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La famiglia Ricasoli è legata al territorio 
di Brolio fin dal 1141, quando documenti 
ufficiali affermano che già possedeva 
il Castello e produceva vini.

L’albero genealogico della famiglia, 
riprodotto a stampa nel 1584, è uno 
dei primi riferimenti che abbiamo 
riguardo alla zona del Chianti. 
Dopo secoli di difesa del territorio 
e dei feudatari, i Ricasoli furono i primi 
a dedicarsi allo sviluppo dell’agricoltura 
e dei vigneti.
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CHI SIAMO - STORIA E INNOVAZIONE

Gli antenati della famiglia Ricasoli
sono stati tra i primi a comprendere
il grande potenziale del territorio di 
Brolio, in particolare Bettino Ricasoli, 
importante uomo politico e visionario
imprenditore vinicolo, che creò la
formula del vino Chianti nel 1872.
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La lettera che contiene quella che è passata alla storia 
come “la ricetta del Chianti” (Classico).
Dopo aver testato a lungo vari campioni di produzione 
nella sua tenuta di Brolio, nel 1872 il “Barone di ferro”, 
con una lettera indirizzata al professor Cesare Studiati 
dell’Università di Pisa, conclude che:

“… mi confermai nei risultati già ottenuti nelle prime esperienze, 
cioè che il vino (Chianti) riceve dal Sangioveto la dose principale 
del suo profumo (a cui io miro particolarmente) e una certa vigoria 
di sensazione; dal canajolo l’amabilità che tempera la durezza 
del primo, senza togliergli niente del suo profumo per esserne pur 
esso dotato; la malvagia, della quale si potrebbe fare a meno per i 
vini destinati all’invecchiamento, tende a diluire il prodotto delle 
due prime uve, ne accresce il sapore e lo rende più leggero e più 
prontamente adoperabile all’uso della tavola quotidiana”.
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CHI SIAMO - STORIA E INNOVAZIONE

Dal 1993 il barone Francesco Ricasoli, attuale presidente 
e proprietario, guida l’azienda con sfide innovative, 
nel più profondo rispetto della storia e della tradizione 
del suo territorio. Tra i suoi più grandi successi ci sono 
lo studio continuo  ed approfondito dei diversi tipi di suolo 
e la selezione clonale del Sangiovese, insieme al totale 
rinnovamento e alla completa mappatura dei vigneti, 
che hanno condotto l’azienda, e la denominazione 
Chianti Classico, attraverso una notevole rivoluzione.

“I numerosi e diversi suoli, le altitudini, le esposizioni, i microclimi 
e la rispettosa mano dell’uomo determinano il Terroir di Brolio, 
che ci permette di produrre vini molto riconoscibili ma di 
personalità differenti all’interno di un unico, grande, territorio.”

FRANCESCO RICASOLI
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RICASOLI IN CHIANTI CLASSICO - ORIGINE E DENOMINAZIONE

La Regione del Chianti Classico è la più antica 
area viticulturale in Toscana. Copre 71.800 ettari 
tra le province di Firenze (30.400 ettari) 
e Siena (41.400 ettari).

TERRITORIO

AREZZO

PISA

Chianti Classico DOCG Chianti DOCG

SIENA

FIRENZE

TOSCANA

Provincia di Firenze Provincia di Siena

SIENA

BROLIO

FIRENZE

S. Casciano
in Val di Pesa

Greve
in Chianti

Tavernelle
Val di Pesa

Barberino
Val d’Elsa

Castellina
in Chianti

Gaiole
in Chianti

Castelnuovo
Berardenga

Radda
in Chianti
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RICASOLI IN CHIANTI CLASSICO - ORIGINE E DENOMINAZIONE

STORIA

Il nome dei Ricasoli 
è legato al vino 
dal 1141, quando 
il Castello di Brolio 
passò nelle mani 
della famiglia.

Il Granduca di Toscana, 
Cosimo III de’ Medici, 
emette l’editto che 
protegge l’origine 
dei vini prodotti nel 
territorio dell’attuale 
Chianti Classico.

Il barone Luigi Ricasoli
promuove la costituzione
dell’associazione che
diventerà il Consorzio 
del Vino Chianti Classico.
Il simbolo scelto è un
gallo nero.

L’albero della famiglia, 
riprodotto in una 
stampa del 1584, 
è una delle prime 
immagini del Chianti

Il barone Bettino Ricasoli 
(1809-1880), illustre 
politico e visionario 
imprenditore del vino, ha 
dato origine alla formula 
del vino Chianti, oggi 
chiamato Chianti Classico.
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RICASOLI IN CHIANTI CLASSICO - ORIGINE E DENOMINAZIONE

STORIA

Il Chianti Classico 
si fregia della DOCG

Ricasoli lancia il suo 
primo Cru: Colledilà

Francesco Ricasoli 
abbandona la sua carriera 
di fotografo per dedicarsi 
all’azienda di famiglia.
Dal 1993 è il proprietario 
e attuale Presidente della 
società

Il progetto di studio sulla 
zonazione, fortemente 
voluto da Francesco 
Ricasoli e che dura tre 
anni, viene pubblicato 
nel 2008

I vini prodotti nel territorio 
definito da Cosimo 
de’Medici diventano 
Chianti Classico.
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RICASOLI IN CHIANTI CLASSICO - ORIGINE E DENOMINAZIONE

STORIA

Nasce il Chianti Classico 
Gran Selezione

Ricasoli ottiene 
la cartificazione 
di sostenibilità Equalitas

Nascono i Cru Roncicone 
e CeniPrimo, due Chianti 
Classico Gran Selezione 
che si affiancano al già 
famoso Colledilà.

Per la prima volta 
nella Storia di Ricasoli 
e della denominazione, 
viene attribuito il punteggio 
di 100 punti a un Chianti 
Classico: la Gran Selezione 
Ceniprimo 2018.
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Il Primo Consorzio di vino 
in Italia compie 100 anni!
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RICASOLI IN CHIANTI CLASSICO - ORIGINE E DENOMINAZIONE

DENOMINAZIONE

Produzione 
massima 
per ettaro:  
75 q.li

CHIANTI CLASSICO GRAN SELEZIONE
•	 Uve ammesse: min. 90% Sangiovese e max 10% vitigni autoctoni a bacca rossa
•	 Vino prodotto da vigna singola o da selezione delle migliori uve esclusivamente 
	 di proprietà aziendale
•	 Invecchiamento minimo: 30 mesi, di cui 3 di affinamento in bottiglia
•	 Possibilità di inserire l’Unità Geografica Aggiuntiva in etichetta
•	 Caratteristiche organolettiche di eccellenza

LA PIRAMIDE DELLA QUALITÀ
DEL CHIANTI CLASSICO

CHIANTI CLASSICO RISERVA
•	 Uve ammesse: min. 80% Sangiovese e max 20% vitigni a bacca 
	 rossa autorizzati
•	 Invecchiamento minimo: 24 mesi, di cui 3 di affinamento in bottiglia
•	 Caratteristiche organolettiche specifiche della tipologia

CHIANTI CLASSICO ANNATA
•	 Uve ammesse: min. 80% Sangiovese e max 20% vitigni 
	 a bacca rossa autorizzati
•	 Invecchiamento minimo: 12 mesi
•	 Caratteristiche organolettiche specifiche della tipologia
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LA DENOMINAZIONE 
CHIANTI CLASSICO
UGA

Sono state individuate 11 aree all’interno 
dei confini del del Chianti Classico con l’obiettivo 
di rafforzare il legame tra vino e territorio, valorizzando 
la qualità in termini di identità e territorialità e consentire 
ai consumatori di sapere da dove provengono le uve.

L’Uga di origine può essere rivendicata in etichetta 
e applicata solo alla categoria Gran Selezione.

UGA: San Casciano, Montefioralle, Panzano, San Donato 
in Poggio, Castellina, Vagliagli, Greve, Lamole, Radda, 
Gaiole, Castelnuovo Berardenga

RICASOLI IN CHIANTI CLASSICO - ORIGINE E DENOMINAZIONE

SIENA

FIRENZE

San Casciano

Greve

Gaiole

Castelnuovo
Berardenga

San Donato
in Poggio

Montefioralle

Panzano

Vagliagli

Castellina

Radda

Lamole
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Dopo anni di ricerca e di studio, Ricasoli ha selezionato
2 cloni di Sangiovese di Brolio che sono stati ufficialmente
iscritti nel Registro Nazionale delle Varietà di Vite, il portale
del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali.

Il materiale di base proviene da un vecchio vigneto 
di proprietà che è stato piantato negli anni ‘60 con gemme 
provenienti dai vigneti storici della Ricasoli, un processo 
che è continuato nei secoli da quando il vigneto è stato 
coltivato al Castello di Brolio.

I due cloni registrati sono stati denominati:
•	CRA-BR 1141, come l’anno di insediamento 
	 della famiglia Ricasoli a Brolio.
•	CRA-BR 1872, come l’anno in cui il barone Bettino 
	 Ricasoli creò la formula del Chianti

Una piccola ma importante eredità che conferma 
l’attenzione e la continua ricerca di Ricasoli a Brolio.
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COME LAVORIAMO - SOSTENIBILITÀ, RICERCA E EVOLUZIONE

Sono tante le buone pratiche che vengono applicate ai vigneti 
di Brolio per realizzare un’agricoltura sempre più sostenibile e 
rispettosa dell’ambiente.

La tenuta è dotata di sistemi di supporto alle decisioni (DSS).
Nei vigneti di Brolio sono presenti numerose stazioni meteorologiche 
che supportano l’uso di modelli previsionali per il controllo del 
vigneto. Questo sistema gestisce una grande quantità di dati come 
la temperatura, le piogge e l’ umidità del terreno e delle foglie. 
È possibile prevedere con grande precisione quali aree del vigneto 
sono a rischio di malattie e limitare l’uso dei trattamenti trattamenti 
solo nei punti in cui sono realmente necessari.

Un sistema intelligente, uno speciale trattore 4.0, è in grado di 
leggere le cosiddette “mappe di vigore”, che si ottengono dalle foto 
dei vigneti scattate da droni. Queste mappe mostrano le aree meno 
rigogliose che hanno più bisogno di fertilizzanti. Questo processo 
è notevolmente ottimizzato, riducendo così la quantità di fertilizzanti 
utilizzati. Questo aiuta anche a a garantire il mantenimento della 
salute di tutti i vigneti.
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COME LAVORIAMO - SOSTENIBILITÀ, RICERCA E EVOLUZIONE

Il sovescio è una delle pratiche 
vitivinicole più efficaci e rispettose 
dell’ambiente adottate da Ricasoli, 
con una lunga tradizione a Brolio. 
Ogni anno, il team agronomico 
seleziona con attenzione la miscela 
di essenze più adatta a ciascun tipo 
di terreno di Brolio. 

La potatura è un’altra pratica 
sempre più importante per contrastare 
il cambiamento climatico. A questa 
attività viene riservata una particolare 
attenzione, personalizzandola 
ogni anno in base all’andamento 
stagionale.
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SOSTENIBILITÀ 
AMBIENTALE

SOSTENIBILITÀ 
ECONOMICA

SOSTENIBILITÀ 
SOCIALE
L’impegno di Ricasoli nella 
sostenibilità sociale è dimostrato da: 

•	un approccio inclusivo nei 
confronti della forza lavoro

•	 totale assenza di discriminazione 
di genere

•	forza lavoro giovane
•	investimenti nel sistema di welfare
•	partecipazione attiva a iniziative 

promosse dal comune (Gaiole in 
Chianti) e dalla provincia (Siena)

Negli ultimi anni sono stati effettuati 
diversi investimenti direttamente 
collegati alla sostenibilità. I più 
recenti sono:

•	rinnovo delle tecnologie agricole 
e di cantina

•	installazione del sistema FitoBlock 
per la depurazione delle acque 
di lavaggio contaminate da 
prodotti fitosanitari

•	costruzione di un impianto 
fotovoltaico da 500 kWh

L’azienda ha adottato un approccio 
rispettoso della natura adottando 
le seguenti pratiche:  

•	 inerbimento, uso di fertilizzanti 
organici e sovescio

•	metodologia a tasso variabile, 
stazioni meteorologiche e DSS

•	calcolo dell’impronta di carbonio 
e del water footprint

•	energia pulita (100% da fonti 
rinnovabili), utilizzo di GPL

•	utilizzo di bottiglie più leggere 
e riduzione dei materiali di 
imballaggio
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Ricasoli è il produttore più rappresentativo dell’area del Chianti 
Classico, con 1.200 ettari di propietà di cui 240 ettari a vigneto 
e 26 a oliveto.

I vigneti hanno 
un’altitudine che 
varia dai 220 ai 
500 m s.l.m., per lo 
più con esposizione 
a sud, sud-ovest.

Il clima è 
mediterraneo, con 
piogge concentrate 
in primavera e 
autunno, inverni miti 
con rare nevicate 
ed estati calde e 
secche.

Il Sangiovese 
è il vitigno principe. 
A Brolio trova 
l’ambiente ideale 
per sviluppare tutto 
il suo potenziale 
naturale.

TERRITORIO DI BROLIO

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

ALTITUDINE CLIMA VARIETÀ 
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RICERCA E SPERIMENTAZIONE

Il Colle

Bornia

La Dudda

Sanbarnaba

Sodacci

Pecchierino
La Grotta

Citerna
Capannone

Colledilà

Roncicone

CeniPrimo

Podernovi

Agresto
Santa Lucia

Morelline

Casanuova

Pian di Ceni

Pianarsiccio

Casalferro

Torricella

Castello di Brolio

Ricasoli Cellars

SIENA

SIENA

FIRENZE

FIRENZE

TOSCANA

BROLIO

Lo studio sulla zonazione, voluto 
da Francesco Ricasoli, ha evidenziato 
la presenza, nel territorio di 
Brolio, di ben diciannove suoli 
diversi, raggruppati in cinque 
aree geologiche, mostrando una 
composizione del terreno complessa 
e multiforme, riscontrabile in gran 
parte della zona del Chianti Classico.
Camminando tra i vigneti di Brolio 
è facile scorgere la grande varietà 

che li caratterizza; le vinificazioni, 
fatte per singole parcelle, hanno 
rivelato la presenza di zone 
con qualità e vocazioni particolari 
che danno origine a vini di struttura 
e gusti unici. La propensione 
dell’azienda verso il concetto di Cru 
ne ha già evidenziato e prodotto 
alcuni dalle caratteristiche uniche.
I vigneti sorgono su cinque principali 
formazioni geologiche.

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

Cantine Ricasoli

MENU  



MACIGNO
DEL CHIANTI
(ARENARIA)

arenaria, ricco in rocce 
e sabbia

Frutta rossa matura, 
mineralità, elegante 
struttura, volume

COMPOSIZIONE DEL SUOLO

STILE

La Dudda

Sanbarnaba

Sodacci

Casalferro

Torricella

Castello di Brolio

Ricasoli Cellars

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

Cantine Ricasoli
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SCAGLIA TOSCANA
(GALESTRO)

galestro, calcare 
e argilla

floreale, frutto intenso, 
tannini dolci, elegante 
acidità

COMPOSIZIONE DEL SUOLO

STILE

La Grotta

Castello di Brolio

Ricasoli Cellars

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

Cantine Ricasoli
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MONTE MORELLO
(ALBERESE)

calcareo, ricco di argilla e 
povero in materia organica

frutto maturo, struttura, 
tannini setosi, finale lungo 
e persistente

COMPOSIZIONE DEL SUOLO

STILE

Il Colle
Pecchierino

Citerna
Capannone

Colledilà

Podernovi

Agresto
Santa Lucia

Morelline

Casanuova

Casalferro
Castello di Brolio

Ricasoli Cellars

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

Cantine Ricasoli
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DEPOSITI
MARINI

sabbia, ciottoli levigati 
e argilla

floreale e spezziato, 
sapidità, elegante acidità

COMPOSIZIONE DEL SUOLO

STILE

Bornia

Roncicone

Castello di Brolio

Ricasoli Cellars

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

Cantine Ricasoli
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TERRAZZO
FLUVIALE ANTICO

Limo, argilla e sabbia

Frutta fresco, balsamico, 
trama tannica, grande 
volume 

COMPOSIZIONE DEL SUOLO

STILE

CeniPrimo

Pian di Ceni

Pianarsiccio

Castello di Brolio

Ricasoli Cellars

TERRITORIO DI BROLIO - SUOLI E VIGNE

Cantine Ricasoli
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COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 400-490 m sul livello del mare 

Esposizione: sud, sud-ovest

Densità: 6600 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato

Suoli: Macigno del Chianti (arenarie) 
Scaglia Toscana (galestro)
Monte Morello (alberese) 

Vinificazione: Le uve vengono solitamente 
raccolte a mano nel mese di settembre. 
Ogni singola parcella di vigneto è vinificata 
separatamente. La fermentazione, con lieviti 
indigeni selezionati, avviene in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata (24°C-27°C), 
con macerazione sulle bucce per 14-16 giorni.  

Affinamento: Castello di Brolio affina 
per 22 mesi in tonneaux (500lt), per il 30% 
di rovere nuovo e per altri 8 mesi in bottiglia.

CASTELLO DI BROLIO
CHIANTI CLASSICO DOCG GRAN SELEZIONE GAIOLE
Sangiovese 100%
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COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 380 m sul livello del mare 

Esposizione: sud-est  

Densità: 6.600 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato

Suolo: Monte Morello (alberese), un suolo ricco 
in carbonato di calcio ed argilla e povero in 
sostanza organica.

Vinificazione: Le migliori uve, accuratamente 
selezionate, vengono raccolte manualmente 
nella seconda decade di settembre. 
Ogni parcella è vinificata separatamente. 
La fermentazione, con lieviti indigeni selezionati, 
avviene in vasche di acciaio inox a temperatura 
controllata (24°C-27°C), con macerazione sulle 
bucce per 14-16 giorni. 

Affinamento: Colledilà affina per 22 mesi 
in tonneaux (500lt), per il 30% di rovere nuovo 
e per altri 8 mesi in bottiglia prima di essere 
immesso sul mercato.

COLLEDILÀ
CHIANTI CLASSICO DOCG GRAN SELEZIONE GAIOLE
Sangiovese 100%
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COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 320 m sul livello del mare 

Esposizione: sud-est 

Densità: 6.600 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato

Suolo: Depositi Marini, un suolo di origine 
pliocenica, ricco di sabbia, argilla, fossili 
e pietre levigate dal mare. 

Vinificazione: Le migliori uve, accuratamente 
selezionate, sono generalmente raccolte a 
mano verso la metà del mese di settembre. 
Ogni parcella è vinificata separatamente. La 
fermentazione, con lieviti indigeni selezionati, 
avviene in vasche di acciaio inox a temperatura 
controllata (24°C-27°C), con macerazione sulle 
bucce per 14-16 giorni. 

Affinamento: Roncicone affina per 22 mesi 
in tonneaux (500lt), per il 30% di rovere nuovo 
e per altri 8 mesi in bottiglia prima di essere 
immesso sul mercato.

RONCICONE
CHIANTI CLASSICO DOCG GRAN SELEZIONE GAIOLE
Sangiovese 100%
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COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 300 m sul livello del mare

Esposizione: sud-ovest 

Densità: 5.952 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato

Suolo: Terrazzo Fluviale Antico, nei pressi della 
vallata del fiume Arbia, un suolo limoso-argilloso, 
povero in sostanza organica e calcare.

Vinificazione: Le uve, accuratamente 
selezionate, sono generalmente raccolte 
manualmente entro la seconda decade 
di settembre. Ogni parcella è vinificata 
separatamente. La fermentazione, con lieviti 
indigeni selezionati, avviene in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata (24°C-27°C), con 
macerazione sulle bucce per 14-16 giorni. 
 
Affinamento: CeniPrimo affina per 22 mesi
in tonneaux (500lt), 30% rovere francese nuovo, 
e per altri 8 mesi in bottiglia prima di essere 
immesso sul mercato.

CENIPRIMO
CHIANTI CLASSICO DOCG GRAN SELEZIONE GAIOLE
Sangiovese 100%
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COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 280-480 m sul livello del mare  

Esposizione: sud, sud-ovest, sud-est  

Densità: 5.500/6.600 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato 	
e guyot

Suoli: Macigno del Chianti (arenarie)
Scaglia Toscana (galestro)
Monte Morello (alberese)
Depositi Marini (argilla e sabbia)
Terrazzo Fluviale antico (limo e argilla).

Vinificazione: Le uve sono raccolte 
manualmente nel mese di settembre. 
Ogni parcella è vinificata separatamente.
La fermentazione avviene in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata (24°C-27°C), 
con macerazione sulle bucce per 14-16 giorni. 

Affinamento: Brolio Riserva affina per 18 mesi 
in tonneaux (500lt), per il 30% di rovere nuovo 
e per il 70% di secondo passaggio e per altri 
6 mesi in bottiglia prima di essere immesso 
sul mercato.

BROLIO
CHIANTI CLASSICO DOCG RISERVA
Sangiovese 100%
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COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 280-480 m sul livello del mare  

Esposizione: sud, sud-ovest, sud-est  

Densità: 5.500/6.000 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato 	
e guyot

Suoli: Macigno del Chianti (arenarie)
Scaglia Toscana (galestro)
Monte Morello (alberese)
Depositi Marini (argilla e sabbia)
Terrazzo Fluviale antico (limo e argilla).

Vinificazione: Le uve sono raccolte 
manualmente nel mese di settembre. 
Ogni parcella è vinificata separatamente.
La fermentazione avviene in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata (24°C-27°C), 
con macerazione sulle bucce per 14-16 giorni. 

Affinamento: Brolio Bettino segue una 
fase iniziale di decantazione statica, prima 
dell’affinamento in botti grandi per 18 mesi, 
a cui seguono altri 3 mesi di maturazione in 
bottiglia prima di essere messo in commercio.

BROLIO BETTINO 
CHIANTI CLASSICO DOCG
Sangiovese 100%

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 280-480 m sul livello del mare  

Esposizione: sud, sud-ovest, sud-est  

Densità: 5.500/6.000 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato 	
e guyot

Suoli: Macigno del Chianti (arenarie)
Scaglia Toscana (galestro)
Monte Morello (alberese)
Depositi Marini (argilla e sabbia)
Terrazzo Fluviale antico (limo e argilla)

Vinificazione: Le uve sono raccolte 
manualmente dalla fine del mese di settembre 
ai primi di ottobre. Ogni parcella è vinificata 
separatamente. La fermentazione avviene in 
vasche di acciaio inox a temperatura controllata 
(24°C-27°C), con macerazione sulle bucce per 
14-16 giorni. 

Affinamento: Brolio affina per 9 mesi in 
tonneaux (500lt) di rovere francese di secondo 
e terzo passaggio e per altri 3 mesi in bottiglia 
prima di essere immesso sul mercato.

BROLIO
CHIANTI CLASSICO DOCG
Sangiovese 95%, Colorino 5%

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 400-500 m sul livello del mare  

Esposizione: sud, nord-ovest  

Densità: 5.500/6.000 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato

Suoli: Vigna Sodacci (arenarie)
Vigna Pecchierino (alberese)
Vigna Casalferro (arenarie e alberese)

Vinificazione: Le migliori uve, accuratamente 
selezionate, sono raccolte manualmente nella 
prima decade di settembre. Ogni singola 
parcella è vinificata separatamente. 
La fermentazione avviene in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata (24°C-27°C), 
con macerazione sulle bucce per 14-18 giorni.  

Affinamento: Casalferro affina per 21 mesi 
in tonneaux e barriques, per il 30% di rovere 
nuovo, e per almeno altri 6 mesi in bottiglia 
prima di essere immesso sul mercato.

CASALFERRO 
TOSCANA IGT
Merlot 100%

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 400 m sul livello del mare  

Esposizione: sud, sud-ovest  

Densità: 6.000 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato

Suoli: Monte Morello (alberese)

Vinificazione: Le uve sono raccolte a mano 
nei primi giorni di ottobre. La fermentazione 
avviene in vasche di acciaio inox a temperatura 
controllata (24-27°C), con macerazione sulle 
bucce per 14-16 giorni. 

Affinamento: Historia Familiae affina 
per 20 mesi in barriques (225lt), per l’80% 
di rovere nuovo, e per altri 9 mesi in bottiglia 
prima di essere immesso sul mercato.

HISTORIA FAMILIAE
TOSCANA IGT
Cabernet Sauvignon 100%

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 470-480 m sul livello del mare 

Esposizione: sud, sud-ovest  

Densità: 6.000 ceppi/ha

Forma di allevamento: guyot

Suolo: Macigno  del Chianti (arenarie), un suolo 
caratterizzato dalla presenza di sabbia e pietre, 
ben drenato e povero di sostanza organica.

Vinificazione: Le uve sono raccolte 
manualmente a fine settembre. Dopo la 
diraspatura ed una lieve pigiatura, la 
fermentazione avviene in anfore di cocciopesto 
a temperatura controlla (14°C) con macerazione 
sulle bucce per circa tre mesi. 

Affinamento: Castello di Brolio Sanbarnaba 
affina per 12 mesi, per il 40% in anfora, per 
il 30% in acciaio e per il 30% in tonneaux di 
secondo e terzo passaggio. Segue un ulteriore 
affinamento in bottiglia della durata di tre mesi 
prima dell’immissione sul mercato. 

SANBARNABA
VIN BIANCO TOSCANA IGT
Trebbiano 100%

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 400-500 m sul livello del mare  

Esposizione: est, sud-est  

Densità: 6.000 ceppi/ha

Forma di allevamento: guyot

Suolo: Macigno del Chianti (arenarie), un suolo 
caratterizzato dalla presenza di sabbia e pietre, 
ben drenato e povero di sostanza organica.

Vinificazione: Le uve sono raccolte 
manualmente fra la seconda e la terza 
settimana di agosto. Dopo la criomacerazione 
(5°C), la fermentazione avviene in vasche 
di acciaio inox a temperatura controllata 
(12°C-16°C) per 30 giorni. 

Affinamento: Torricella affina per 9 mesi 
in tonneaux (500lt), per il 20% di rovere nuovo, 
con frequenti bâtonnages, cui seguono altri 
3 mesi in bottiglia prima di essere immesso 
sul mercato.

TORRICELLA
TOSCANA IGT
Chardonnay 100%

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Ricasoli Metodo Classico è uno 
spumante millesimato che nasce 
da un’accurata selezione delle sole 
uve Chardonnay provenienti dai 
vigneti di Brolio.

La purezza del vitigno e il racconto 
di una precisa annata sono 
ulteriormente esaltati dalla lunga 
permanenza sui lieviti e dalla 
scelta del dosaggio zero.

Vinificazione: Le uve Chardonnay sono tradizionalmente 
raccolte a mano verso la metà del mese agosto così 
da preservare acidità e freschezza per le basi spumante. 
Giunte in cantina, le uve sono state sottoposte a una pressatura 
soffice e successiva fermentazione in acciaio a temperatura 
controllata. La base spumante  rimane in sosta sulle fecce fini 
fino al tiraggio. 

Affinamento: Con l’imbottigliamento e l’aggiunta della liquer 
de tirage ha inizio la seconda fermentazione, seguita da un 
lungo riposo sui lieviti della durata di 36 mesi prima della 
sboccatura. In fase di dégorgement, le bottiglie sono ricolmate 
con lo stesso vino – senza l’aggiunta di alcun dosaggio.

RICASOLI METODO CLASSICO MILLESIMATO
VINO SPUMANTE DI QUALITÀ
100% Chardonnay
36 mesi sui lieviti

MENU  



COSA PRODUCIAMO - VINI

Altitudine: 200 m sul livello del mare  

Esposizione: sud  

Densità: 4.500 ceppi/ha

Forma di allevamento: cordone speronato		
e guyot

Suolo: terreno alluvionale. 

Vinificazione: Le uve, raccolte manualmente 
nel mese di settembre, vengono appese 
verticalmente all’interno della Vinsantaia, 
appassiscono in modo naturale per un periodo 
di circa tre mesi. Successivamente, si procede 
con una soffice pressatura e una decantazione 
statica.  

Affinamento: Il mosto affina per circa 
9 anni in appositi caratelli di varie dimensioni. 
Infine, il Vin Santo è imbottigliato e lasciato 
affinare prima dell’immissione sul mercato.

CASTELLO DI BROLIO VINSANTO
VINSANTO DEL CHIANTI CLASSICO DOC
Malvasia 90%, Trebbiano 5%, Sangiovese 5%

MENU  



WWW.RICASOLI.COM

https://www.ricasoli.com/en/?_gl=1%2Aojn917%2A_up%2AMQ..%2A_ga%2AMTkwNTY5MzAzMy4xNzQyOTE5NTYz%2A_ga_4NLGLC4YZY%2AMTc0MjkxOTU2Mi4xLjEuMTc0MjkxOTU4Mi4wLjAuMA..


Importato e distribuito in esclusiva per l’Italia da



Maison Henriot, 

una Storia della Champagne.



Gilles de Larouzière Henriot

Fondata da Apolline Henriot nel 1808, Henriot è una delle maison più

storiche in Champagne e da più di due secoli continua a renderle omaggio

tramandandone la filosofia.

Nel 1640, la famiglia Henriot lascia la nativa Lorena per stabilirsi in

Champagne. A Reims, oltre all’avviata attività commerciale nel settore

tessile, inizia a dedicarsi alla viticoltura.



Spinta da un amore profondo per la Champagne e ispirata dall’opera di riferimento

dell’epoca “Manière de cultiver la vigne et de faire le vin en Champagne” Apolline

Henriot, giovane vedova di Nicolas Henriot, fonda la Maison con il desiderio di

“illuminare le proprie terre attraverso un grande Champagne.”

Nel 1880, il pronipote di Apolline, Paul Henriot, sposa una giovane

donna della Côte des Blancs, Marie Marguet. L’unione dà il via a una

vera e propria transizione dei vigneti della Maison.



1808
Originariamente i vigneti si trovavano su 3

Grands Crus della Montagne de Reims -

Verzy, Verzenay, Mailly-Champagne -

coltivati esclusivamente a Pinot Nero.

1880
Paul Henriot, quarta generazione della

famiglia, sposa Marie Marguet, proprietaria di

Grands Crus nella Côte des Blancs. Avize,

Chouilly e Mesnil-sur-Oger, coltivati

principalmente a Chardonnay, entrano così a

far parte di Maison Henriot.

6 cru fondatori

di Maison Henriot



Le vigne di Maison Henriot oggi

I vigneti si estendono per 140 ettari, di cui 36 di proprietà certificati ad Alto Valore Ambientale e in fase

di conversione alla viticoltura biologica. La restante parte è suddivisa tra 76 viticoltori-conferitori,

appartenenti a 36 famiglie con cui la Maison ha un legame storico.

La superficie vitata conta 29 cru, la maggior parte dei quali si trova nel cuore delle zone originarie:

Montagne de Reims e Côte des Blancs. Il 45% è coltivato a Chardonnay, il 40% a Pinot Noir e il 15%

a Pinot Meunier.



Apolline ha sviluppato un singolare savoir-faire attraverso una profonda

conoscenza delle viti e dell'ambiente in cui crescono, compresi il suolo

e il clima. Questo insieme costituisce quello che oggi è conosciuto

come il terroir.

Sulle orme del canonico Jean Godinot, autore del testo* di riferimento

dell’epoca in ambito vitivinicolo, molti membri della famiglia Henriot si

sono specializzati come ingegneri agrari acquisendo competenze

tecniche e focalizzando l’attenzione sulla cura della vite.

In continuità col passato nel 2020 nasce Alliance Terroirs, un

progetto avviato dalla famiglia con Alice Tétienne, Cheffe de cave di

Maison Henriot,

“ Il vino è scritto nella vigna.”

Conoscenza del vigneto

e della sua origine *«“Manière de cultiver la vigne et de faire le vin en Champagne” 

(Come coltivare la vite e fare il vino in Champagne - 1718)



La famiglia Henriot svolge da sempre un ruolo di protezione e promozione

della Champagne. Oggi l’attenzione è rivolta alla conservazione dei vigneti e

dei terroir.

Attraverso il progetto Alliance Terroir, la Maison sta adattando le pratiche

vitivinicole a favore della qualità della vite e dell'ambiente. Implementa

azioni positive per ridurre il proprio impatto ambientale e supporta i

partner in questo senso (HVE, certificazione VDC, conversione biologica,

ecc.). Maison Henriot promuove la biodiversità, contribuisce

all'abbellimento del vigneto, sostiene la ricerca e sviluppa nuovi

strumenti.

Ognuna di queste azioni è ispirata ai desideri di Apolline e mira a scrivere

collettivamente la storia della Champagne.

Alliance Terroirs



La Champagne è composta da una grande diversità di terroir,

attraverso diverse esposizioni delle vigne, pendii, suoli e pratiche

vitivinicole.

Apolline Henriot aveva a cuore il racconto della bellezza dei

vigneti della Champagne, ha deciso quindi di coltivare questa

bellisima diversità, che è stata poi tramandata fino ad oggi da

Maison Henriot.

Questa filosofia le permette anche di realizzare il suo sogno di

creare degli champagne di grande complessità aromatica e

generosità.

“La generosità riguarda la diversità.” 

Cultura della diversità



Alice Tétienne 
Cheffe de Cave di Maison Henriot

Quando Apolline fondò la Maison, decise di creare uno Champagne che

permettesse di dar luce alle proprie terre per raccontare le sue vigne e la

bellezza della Champagne. Secondo lei :

“Un anno non basta per raccontare la personalità 

delle sue Terre, a rischio di favorirne il carattere del 

suo clima. ”

Decide allora di mettere da parte ogni anno una parte della vendemmia

corrente per incorporarla in un assemblaggio futuro ed esprimere così i

vari periodi di vita dei suoi vigneti. Appolline crea quindi uno champagne

che è il risultato di un blend di vigneti ma anhe di diverse annate.

L'arte dell’assemblaggio diventa per Maison Henriot un principio

fondamentale che permette di esprimere un vigneto, un annata, un profilo

aromatico e quindi tramandare la cifra stilistica della maison.

L’arte dell’assemblaggio



Il tempo è deciso osservando i vigneti e il suo ambiente per

migliorare la precisione; per determinare la corretta data di raccolta,

durante la vendemmia, quando ogni microclima viene controllato

e le uve vengono assaggiate; per lo sviluppo aromatico dei vini dopo

la loro lavorazione; durante il processo di assemblaggio per

offrire la più bella espressione delle Cuvée Henriot; durante il

processo di invecchiamento lasciando che gli champagne si

sviluppino lentamente e serenamente; per la trasmissione di un

patrimonio e di un savoir-faire, di generazione in generazione.

“Il tempo è un alleato per 

Maison Henriot, in ogni fase 

della lavorazione degli champagne.”

La padronanza del tempo



Les Aulnois è una dimora costruita nel 1778 a Pierry, in prossimità di Épernay.

Racchiude diversi luoghi e tesori che raccontano la storia di Maison Henriot, i suoi

vigneti e il suo savoir-faire. Si possono scoprire ambienti dall'atmosfera unica, come la

sala ottagonale delle metamorfosi di Ovidio, uno dei torchi più antichi della

Champagne, risalente all'epoca di Frère Jean Oudart e Dom Perignon, la cantina

delle “Mémoires Henriot”, o ancora un giardino alla francese dell’epoca di André Le

Nôtre. Tutti questi elementi rendono la proprietà una vera rappresentazione della

storia della Champagne.

Les Aulnois



Cuvées Sans Année Cuve 38

* Cuvées realizzate ogni anno

La collezione degli 

Champagne Henriot

* Henriot Cuvée HemeraHenriot MillésimeHenriot RoséHenriot Blanc de Blancs Henriot Rosé Millésimé Henriot Cuve 38* * * 
Henriot L’inattendueHenriot Brut Souverain

I Millesimati



Il Brut Souverain è la cuvée più storica di Maison Henriot. È stata, infatti, ideata da

Apolline Henriot, fondatrice della Maison nel 1808. Apolline voleva “illuminare” le

sue terre attraverso la creazione di un grande Champagne. Secondo lei un solo

millesimo non bastava a racchiudere la personalità dei suoi vigneti. Per questo

decise di mettere a riserva ogni anno alcuni vini per incorporarli agli assemblaggi

futuri. È così che Henriot Brut Souverain è un assemblaggio di tutti i cru del

vigneto di Henriot, raccontati attraverso le loro differenti epoche di vita.

55% Pinot Noir, 42% Chardonnay, 3% Meunier

Assemblaggio di 29 Cru

39% di vins de réserve (tra cui la réserve d'assemblage)

Minimo 4 anni sui lieviti

Dosaggio:  2,6 g/l

Henriot Brut Souverain



Il legame tra Champagne Henriot e lo Chardonnay risale al 1880, quando Paul

Henriot sposa Marie Marguet, discendente da una famiglia proprietaria di Grand

Cru nella Côte des Blancs. Maison Henriot crea quindi una nuova cuvée per

celebrare quest’unione e rendere omaggio allo Chardonnay in purezza, sempre nel

rispetto della filosofia d’assemblaggio stabilita da Apolline nel 1808: nasce così

Henriot Blanc Souverain.

100% Chardonnay

Assemblaggio di 12 Cru

20% di vins de réserve (tra cui la réserve d'assemblage)

Minimo 5 anni sui lieviti

Dosaggio: 3,5 g/l

Henriot Blanc Souverain



Questo Champagne Rosé è ottenuto aggiungendo all’assemblaggio un 8-10% di

Pinot Noir vinificato in rosso.

Il Pinot Noir della Montagne de Reims, cuore della cuvée, incontra la fresca

mineralità dello Chardonnay – caratteristica assoluta dello stile Henriot. Ne deriva

uno Champagne elegante, intenso, estremamente versatile da abbinare.

57% Pinot Noir, 42% Chardonnay, 1% Pinot Meunier 

60-80% di Grands Crus e Premiers Crus

8-10% di Pinot Noir vinificato in rosso

20% di vins de réserve

Minimo 5 anni sui lieviti

Dosaggio: 5,2g/l

Henriot Rosé



Henriot Millésime è l’interpretazione di una singola annata, raccontata attraverso i

vigneti e i Cru che per la Maison ne racchiudono al meglio l’essenza unica e

irripetibile. Il Millésime 2014 – espressione in parti uguali di Pinot Noir e

Chardonnay provenienti da 6 Cru – racconta un’annata segnata da un inverno

particolarmente mite e piovoso, una primavera calda e soleggiata e, infine, da

un’estate piuttosto fresca, che ha portato a ideali condizioni in fase di vendemmia.

Un millesimo che si contraddistingue per struttura, intensità ma anche per finezza

ed eleganza.

50% Chardonnay, 50% Pinot Noir

6 Cru: Trépail, Verzy, Verzenay, Avenay (Montagne de Reims), 

Avize, Vertus (Côte des Blancs)

100% Grand e Premier Cru

Minimo 8 anni sui lieviti

Dosaggio: 5 g/L

Henriot Millésime 2014



Henriot Millésime è l'interpretazione di una singola annata, raccontata attraverso i

vigneti e i Cru che per la Maison al meglio ne racchiudono l'essenza unica e

irripetibile. Espressione di soli 5 Cru, l'annata 2015 si caratterizza per la sua

straordinaria complessità, frutto di un millesimo caldo e soleggiato dal punto di

vista climatico, che si distingue per il grande carisma, determinato da struttura e

solidità.

53% Chardonnay, 47% Pinot Noir

5 Cru: Verzenay, Avenay, Mutigny, Trépail (Montagne de Reims), 

Chouilly (Côte des Blancs)

100% Grand e Premier Cru

Minimo 9 anni sui lieviti

Dosaggio: 2,5 g/L

Henriot Millésime 2015



Considerata una delle annate più soleggiate dell’ultimo decennio in Champagne, la

2015 si è contraddistinta per temperature elevate e siccità. La raccolta – seppur

con rese piuttosto basse – ha regalato una grande eterogeneità di profumi e

un’importante concentrazione aromatica, entrambe caratteristiche ricercate da

Henriot nei suoi rosé millesimati. È il Pinot Noir della Montagne de Reims sud a

fare da padrone in questa cuvée, con anche la parte vinificata in rosso –

proveniente da una parcella di Aÿ. Lo Chardonnay dà il suo apporto fresco e

minerale per uno Champagne carismatico, a tratti tannico ma anche dalla grande

tensione.

63% Pinot Noir, 37% Chardonnay

100% Grand e Premier Cru

Cru: Aÿ, Mareuil-sur-Aÿ, Avenay, Mutigny, Avize, Chouilly

10% Pinot Noir vinificato in rosso

Minimo 8 anni sui lieviti

Dosaggio: 3 g/l

Henriot Rosé Millésimé 2015



L’Inattendue (lett. L’inattesa) è un omaggio alla diversità dei Terroir della

Champagne. Ogni millesimo prodotto rivela, infatti, un singolo Cru e vitigno in

un’annata di particolare espressività. Uno Champagne di precisione, identitario, mai

uguale a sé stesso, quindi sempre “inatteso”. Il millesimo 2018 ci porta nel Grand

Cru di Chouilly, zona caratteristica della Côte des Blancs, con il suo profilo

inconfondibile per la presenza di craie. L’annata ‘18 ha visto un inverno mite e

umido, una primavera con alcuni temporali ed un’estate calda e siccitosa, ma lo

stress delle viti è stato limitato dall'eccezionale riserva idrica che quel suolo

trattiene. Un vino dal profilo generoso, esotico e gourmet, particolarmente

espressivo del suo Cru.

100% Chardonnay

100% Grand Cru da un unico villaggio: Chouilly

Minimo 4 anni sui lieviti

Dosaggio: 2 g/l

Henriot L’inattendue 2018



Henriot Hemera è l’omaggio ai 6 Grand Cru fondatori di Champagne Henriot:

Verzy, Verzenay e MaillyChampagne nella Montagne de Reims – dove la Maison

nasce nel 1808 – e i tre Grand Cru della Côte des Blancs che integrano il vigneto

a partire dal 1880, ovvero Avize, Chouilly e Le-Mesnil-sur-Oger. Henriot Hemera è

il tributo a questi 6 Grand Cru, ciascuno rappresentato in parti uguali, solo nei

millesimi dove l’unione tra essi è in grado di dare vita a un grande Champagne.

La 2013 è stata particolarmente fredda e umida, con una raccolta tardiva in

Ottobre. Questo ha dato vita a una cuvée di tensione, freschezza, acidità, da

grande invecchiamento.

50% Chardonnay – 50% Pinot Noir

100% Grand Cru

Cru: Verzy, Verzenay, Mailly-Champagne (Montagne de Reims) 

Avize, Chouilly, Le Mesnil-sur-Oger (Côte des Blancs)

Circa 10 anni sui lieviti

Dosaggio: 3,5 g/l

Henriot Cuvée Hemera 2013



L’arte dell’assemblaggio è un principio cardine di Henriot, sin dalla sua fondazione

nel 1808. È per sublimare tale arte che nel 1990 Joseph Henriot decide di creare

una Réserve Perpétuelle dedicata ai Grand Cru della Côte des Blancs e allo

Chardonnay, vero pilastro della Maison. Ogni anno per 17 anni, Joseph ha integrato

la nascente riserva perpetua con i vini della nuova vendemmia, degustandone

l’assemblaggio ottenuto. Nel 2007, finalmente soddisfatto, decide di procedere con

il primo tiraggio, rigorosamente in sole Magnum e in pochissimi esemplari. Il nome

è quello della vasca d’acciaio dove questo tesoro riposa: Cuve 38.

100% Chardonnay

100% Grands Crus da 4 villaggi: Avize, Chouilly, 

Le-Mesnil-sur-Oger, Oger (Côte des Blancs)

Vendemmie dalla 1990 alla 2012

Minimo 6 anni sui lieviti

Dosaggio: 5 g/l

Henriot Cuve 38
La riserva perpetua – Edizione 6



Importato e distribuito in esclusiva per l’Italia da



 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Coteaux du Giennois 2021 
Pinot Noir e Gamay 

Coteaux du Giennois 2021 
Sauvignon Blanc 

Pouilly Fumé 2021 
Sauvignon Blanc 
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Domaine Les Ormousseaux è il progetto vitivinicolo di due giovani vignaioli: Clément Jolivet – figlio del 
noto produttore della Loira Pascal Jolivet – e l’enologa sudafricana Riandri Visser.  

Clément arriva da una tradizione famigliare di grandi vini da Sauvignon Blanc prodotti a Sancerre e Pouilly 
Fumé. Riandri è un’enologa in Sud Africa – Head Winemaker dell’iconico Cape Point Vineyards – dove 
vinifica tra i Sauvignon Blanc più acclamati del Paese.  

Clément e Riandri si incontrano in Sud Africa nel 2017 e nel 2020 hanno l’opportunità di rilevare la storica 
proprietà di Les Ormousseaux. Decidono così di lanciarsi nell’avventura.  

Il loro approccio è biologico sin dalla prima ora (l’azienda è attualmente in conversione e la 2024 sarà la 
prima vendemmia certificata bio) – teso alla produzione di vini precisi, con un forte accento sul terroir.  

La proprietà può contare su vigneti in due diverse 
zone: 7 ettari a Coteaux du Giennois, nella parte 
sud della denominazione, e altri 7 ettari a Pouilly 
Fumé, a nord di Pouilly (La Roche).  

I vigneti a Coteaux du Giennois – nella zona di 
Saint-Père – sono vicini al confine con Pouilly. 
Questo spiega i suoli argillosi ma con una forte 
componente silicea (silex).  

Le vigne a Pouilly Fumé sono nella parte nord 
della denominazione, a La Roche, in particolare 
nelle due parcelle di Champ de La Breux e Les 
Froids – caratterizzate da suoli sabbiosi e silicei.  

Obiettivo di Riandri e Clément è mettere al centro 
la straordinarietà dei suoli, dando vita a vini dalla 
forte personalità, vibranti, espressivi. Un profilo 
più grasso, rotondo, avvolgente per i Coteaux du 
Giennois; mineralità e un côté dritto, austero e 
salato per il Pouilly Fumé.  

Lo stile di vinificazione è essenziale. In fase di 
fermentazione si utilizzano diversi contenitori: 
l’acciaio per preservare la freschezza, botti da 600 
litri per aggiungere struttura, i wine globe (in 
vetro) per rispettare gli aromi del frutto. Dopo la 
fermentazione, i vini vengono tenuti sui lieviti per 
un anno – così da favorirne maturazione e 
complessità.  
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INNESTO - SOFIA RICASOLI

è un Progetto artigianale che si innesta su radici solide ed estese, quelle di Ricasoli, per 

crescere con un’identità propria e proporsi quale piccolo laboratorio creativo e sperimentale 

per la creazione di vini contemporanei.

L’idea concepita da Sofia prende vita con il supporto di alcune figure chiave del mondo 

Ricasoli, che fin dall’inizio ne abbracciano la visione e accettano la sfida di realizzare un 

progetto fatto di piccoli numeri e grande ricerca.

Quando Sofia, ancora lontana dalla sua Toscana e dedita a una carriera diversa, comincia a 

maturare la decisione di avvicinarsi al mondo del vino - mondo in cui la sua famiglia da 

generazioni punta all’eccellenza e all’innovazione - non è un ritorno scontato, ma una scelta 

consapevole. E sogna di farlo creando qualcosa di suo.

Creando uno spazio in cui mettersi alla prova, esplorare, osare, scrutare il futuro.

Grazie al sostegno di suo padre Francesco, ha l’opportunità di coltivare la sua idea partendo da 

un luogo speciale: i vigneti di Santa Lucia, distesi su un altopiano che si staglia proprio di 

fronte alla casa dove è cresciuta.

Nasce così Innesto, un laboratorio corale di creatività e scoperta, dove mettersi alla prova, 

con l’obiettivo di produrre vini innovativi nel rispetto della natura e delle sue risorse.

LA GENESI 
---------



L’ORIGINE 
---------

I VINI 
---------

IL FUTURO 
---------



L’ORIGINE 
---------

I VINI 
---------

IL FUTURO 
---------



LO SPAZIO 
FISICO
---------
L’ORIGINE

Il Podere di Santa Lucia è il punto da cui tutto prende forma, il luogo delle radici e della 

prima espressione di questo Progetto: oltre a custodire ricordi di famiglia, è la culla dei 

primi due vini di Innesto.

Il Podere e i vigneti si trovano all’interno della tenuta di Brolio, ma conservano una propria 

identità: pur beneficiando da tempo delle buone pratiche agronomiche della tenuta, Santa Lucia è 

un angolo a sé, con caratteristiche geologiche e climatiche che lo rendono unico.

L’altopiano, a circa 350 mt. s.l.m., è aperto su tutti i versanti.

Le vigne si adagiano con un’esposizione ideale, da est a ovest, assorbendo la luce del sole 
dall’alba al tramonto.

Qui i venti attraversano costantemente i filari, asciugando foglie e grappoli e mantenendo 
temperature più fresche rispetto alla tenuta circostante.

Il suolo, al confine tra il Monte Morello (ricco di carbonato di calcio) e antichi depositi 
marini, è un mosaico naturale di calcare e argilla, con una componente argillosa che può 
raggiungere il 60%. Ed è proprio l’argilla a conferire ai vini freschezza vibrante, 
mineralità e sapidità, oltre a un’eleganza capace di sfidare il tempo.

Intorno ai vigneti, i boschi di querce e lecci formano un confine naturale, intrecciandosi ad 

arbusti di basso fusto, come il corbezzolo, il ginepro e la ginestra. Vi trovano casa anche un 

centinaio di ulivi, che abbracciano il podere di famiglia in una piccola, odorosa macchia 

mediterranea.

Santa Lucia è il principio. Il punto di partenza di un percorso ancora tutto da tracciare.

-------

-------



LO SPAZIO 
FISICO
---------
L’ORIGINE

LOC.SANTA LUCIA

Gaiole in Chianti

Nord

Est

Ovest

Sud



L’ORIGINE 
---------

I VINI 
---------

IL FUTURO 
---------



LO SPAZIO 
CREATIVO
---------
I VINI

Innesto è uno spazio creativo in cui i vini nascono in equilibrio tra radici e futuro, 

diventando contemporanei.

Innesto Chianti Classico Riserva DOCG 2021 è la radice del Progetto, il fondamento da cui tutto 

prende forma.

Sangiovese in purezza, Innesto Chianti Classico Riserva è un vino testimone del Territorio, 

perché non si può guardare avanti senza un legame solido con la terra. Le radici possono essere 

reinterpretate, ma non dimenticate.

Le uve, raccolte e selezionate a mano, fermentano e macerano sulle bucce per circa 13-14 

giorni. 

Dopo la fermentazione malolattica in acciaio, il vino affronta un affinamento paziente: 18 

mesi in tonneaux da 500 litri di secondo passaggio, seguiti da ulteriori 8-10 mesi in botti 

grandi di rovere francese da 30 e 50 ettolitri. 

Solo allora, dopo il tempo necessario all’affinamento, viene imbottigliato.

Il 2021 ha visto un andamento climatico inusuale, segnato da alcuni eventi estremi (come una 

gelata primaverile e un periodo di siccità nell’estate). Ciò nonostante, grazie a un meticoloso 

lavoro in vigna e alla ripresa della natura dopo ogni evento climatico, il 2021 si è tradotto in 

bottiglia in una grande annata.

All’assaggio, sorprende per la sua freschezza, scolpita dalla ricchezza d’argilla nei suoli di 

Santa Lucia e amplificata dall’affinamento in botte grande.

-------

-------



LO SPAZIO 
CREATIVO
---------
I VINI

Innesto N° 01 IGT Toscana è pensato per rompere gli schemi: un vino che sfugge alle definizioni 
e si lascia interpretare senza regole predefinite.

Concepito durante lunghe giornate in cantina, fra assaggi e riflessioni tra Sofia e Francesco, 

Innesto N° 01 nasce dall’armonia di tre annate diverse, eppure inscindibilmente unite in un 

unico racconto, sfaccettato e irripetibile.

Innesto N° 01 si fa interprete del tempo che scorre, verso il futuro.

Il blend è creato intorno al Sangiovese, affiancato da una piccola percentuale di Merlot di 

un’unica annata – calda ma con una buona riserva idrica – che dona struttura e morbidezza.

Le diverse varietà seguono percorsi separati, dalla vigna all’imbottigliamento, come da 

rigorosa prassi di Ricasoli. Dopo un affinamento distinto, nell’autunno 2024 sono state 

unite in una botte da 30 ettolitri per raggiungere armonia ed equilibrio.

Alla sua prima uscita, Innesto N° 01 porta con sé la complessità di un’annata calda ma 
bilanciata, la struttura intensa di un’annata ardente e la freschezza vibrante di un’annata 

umida, poi segnata da grande caldo.

La scelta di unire annate diverse significa anche osservare il cambiamento climatico, il suo 

impatto sulle annate e la possibilità di trasformarlo in un nuovo linguaggio del vino.

Pochissime bottiglie di un progetto unico che sarà sempre, anno dopo anno, il frutto di una 

ricerca attenta, una sintesi di annate scelte per creare un equilibrio dinamico.

Se Innesto Chianti Classico Riserva è la nostra radice, profonda ed esaltante, Innesto N° 01 IGT 
è la parte aerea della pianta, che cresce, respira e si lancia verso il futuro.

-------

-------



L’ORIGINE 
---------

I VINI 
---------

IL FUTURO 
---------



LO SPAZIO 
FUTURO
---------
UN LABORATO-
RIO CREATIVO 
E
SOSTENIBILE

Innesto è un piccolo hub che valorizza le risorse disponibili di Ricasoli per dare vita a vini 

dalla forte e chiara identità.

L’ambizione è quella di crescere e creare uno spazio dove artigianalità e sostenibilità possano 

combinarsi con la creatività, all’interno di una dimensione corale e con uno sguardo sempre 

rivolto alla sperimentazione.

La prima risorsa fondamentale ereditata da Ricasoli è la sostenibilità.

Da sempre, a Brolio, innovazione e sostenibilità procedono insieme.

Vigneti e suoli di Santa Lucia da anni sono coltivati secondo pratiche attente all’equilibrio 

naturale: una gestione non calendarizzata dei trattamenti, concimazioni limitate alla sola 

effettiva necessità, sovesci e tralci trinciati in vigna per nutrire il terreno.

Innesto si muove nella stessa direzione, prevedendo una diversificazione delle varietà seminate 

a sovescio, la piantumazione di altre essenze, come lavande e ginestre, lungo i confini dei 

vigneti, con l’obiettivo di arricchire la biodiversità.

Innesto è un Progetto di piccole dimensioni, pochi numeri per una grande attenzione. 

L’artigianalità è riflessa nella cura di ogni dettaglio, nella capacità di osservare con spirito 

critico ogni particolare e nella volontà di migliorarsi costantemente. Dal vigneto alla 

bottiglia, ogni scelta è frutto di attenzione e ricerca: dalla raccolta e dalla selezione a mano 

dei grappoli migliori, all’affinamento in legni selezionati, fino alla scelta di bottiglie più 

leggere e di vetro riciclato, per ridurre l’impatto ambientale.

-------

-------



LO SPAZIO 
FUTURO
---------
UN LABORATO-
RIO CREATIVO 
E
SOSTENIBILE

Per Innesto, artigianalità significa anche valorizzare le risorse interne, ricorrendo alle 

competenze e alla creatività di chi conosce la realtà di Ricasoli e desidera dare il proprio 

contributo personale all’interno di una dimensione più intima e sperimentale.

Creatività e sperimentazione vogliono essere i valori guida di Innesto. Questi due valori si 

nutrono di libertà, ma anche di rigore: Innesto è un laboratorio aperto ai tentativi, con i 

piedi ben saldi a terra, fermi nel rispetto che il Territorio richiede.

Infine, all’interno di Innesto ogni evoluzione del Progetto nasce dalla condivisione, viene 

discussa, esplorata, affinata e rielaborata all’interno di una dimensione intima e corale. 

Ognuno è parte di questa nuova pianta che si spinge verso l’alto e verso il futuro.

-------
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CHIANTI CLASSICO
RISERVA 2021
D.O.C.G.

SUOLI:
AL CONFINE TRA IL MONTE MORELLO (L’ALBERESE, RICCO DI 
CARBONATO DI CALCIO) E ANTICHI DEPOSITI MARINI, È UN 
MOSAICO NATURALE DI CALCARE E ARGILLA, CON UNA 
PREVALENTE COMPONENTE ARGILLOSA.

VARIETÀ: 
SANGIOVESE IN PUREZZA.

VENDEMMIA:
UVE RACCOLTE E SELEZIONATE A MANO NELLA PRIMA 
DECADE DI OTTOBRE.

VINIFICAZIONE:
FERMENTAZIONE E MACERAZIONE SULLE BUCCE PER CIRCA 13-14 
GIORNI. 
CIRCA 18 MESI IN TONNEAUX DA 500 LITRI DI SECONDO 
PASSAGGIO, SEGUITI DA ULTERIORI 8-10 MESI IN BOTTI 
GRANDI DI ROVERE FRANCESE DA 30 E 50 ETTOLITRI. 
CIRCA 6 MESI IN BOTTIGLIA.

NOTE DI DEGUSTAZIONE:

Fiori e frutti rossi, fragoline di bosco, amarene, viole 
e chinotto. 
Sorprende per la freschezza, i tannini setosi e 
delicati. 
Un’acidità intrigante che promette una lunga capacità di 
invecchiamento.



N°01
TOSCANA
I.G.T.

SUOLI:
AL CONFINE TRA IL MONTE MORELLO (L’ALBERESE, RICCO DI 
CARBONATO DI CALCIO) E ANTICHI DEPOSITI MARINI, È UN 
MOSAICO NATURALE DI CALCARE E ARGILLA, CON UNA 
PREVALENTE COMPONENTE ARGILLOSA.

VARIETÀ: 
SANGIOVESE E UNA PICCOLA PERCENTUALE DI MERLOT.

VENDEMMIE:
INNESTO N° 01 NASCE DAL BLEND DI TRE ANNATE DIVERSE
CHE UNISCONO LA COMPLESSITÀ DI UN’ANNATA CALDA MA 
BILANCIATA, LA STRUTTURA INTENSA DI UN’ANNATA ARDENTE E 
LA FRESCHEZZA VIBRANTE DI UN’ANNATA UMIDA, POI SEGNATA 
DA GRANDE CALDO.

VINIFICAZIONE:
LE DIVERSE VARIETÀ SEGUONO PERCORSI SEPARATI, DALLA 
VIGNA ALL’IMBOTTIGLIAMENTO. DOPO UN AFFINAMENTO 
DISTINTO, NELL’AUTUNNO 2024 SONO STATE UNITE IN UNA 
BOTTE DA 30 ETTOLITRI DOVE HANNO SOSTATO PER 6 MESI, PER 
RAGGIUNGERE ARMONIA ED EQUILIBRIO PRIMA 
DELL’IMBOTTIGLIAMENTO.

NOTE DI DEGUSTAZIONE:

Frutta rossa succulenta e matura, marasca e fragola. 
Acidità croccante e una texture tannica voluminosa e 
bilanciata. Complesso e profondo, con finale leggermente 
sapido e minerale.

Appendice:
LE SCHEDE
TECNICHE
---------





Distribuito in esclusiva 
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STORIA E ORIGINI

Ronco del Gelso è un’azienda a conduzione familiare situata 
a Cormons in Friuli Venezia Giulia, nel territorio della DOC 
Friuli Isonzo. La famiglia Badin, di origine contadina, ha 
sempre lavorato la terra.

L’anno di fondazione della cantina è considerato il 1988, 
quando Giorgio Badin imbottigliò per la prima volta alcuni 
vini e iniziò una lenta trasformazione dell’azienda da realtà 
zootecnica a cantina vitivinicola.

Dalle prime 3.000 bottiglie, che per la prima volta portavano 
in etichetta il nome di Ronco del Gelso, oggi la cantina 
vanta una produzione di 150.000 bottiglie annue.

Giorgio Badin oltre ad essere il proprietario e fondatore 
dell’azienda, svolge le funzioni di agronomo ed enologo.



TERRITORIO

La tenuta di Ronco del Gelso si estende sulla riva destra del fiume 
Isonzo, nella Doc Friuli Isonzo e nella DOC Isonzo Rive Alte, perché i 

vigneti sono proprio al confine con il Collio.

Una posizione geografica particolare con un clima in parte 
continentale ed in parte mediterraneo:

in estate le brezze marine provenienti da sud mitigano la 
temperatura, mentre d’inverno le montagne a nord proteggono la 

zona dai venti freddi.
Questo particolare microclima, con giorni caldi e notti fresche, è 

ideale per la produzione di vini bianchi di buona struttura e qualche 
vino rosso di volume e tipicità.

I terreni sono magri e sassosi, derivati dallo scivolamento a valle 
conseguente allo sgretolamento delle marne e delle arenarie delle 

colline limitrofe.

 





VIGNETI

I vigneti sono collocati in quel breve tratto di pianura creata dagli 
affluenti del fiume Isonzo che dalle colline del Collio va verso il mare 
adriatico.

Adagiati su terreni magri, sassosi e asciutti ideali per la coltivazione 
della vite.

Tale caratteristica di “povertà” è molto importante in quanto 
contiene la vigoria della pianta e ne impedisce una produzione 

eccessiva, favorendo una viticoltura di qualità.

Il sistema di allevamento è a spalliera, a Guyot monolaterale, con 
una elevata densità d’impianto per favorire la competizione 
radicale ed il contenimento della chioma. 

Attenta è la scelta dei cloni e dei portainnesti in fase d’impianto, 
affinché siano adatti ai terreni.

Il suolo è gestito con l’inerbimento a filari alterni. 

Le rese variano in base alla varietà e in media si attestano intorno al 
1 – 1,5 Kg per pianta.



FILOSOFIA

Attenzione all’ambiente e rispetto della materia prima, sono i valori 
che determinano la filosofia produttiva di Ronco del Gelso.

L’azienda ha ridotto al minimo gli interventi insetticidi attraverso 
l’utilizzo di una particolare tecnologia, lo spaghetto, che contiene gli 

ormoni sessuali femminili della tignola della vite e ne impedisce la 
riproduzione.

Da diversi anni gli impianti a goccia hanno sostituito l’irrigazione a 
pioggia, con una riduzione del 75% di quantità d’acqua usata a 

parità di risultato agronomico.

La tenuta è dotata di impianto fotovoltaico di 50 kW di potenza, per 
una totale autonomia dal punto di vista elettrico.

Attraverso il recupero e la combustione dei residui di potatura della 
vite, c’è anche piena autonomia per il riscaldamento dell’azienda e 

la produzione di acqua calda sanitaria. 

 





CANTINA

La cantina, di recente costruzione, permette di controllare tutte le 
fasi di trasformazione delle uve in vino, dalla pigiatura alla 
vinificazione, all'invecchiamento, all'imbottigliamento e allo 
stoccaggio.

Le uve bianche vengono spremute intere cercando di conservare il 
più possibile gli aromi varietali. Alcune poi maturano in grandi botti 
di Rovere,  altre in acciaio, tutte però rimangono a lungo sulle 
fecce.

I vini ottenuti sono equilibrati, fini ed eleganti, capaci di durare molti 
anni in bottiglia.
 
I rossi sono vinificati in maniera tradizionale con lunghe macerazioni 
seguite da un importante affinamento in legno e presentano tannini 
morbidi e ricchi di frutto.

Sono vini che oltre ad esprimere la varietà dei vitigni raccontano 
bene il territorio da cui vengono.



VINI

“Il mio è un vino “laico” lontano da 

rivendicazioni ideologiche, pensato per 

accompagnare il cibo e la convivialità. 

Un vino definito dalla mia personale esperienza 

enologica, dalla conoscenza dei vitigni e del loro 

comportamento in questi luoghi.

Clima e terreno qui determinano una 

aromaticità dolce, un corpo sapido piuttosto che 

acido con una decisa presenza del frutto. Ho 

sempre cercato di assecondare le migliori 

caratteristiche delle uve che vinifico adottando 

tecniche agronomiche poco invasive e rispettose 

della riconoscibilità del vitigno.

Il mio vino ideale è un vino equilibrato, elegante, 

con una certa concentrazione che non deve 

sfociare in una muscolosità del corpo fine a sé 

stessa. Questo vino poi deve essere in grado di 

durare nel tempo.„



VINI

PINOT GRIGIO “SOT LIS RIVIS” 
DOC Friuli Isonzo Rive Alte

Proviene dai vigneti di Pinot grigio piantati in località Sot Lis Rivis, da qui il nome.
È un vino opulento a cui il passaggio in botti in rovere mai nuove dona una struttura 
aromatica che la varietà di per sé non possiede.
La vendemmia è il più possibile ritardata per sfruttare una particolare caratteristica dell’uva 
Pinot grigio che, una volta matura, se lasciata in pianta, perde acqua e peso 
concentrando le note fruttate.
Le annate più interessanti sono quelle con giornate calde e asciutte in prossimità della 
raccolta: queste ci regalano un Pinot grigio
Sot Lis Rivis bilanciato con acidità contenuta ed un corpo sostenuto dalla sapidità.
L’alcool è sempre elevato ma mai bruciante e concorre con un frutto marcato a dare 
dolcezza.
Il naso agrumeggiante è originale per un Pinot grigio ed è sempre in sintonia con la bocca.
Non aspettatevi un vino semplice come molti pensano di questa varietà.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: Pinot Grigio R6
Produzione a ceppo: 1,0 – 1,2 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: no
Pressatura: soffice di uva intera
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: in botti in rovere da 25 Hl per un anno sulle fecce fini
Non svolge la malolattica



VINI

FRIULANO “TOC BAS”
DOC Friuli Isonzo Rive Alte 

Proviene dai vigneti di Friulano piantati nella zona bassa di Cormons (Toc Bas in friulano 
significa pezzo basso). Come tanti vitigni autoctoni italiani ha un frutto lontano dal 
cosiddetto gusto internazionale, ma questo non significa che sia un vino minore. Le note di 
nocciola e mandorla amara sostituiscono la mela, la pesca o l’albicocca dei vitigni 
internazionali. Il corpo è possente, ricco di glicerina ed è caratterizzato da una lieve 
tannicità che ricorda la stecca di liquirizia. Chiude in bocca in un modo leggermente 
amaro, ma al contrario di ciò che si potrebbe pensare questo gli dona finezza e nobiltà. Ha 
sempre un bellissimo colore verdognolo.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: una selezione aziendale più il clone R14
Produzione a ceppo: 1,5 – 2,0 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: no
Pressatura: soffice di uva intera
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: in botti di rovere da 25Hl per 12 mesi sulle fecce fini.
Malolattica non svolta



VINI

SAUVIGNON “SOTTOMONTE”
DOC Friuli Isonzo Rive Alte

Il Sauvignon è un vitigno difficile da coltivare e trasformare in vino, ma proprio per questo 
dà grandi soddisfazioni a chi lo produce bene.
I vigneti sono posizionati a Cormons ai piedi della collina dove i terreni sono più profondi e 
limosi e conservano meglio l’umidità.
Pieno, morbido, equilibrato nonostante alcool e acidità elevate. Possiede note aromatiche 
delicate tipiche della qualità.
Viene affinato in botti ovali da 25 Hl sempre sui lieviti totali e va in bottiglia nell’autunno 
dell’annata successiva alla vendemmia.
E’ un vino verticale mai mediterraneo, più che in altri vini è curata la conduzione, ovvero la 
bocca mantiene quello che il naso ha promesso con buona pressione gustativa, equilibrio 
ed eleganza.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: R3, 242, 277, 108
Produzione a ceppo: 0,8 -1,0 kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: in pressa 12 – 18 ore a freddo
Pressatura: uva diraspata
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: in botti in rovere 25 Hl per 12 mesi sempre sulle fecce fini. Va in bottiglia 
nell’autunno dell’annata successiva alla vendemmia.
Malolattica non svolta



VINI

CHARDONNAY “SIET VIGNIS” 
DOC Friuli Isonzo Rive Alte

Sono sette le vigne di Chardonnay che lo compongono: la loro somma non supera i tre 
ettari.
Seppure si coltivi in tutto il mondo, lo Chardonnay, si può considerare un autoctono del 
Friuli.
Va ricordato che come altri vitigni di origine francese è presente nel Goriziano da oltre un 
secolo e mezzo, qui si è ben adattato al nostro clima e ai nostri terreni con grandi e costanti 
risultati enologici.
E’ pertanto un vitigno internazionale di grande pregio che si è lasciato plasmare dal 
territorio, prendendone il carattere. Il Settevigne ha note agrumate con sentori di mela 
golden e frutta tropicale.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 6000 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: R8, 96, 95, 548
Produzione a ceppo: 1,0 -1,4 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: no
Pressatura: uva diraspata
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Conservazione e stoccaggio: in botti in rovere da 25 Hl per 12 mesi sulle fecce fini
Maololattica: svolta parzialmente



VINI

BIANCO “LATIMIS”
DOC Friuli Isonzo

E’ un blend realizzato con Pinot bianco, Riesling e una piccola percentuale di Traminer 
aromatico, le cui proporzioni variano tra un’annata e l’altra. La personalità di questo vino è 
molto legata alla presenza del Riesling e del Traminer, che donano aromaticità intensa, 
mentre il Pinot bianco conferisce un frutto maturo e fine. I vitigni che lo compongono sono 
sempre ben amalgamati fra di loro come si richiede ad un uvaggio o meglio ad un 
vinaggio termine più corretto in questo caso. È un vino equilibrato, grasso, intenso.

NEL VIGNETO
Densità d’impianto: Traminer – 4500 piante/Ha, Riesling e Pinot Bianco 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: selezione aziendale
Produzione a ceppo: 1,0 -1,5 Kg circa

IN CANTINA
Vinificazione: in bianco
Macerazione: no
Pressatura: soffice di uva intera
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: in botti di rovere da 25 Hl per 12 mesi sulla feccia fine
Non svolge la malolattica



VINI

MALVASIA “VIGNA DELLA PERMUTA” 
DOC Friuli Isonzo

La Malvasia istriana è un varietale autoctono tipico della zona. Il clima e le ghiaie della 
pianura isontina sono l’ideale per questo vitigno, che ama terreni caldi e asciutti e una 
certa vicinanza al mare. Vinificata in acciaio, presenta sempre una caratteristica acidità 
salmastra ed un corpo persistente e perfettamente riconoscibile per la particolare 
personalità. Al naso si percepiscono sensazioni marine, note di anice e frutta matura e le 
speziature tipiche dei vini dell’Isonzo.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: selezione aziendale
Produzione a ceppo: 1,0 -1,2 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: in pressa per 12 – 18 ore a freddo
Pressatura: uva diraspata
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: in botti di rovere da 25 Hl per 12 mesi sulla feccia fine
Malolattica non svolta



VINI

RIBOLLA GIALLA
IGT Venezia Giulia

La Ribolla Gialla è un vitigno autoctono che viene coltivato esclusivamente in Friuli Venezia 
Giulia. Dal punto di vista organolettico si caratterizza per un colore giallo prevalentemente 
paglierino, un aroma delicato e floreale, molto profumato e armonioso. La sua delicatezza 
e morbidezza lo rendono un vino molto beverino e versatile adatto soprattutto come 
aperitivo.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5000 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: vari
Produzione a ceppo: 1,2 – 1,4 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: no
Pressatura: soffice di uva intera
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: conservato in acciaio per 5 mesi
Malolattica non svolta



VINI

RIESLING “SCHULZ”
IGT Venezia Giulia

Forse il Friuli non è la casa del Riesling tuttavia, il risultato è sicuramente interessante.
Ottime l’acidità e l’aromaticità che nel tempo evolvono verso le tipiche note di idrocarburi.
Preferibile invecchiato di almeno due anni quando modifica il suo carattere acquisendo 
maggiore personalità.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: R1
Produzione a ceppo: 1,0 – 1,5 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco dopo breve appassimento in fruttaio
Macerazione: no
Pressatura: di uva intera
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: conservato in acciaio sulla feccia fine, fino all’imbottigliamento
Malolattica non svolta



VINI

ROSATO “ROSIMI”
IGT Venezia Giulia

Un rosato è l’anima dell’uva rossa. Se un’uva a bacca rossa non viene macerata, ma viene 
immediatamente spremuta come un’uva bianca, si possono ottenere dei vini di nervo e 
carattere.
Il Rosimi è fatto così.
Si ottiene da uve Merlot e per un anno matura in botti di legno grande, qui gli aromi si 
addolciscono e gli spigoli si arrotondano creando una crema di sapori ampi e complessi.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: R3 e 188
Produzione a ceppo: 1,0 -1,5 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco
Macerazione: no
Pressatura: di uva intera
Fermentazione: a temperatura controllata di 19°C con lieviti selezionati
Affinamento: conservato in grandi botti in rovere 25 Hl per 12 mesi
Malolattica non svolta



VINI

CABERNET
DOC Friuli Isonzo

È composto da uve Cabernet franc e uve Carmenere fino a poco tempo fa confuse nei 
vigneti friulani. Abbiamo accertato che i vigneti più vecchi destinati a produrre questo vino 
sono dei Carmenere, mentre solo gli impianti più recenti sono di Cabernet Franc. Per 
questo motivo in etichetta riportiamo solo la definizione Cabernet riassuntiva dei due vitigni 
e consentita dalla DOC in questa situazione. E’ affinato per un anno in acciaio sulle fecce 
totali con lo scopo di mitigare gli spigoli di un carattere irruento. Il risultato è un vino di 
carattere, mai pesante, dal colore brillante e intenso, privo di una struttura tannica 
possente, ma con una piacevole rotondità e finezza.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: 30% R9 Carmenere caratterizzato da gusto erbaceo, 70% cloni di origine 
francese ricchi di tannini dolci
Produzione a ceppo: 1,0 – 1,5 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in rosso
Macerazione: uva diraspata per 15 giorni
Fermentazione: a temperatura controllata di 26°C con lieviti selezionati
Affinamento: conservato in acciaio per 12 mesi sulle fecce
Malolattica completamente svolta



VINI

MERLOT “SINTESI DEI CAPITOLI”
DOC Friuli Isonzo Rive Alte

Il Merlot in Friuli trova il suo ambiente ideale.
Densità di impianto elevate, produzioni basse e maturazioni molto spinte concentrano 
ulteriormente le uve. Le macerazioni lunghe e l’affinamento in barrique per due anni ne 
esaltano le caratteristiche enologiche. Il vino è pieno e robusto, caratterizzato da tannini 
dolci ed un’elegante speziatura al naso. La bocca è cremosa, concentrata e profonda.
È un vino ambizioso e aristocratico.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 5700 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: Merlot R3 e 188
Produzione a ceppo: 1,0 – 1,5 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in rosso
Macerazione: per 20 giorni
Fermentazione: a temperatura controllata di 26°C con lieviti selezionati
Affinamento: conservato in barrique per 24 mesi e affinato 12 mesi in bottiglia
Malolattica completamente svolta



VINI

TRAMINER AROMATICO “AUR”
IGT Tre Venezie

Aur nasce a seguito di un’acquisizione di un vigneto a Traminer e dal gusto personale di Giorgio Badin, che non ha mai 
apprezzato i Traminer secchi per la ritrosia nei confronti di un vitigno che crea attrito tra un naso dolce e aromatico e 
una bocca secca e salata.

Dopo numerosi assaggi e tentativi e la costruzione di una sala dedicata all'appassimento, è nato Aur (Oro in Friulano), un 
vino da meditazione fatto per piacere al consumatore.

NEL VIGNETO:
Densità d’impianto: 4000 piante/Ha
Sistema d’allevamento: Guyot
Cloni presenti: vari
Produzione a ceppo: 1,5 – 2,0 Kg circa

IN CANTINA:
Vinificazione: in bianco di uva passita
Macerazione: no
Fermentazione: con lieviti selezionati
Affinamento: conservato in botti in rovere di piccola dimensione per 6 mesi
Malolattica: non svolta



Distribuito in esclusiva 
per centro/sud Italia da
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