: 1 anno in barique

ESAME ORGANOLETTICO: al naso profonde note 
fruttate mature spezie calde e affascinanti, 
balsamico ed etereo si apre verso sentori di evoluzioni 
donati dalla barique, il colore è scaltro ed elegante, 
di un giovane maremmano che vivrà in eterno, in 
bocca elegante e leggermente tannico avvolge senza 
stancare

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: arrosto di  cinghiale, 
formaggi erborinati e di lungo af昀椀namento

GRADAZIONE ALCOLICA: 14°  

VARIETAL: 100% Petit Verdot

WINEMAKER NOTES: Aged in barriques for 1 year

TASTING NOTES: Deep ripe fruit notes on the nose, 
fascinating warm spices, balsamic and airy, opens 
towards evolutio- nary scents donated by the aging in 
barriques. The color is swift and elegant of a young 
maremma wine that will last long. Smooth and mouth-
昀椀lling, its slight tannins cover without ever tiring

SUGGESTED PAIRINGS: Wild bore roasts, long aging 
and blue cheese

ALCOHOL CONTENT: 14°  

BOTTIGLIE DA 0,75 E 1,5 LITRI
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I.G.T. ROSSO Apparito
T o s c a n a  I G T

VITIGNO: 100% Sangiovese

MATURAZIONE: 1 mese in cemento
14/16 mesi in barrique di rovere

ESAME ORGANOLETTICO: dal colore rosso con 
sfumature violacee, al naso si presenta austero, fruttato 
con sentori di mora e lampone, ma anche 昀氀oreale con 
profumi di viola. Non mancano inoltre le note speziate 
che dalla cannella arrivano alla noce moscata. In bocca è 
fresco, avvolgente ed elegante

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: primi piatti con 
ragù di selvaggina e seconde portate a base di carni 
rosse o selvaggina. Abbinamenti ambiziosi, ma molto 
apprezzati per chi vuole uscire dall’ordinario si hanno 
con zuppe di pesce come il cacciucco alla livornese

GRADAZIONE ALCOLICA: 14°

VARIETAL: 100% Sangiovese

WINEMAKER NOTES: Aged 1 month in concrete barrel 
and 14/16 months in barriques

TASTING NOTES: Ruby red with purple shadings, on 
the nose it is austere, fruit scented with blackberry and 
raspberry tastes, but also 昀氀owery with violette scents. 
Also features spicy notes, ranging from cinnamon to 
nutmeg. On the palate it is fresh, mouth-昀椀lling and 
elegant

SUGGESTED PAIRINGS: First courses with wild game 
ragu, main courses based on red meats or wild game. 
Also highly appreciated by those who want to range out 
of the ordinary, are precious and unexpected pairings 
with 昀椀sh soups like cacciucco alla livornese

ALCOHOL CONTENT: 14°
BOTTIGLIE DA 0,75 E 1,5 LITRI
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SANGIOVESE Ampelo
T o s c a n a  I G T

VITIGNO: 100% Sangiovese

MATURAZIONE: 1 mese in cemento
18 mesi in botti grandi di rovere

ESAME ORGANOLETTICO: dal colore rosso con 
sfumature violacee, al naso si presenta austero, fruttato 
con sentori di mora e lampone, ma anche 昀氀oreale con 
profumi di viola. Non mancano inoltre le note speziate 
che dalla cannella arrivano alla noce moscata. In bocca è 
fresco, avvolgente ed elegante

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: primi piatti con 
ragù di selvaggina e seconde portate a base di carni 
rosse o selvaggina. Abbinamenti ambiziosi, ma molto 
apprezzati per chi vuole uscire dall’ordinario si hanno 
con zuppe di pesce come il cacciucco alla livornese

GRADAZIONE ALCOLICA: 14°

VARIETAL: 100% Sangiovese

WINEMAKER NOTES: Aged 1 month in concrete barrel 
and 18 months in large oak barrels

TASTING NOTES: Ruby red with purple shadings, on 
the nose it is austere, fruit scented with blackberry and 
raspberry tastes, but also 昀氀owery with violette scents. 
Also features spicy notes, ranging from cinnamon to 
nutmeg. On the palate it is fresh, mouth-昀椀lling and 
elegant

SUGGESTED PAIRINGS: First courses with wild game 
ragu, main courses based on red meats or wild game. 
Also highly appreciated by those who want to range out 
of the ordinary, are precious and unexpected pairings 
with 昀椀sh soups like cacciucco alla livornese

ALCOHOL CONTENT: 14°

BOTTIGLIE DA 0,75 E 1,5 LITRI
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ROSSO Maestrale
T o s c a n a  I G T  R o s s o

VITIGNO: 60% Petit Verdot  25%  Merlot  
15% Cabernet

MATURAZIONE: 6 mesi in cemento

ESAME ORGANOLETTICO: di colore rosso rubino 
con ri昀氀essi violacei al naso esplode in freschissime 
note di piccola frutta di bosco e spezie, in bocca 
elegantemente sapido con una pulizia 昀椀nale degna di 
nota

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: pasta fresca con 
ragù grassi, formaggi di media stagionatura,
affettati e insaccati

GRADAZIONE ALCOLICA: 13°

VARIETAL: 60% Petit Verdot  25%  Merlot  
15% Cabernet

WINEMAKER NOTES: 6 months in concrete

TASTING NOTES: Ruby red coloured marked by 
purple re昀氀ections, bursting into fresh notes of little 
wild berries and spices. Smoothly salty at mouth, with 
a remarkable clean 昀椀nish

SUGGESTED PAIRINGS: Fresh pasta with strong 
meat sauces, medium-aged cheese, cold and cured 
meats

ALCOHOL CONTENT: 13°
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AGE 70
M e t o d o  C l a s s i c o  R o s a t o  P a s  D o s è

VINES: Ciliegiolo

YIELD PER HECTAR: 50hl/ha
GROWING SYSTEM: Guyot
PLANT DENSITY: 5000 plants per hectar
HARVEST TIME: Last decade of August
VINIFICATION: Hand-picked grape, stored in boxes, soft 
pressing. Bottling in February for second fermentation.
AGING: 36 months on the lees
TASTING NOTES: Bright pink color, 昀椀ne perlage to 
the nose. Slight scents of wild-berries and notes of 
bread crumbs

SUGGESTED PAIRINGS: Ideal for entrees and aperitif. 
Pairs well with 昀椀sh courses and pasta with wild asparagus 
sauce
ALCOHOL CONTENT: 11,5°

VITIGNO: Ciliegiolo

RESA PER ETTARO: 50hl/ha
SISTEMA DI CRESCITA: Guyot
DENSITÀ DELLA PIANTA: 5000 piante per ettaro

TEMPO DI RACCOLTA: ultima decade di agosto

VINIFICAZIONE: Uve raccolte a mano, stoccate in 
cassette, pressatura sof昀椀ce. Imbottigliamento a 
febbraio per la presa di spuma
INVECCHIAMENTO: 36 mesi sui lieviti

ESAME ERGANOLETTICO: colore rosa brillante, 
perlage 昀椀ne al naso. Lievi sentori di frutti di bosco e 
note di pangrattato

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ideale per antipasti 
e aperitivi. Si abbina bene a piatti di pesce e pasta con 
sugo di asparagi selvatici

GRADAZIONE ALCOLICA: 11,5°
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
I G P  T o s c a n o

PERIODO DI RACCOLTA: ottobre, anticipando 
leggermente la maturazione, per ottenere un fruttato 
medio gusto

ZONA DI PRODUZIONE: Toscana, Gli ulivi sono 
prevalentemente Frantoiano e Leccino, in proporzione 
variabile, a seconda dell’anno di produzione. Spremuto 
a freddo, con sistema continuo. Tecnologia Rapanelli a 
due passi.

CONSERVAZIONE: soggetto a decantazione naturale 
dopo la svinatura e conservato in Acciaio Inox
ESAME ORGANOLETTICO: Colore verde con ri昀氀essi 
giallo paglierino. Odore intenso e sapore deciso, con 
retrogusto leggermente amaro e piccante

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: adatto all’uso a crudo, 
da abbinare a cibi dai sapori piccanti, come zuppe e carne

CONFEZIONE: bottiglie da 750ml con chiusura ermetica 
e tappo versatore

Garantito dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e 
Forestali. Disciplinata dall’articolo 10 del Reg. CE 510/06

HARVEST PERIOD: October, slightly anticipating ripeness, 
to achieve a medium fruity taste
PRODUCTION AREA: Tuscany. Olive trees are mainly 
Frantoiano and Leccino, in variable proportions, according 
to the production year. Cold pressed, with continuous 
system. Rapanelli technology two-steps.
STORAGE: Subject to natural decantation after racking 
and stored in Stainless Steel
TASTING NOTES: Green color with re昀氀ections of straw 
yellow.Intense smell and strong taste, with somewhat 
bitter and spicy aftertaste
SUGGESTED PAIRINGS: Suitable for raw use, to be paired 
with sharp 昀氀avoured foods, such as soups and meat
PACKAGING: Packed in 750ml bottles with hermetic seal 
and pouring cap

Guaranteed by the Ministry for Agriculture, Food and Forestry
Regulated by the article 10 of the Reg. CE 510/06
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VERMENTINO
M a r e m m a  T o s c a n a  D O C

VITIGNO: 100% Vermentino

MATURAZIONE: 4 mesi in acciaio

ESAME ORGANOLETTICO: di colore giallo paglierino 
al naso si caratterizza per le sue note 昀氀oreali e di frutta 
gialla, in bocca sorprendentemente fresco e sapido

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: formaggi freschi, 
primi di pesce, molluschi e crostacei

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5°

VARIETAL: 100% Vermentino

WINEMAKER NOTES: 4 months in stainless steel tanks

TASTING NOTES: Bright straw yellow, features 
昀氀owery and yellow fruits notes on the nose, and it’s 
surprisingly fresh and sapid on the palate

SUGGESTED PAIRINGS: Fresh cheese, 昀椀sh 昀椀rst 
courses, shell昀椀sh and seafood

ALCOHOL CONTENT: 12,5°
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CILIEGIOLO Bottaccio
M a r e m m a  T o s c a n a  D O C

VITIGNO: 100% Ciliegiolo

MATURAZIONE: 1 anno in cemento

ESAME ORGANOLETTICO: dal colore rubino intenso 
al naso esplode in note di frutta rossa matura che si 
ritrovano al palato accompagnate da un elegante 
persistenza

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: carni rosse alla 
griglia e formaggi di media stagionatura

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5°

VARIETAL: 100% Ciliegiolo

WINEMAKER NOTES: 1 year in concrete

TASTING NOTES: An intense ruby colour; on the nose 
you will 昀椀nd aromas of the mature red fruit that lingers 
on the palate and leads to an elegant 昀椀nish

SUGGESTED PAIRINGS: Bold 昀氀avoured grilled red 
meat and mildly aged cheeses

ALCOHOL CONTENT: 13,5°
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MORELLINO DI SCANSANO

VITIGNO: 85% Sangiovese 15% Ciliegiolo

MATURAZIONE: 1 anno tra cemento e barique e 1 
anno in bottiglia

ESAME ORGANOLETTICO: dal colore rosso rubino 
al naso manifesta note di frutta rossa matura e una 
leggera speziatura, in bocca è avvolgente e persistente

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: ottimo con carni in 
umido e formaggi di media e lunga stagionatura

GRADAZIONE ALCOLICA: 13°

VARIETAL: 85% Sangiovese 15% Ciliegiolo

WINEMAKER NOTES: 1 year blending and aging in 
barrique and concrete tank
1 year aging in bottle

TASTING NOTES: Has a very intense ruby red color, 
features ripe red fruits and slight spicy notes on the 
nose, and is full, rich, persistant and round on the 
palate

SUGGESTED PAIRINGS: It perfectly pairs with meat 
stew and semi aged and aged cheese

ALCOHOL CONTENT: 13°

M o r e l l i n o  d i  S c a n s a n o  D O C G
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