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BRISSAIA
Maremma Toscana Ansonica DOC Biologico

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL

Ansonica 12,50% vol.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

Bukett: Apfel- und mittellaendisches Aroma, blumige Note.
Geschmack: vollmundig, ausgeglichen, mit deutlicher,
mineralischer Note

Farbe: Stroh-Gelb

Empfehlungen: Krustentiere, Fisch und rohe
Fischzubereitungen, gegrilltes Gemuese und junger Kaese.
Ideal als Aperitiv wegen der guten Trinkbarkeit.

WEINBEREITUNG UND VERFEINERUNG

Weinlese: die letzen 10 Augusttage
Weinbereitung-Methode: abbereen, Kaltmazeration,
pressen und 20 bis 25-Tage lange Garung in klimatisierten
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur
erntezeitraum: letzte zehn tage im september
Reifeprozess: mit duennem Bodensatz fir ca. 3 Monate
Stabilisierung des Produktes: kalt, Mikrofiltrazion mit
Membran vor der Abfuellung

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Tizzi

Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 100 und 150 m 0. NN

Lage: Nord-Suden

Bepflanzungsdichte: 6400 Stuck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 2013-2014

Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 1000g
Traubenmischung: Ansonica

B 1 A Bereits produzierte Flaschen: 5000
R I S S A Produzierte Menge Brissaia 10.000 Flaschen

HAREMMA TOXCANA DN

ANSONICA ——
FLASCHE GL71 GLAS
Lattowia i magliono KAPSEL ALU41 | ALUMINIUM
' VERSCHLUSS [FORSI  |KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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BRISSI
Maremma Toscana Ansonica DOC Biologico

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL

Ansonica 12,50% vol.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

Bukeftt: Apfel, Pflaume, Macchia, Thymian, NUsse
Geschmack: Aromareich, mineralisch, Renette Apfel und
gelfleischige Kandisfrichte

Farbe: Intensives Strohgelb mit goldenen Reflexen
Empfehlungen: Passt idealerweise zu Blaufischen aber auch
Kabeljau, Frischkdse sowie Poulet oder Kalbfleisch

WEINBEREITUNG UND VERFEINERUNG

Weinlese: die letzen 10 Augusttage
Weinbereitung-Methode: Nach dem Entrappen beginnt
ein 100 stUndige Kaltmazeration, anschliessend wird die
Maische schonend gepresst und die Spontangdrung in
eierférmigen Zementbehdlter nimmft ihren Lauf, die 15
Tage dauert

erntezeitfraum: letzte zehn tage im september
Reifeprozess: mit duennem Bodensatz fUr ca. 3 Monate
Stabilisierung des Produktes: Der Wein wird weder
stabilisiert

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Tizzi

Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 100 und 150 m 0. NN

Lage: Nord-Suden

Bepflanzungsdichte: 6400 Stuck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 2013-2014

Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 1000g
Traubenmischung: Ansonica

Bereits produzierte Flaschen: 1500

BRISSI

FLASCHE GL71 GLAS
KAPSEL ALU 41 ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORS51 KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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PAGLIATURA
Maremma Toscana Vermentino DOC Biologico

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL
Vermentino 13% vol.
BIOWEIN

SENSORIAL ATTRIBUTES AND PAIRINGS

Bukett: es sind typische BlUtendUfte und FrGchtearomen
erkennbar (Zitrusfrochte, weiBer Pfirsich und Birne)
Geschmack: frisch, lang im Abgang

Farbe: Stroh-Gelb

Empfehlungen: passt gut zu Frischkdse, helles Fleisch,
Fisch,

Krustentiere

Erstaunlich lange Haltbarkeit

VINIFICATION AND AGING

Weinlese: die letze 10 Tagen von August
Weinbereitung-Methode: abbereen, Kaltmazeration,
pressen und 20 bis 25-Tage lange Gdarung in klimatisierten
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur

Reifeprozess: auf Dunne Weinhefe fUr ca. 3 Monate
Stabilisierung des Produktes: kalt

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Rebsorten von Sterpeti, Tizzi und Poggio
Bestiale
Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 150 und 250 m U. NN
Lage: Nord, Nord-West
Bepflanzungsdichte: 6400 StUck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 1998 und 2002
Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 1000g
haoila Traubenmischung: Vermentino

: Bereits produzierte Flaschen: 30000

|I:“*“-id-i magliano

i
." f yes ¢ PAGLIATURA
" FLASCHE GLTI GLAS
KAPSEL ALU41 | ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORSI _ |KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER




ILLARIO
Maremma Toscana Rosato DOC Biologico

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL
Sangiovese 12,50% vol.
BIOWEIN

SENSORIAL ATTRIBUTES AND PAIRINGS

Bukett: Starker RotfrUchte-Duft, Kirsche und Himbeere,
Veilchen- und Zyklamen-Duft

Geschmack: angenehm, frisch, wirzig, mit gutem Koérper
Farbe: leicht rosarot mit korallenrote Reflexe
Empfehlungen: passt gut zu Fisch-Vorspeisen und -
Pastagerichte, frittierter und gekochter Fisch, helles Fleisch
und Ké&se

VINIFICATION AND AGING

Weinlese: erste September Woche
Weinbereitung-Methode: sanftes abbereen und maischen,
Kaltmazeration, Trennung des Mostes von den Schalen,
statische Kalt-Kldrung, 15 bis 20 Tage-lange-Gdarung in
Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur

Reifeprozess: auf DUnne Weinhefe fUr ca. 3 Monate
Stabilisierung des Produktes: kalt

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Rebsorten von Sterpeti

Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 250 m 0. NN

Lage: West-Ost

Bepflanzungsdichte: 6500 StGck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 1998 und 2000
Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 1000g
Traubenmischung: 100% San Giovese

Bereits produzierte Flaschen: 12.000

ILLARIO

FLASCHE GL70 GLAS
KAPSEL ALU 41 ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORS1 KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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HEBA
Morellino di Scansano DOCG Biologico

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL
Sangiovese, Syrah 13% vol.
BIOWEIN

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

Bukett: Uberzeugender Duft nach roten Beeren
Geschmack: frischer, junger Wein mit der an rote Beeren
erinnert und angenehmen Biss

Farbe: Rubinrot

Empfehlungen: passt gut zu Vorspeisen oder als Tafelwein,
perfekt zu helles oder dunkles Fleisch, Wild, Pasta und Kase

WEINBEREITUNG UND VERFEINERUNG

Weinbereitung-Methode: sanftes abbereen und maischen,
15 bis 20 Tage lange Gdarung in klimatisierten Edelstahltanks
bei kontrollierter Temperatur

Reifeprozess: 6 Monate in nicht verglaste Beton-GefaBe
Stabilisierung des Produktes: kalt

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

H E B A : Weinberg: Rebsorten von Sterpeti und Tizzi
: Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 150 und 250 m 0. NN
Lage: West-Ost
Bepflanzungsdichte: 6400 StUck je Hektar
Anbaumethode: Kordonschnitt

Anbaujahr: 1998 und 2003
E - ‘ . Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 800-1000 g
“Ora di magliar > Traubenmischung: 95% San Giovese, 5% Syrah

Bereits produzierte Flaschen: 120.000

i.:|
NO b SCANSANO DOU!

HEBA

FLASCHE GL71 GLAS
KAPSEL ALU 41 ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORS51 KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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SINARRA
Maremma Toscana Rosso DOC Biologico

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL
Sangiovese 13% vol.
BIOWEIN

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

Bukett: fruchtig, starker Veilchen- und rote FrGchte-Duft
Geschmack: vollmundig und anhaltend mit entschiedenen
Noten von saftigen Kirschen, sehr wirzig

Farbe: Rubinrot mit Lilareflexe

Empfehlungen: passt gut zu Wurstwaren, Pasta mit
TomatensoBe, helles und dunkles Fleisch, Ka&se

Weinlese: zweite Septemberhdlfte

Weinbereitung-Methode: sanftes abbereen und maischen,
20 bis 25 Tage lange Gdarung in klimatisierte Edelstahltanks
bei kontrollierter Temperatur

Reifeprozess: 6 Monate in Beton-Gefdlle

Verfeinerung in der Flasche: 6 Monate

Stabilisierung des Produktes: kalt

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Rebsorten von Tizzi und Poggio Bestiale
Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 150 und 250 m U. NN

Lage: Nord-Sud

Bepflanzungsdichte: 6400 StUck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 1998

Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 800g
Traubenmischung: San Giovese

Bereits produzierte Flaschen: 15.000

SINARRA

FLASCHE GL71 GLAS
KAPSEL ALU 41 ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORS51 KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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ALTIZI
Maremma Toscana Rosso DOC

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL

Cabernet Franc 13,5% vol.

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

Bukett: Bukett von roten Fruechten, pikant, leichtes
Raucharoma.

Geschmack: sehr aromatisch, rund und sehr frisch, kraeftig,
abgerundeter Taningeschmack und sehr schoene
Heidelbeernote, Johannisbeere, Himbeere und Erdbeere,
Suessholz.

Farbe: glaenzendes rubin-rot mit violetten Noten.
Empfehlungen: gut geeignet als Aperitif, gereiften Kaese,
rotes und helles Fleisch, Wild und Wurstwaren

WEINBEREITUNG UND VERFEINERUNG

Weinlese: letzte Septemberwoche.
Weinbereitung-Methode: sanftes abbereen und maischen,
20 bis 25 Tage lange Gdarung in klimatisierte Edelstahltanks
bei kontrollierter Temperatur

Holzreifeprozess: 12-14 Monate in Barrique & 225 1, aus
mittel

gerbsteter Allier-Eiche, erster Durchgang, feinkornig,
mindestens 24-Monate gereiftes Holz

Verfeinerung in der Flasche: 12 Monate

Stabilisierung des Produktes: kalt

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Rebsorte von Poggio Bestiale, Sterpeti, Tizi

Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 250-300 m U. NN
Lage: Ost, SUd-Ost

Bepflanzungsdichte: 6400 StUck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 1998

Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 800g
Traubenmischung: 100% Cabernet Franc
Bereits produzierte Flaschen: 6.000

Maremma Toscana DOC

ALTIZZ1
f e ot FLASCHE GL71 GLAS
altoria i magliano
KAPSEL ALU41 | ALUMINIUM
VERSCHLUSS |FOR51  |KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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POGGIO BESTIALE
Maremma Toscana Rosso DOC

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL
Cabernet Sauvignon 14% vol.
. Cabernet Franc
= Merlot
| Peftit Verdot

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

mag

&
=

Bukett: sehr intensive Frucht die an Kirschen und Himbeeren
erinnert

Geschmack: kraftig, intfensiv, mit einer schlichten Struktur
und die Weichheit die meistens die toskanischen Weine
charakterisiert

Farbe: dunkles Rubinrot

Empfehlungen: passt gut zu helles und dunkles Fleisch,
Braten, Wild, gereiften K&sesorten

WEINBEREITUNG UND VERFEINERUNG

Weinlese: zweite Septemberhalfte
Weinbereitung-Methode: sanftes abbereen und maischen,
20 bis 25 Tage lange Gdarung in klimatisierte Edelstahltanks
bei kontrollierter Temperatur

Holzreifeprozess: 12-14 Monate in Barrique a 2251, aus
mittel

gerdsteter Allier-Eiche, erster Durchgang, feinkérnig,
mindestens 24-Monate gereiftes Holz

Verfeinerung in der Flasche: 12 Monate

Poggio bestialc

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Rebsorte von Poggio Bestiale
Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein
Wuchsort: 250 m G. NN

Lage: West-SUd-Ost

Bepflanzungsdichte: 6400 StGck je Hektar
Anbaumethode: Wechselkordonschnitt
Anbaujahr: 2000

Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 800g
Traubenmischung: Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Merlot, Petit Verdot

Bereits produzierte Flaschen: 35.000

ROGGIO BESTIALE

FLASCHE GL71 GLAS
KAPSEL ALU 41 ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORS51 KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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PERENZO
Maremma Toscana Syrah DOC

TRAUBENMISCHUNG ALKOHOL
Syrah 14% vol.
BIOWEIN

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN UND EMPFEHLUNG

Bukeftt: deutlich fruchtig, mit Pfeffer-, sGBen GewUrzen- und
Lakritzenoten

Geschmack: Wein mit kraftigem Koérper mit schlichtem und
weichem Tannin

Farbe: Rubinrot

Empfehlungen: passt gut zu gereiften Kasesorten, helles und
dunkles Fleisch, Wild

WEINBEREITUNG UND VERFEINERUNG

Weinlese: erste 10 Septembertage
Weinbereitung-Methode: sanftes abbereen und maischen,
20 bis 25 Tage lange Garung in klimatisierte Edelstahltanks
bei kontrollierter Temperatur

Holzverfeinerung: 12-14 Monate in Barrique & 2251, aus
gerdsteter Allier-Eiche, erster Durchgang,

feinkdrnig, mindestens 24-Monate gereiftes Holz
Stabilisierung des Produktes: kalt

BODEN- UND KLIMAUMGEBUNG

Weinberg: Rebsorten von Poggio Bestiale und Tizzi

Bodentyp: mittlerer Boden mit Sedimentgestein

Wuchsort: 150 und 250 m U. NN

Lage: West-Ost

Bepflanzungsdichte: 6400 StUck je Hektar

Anbaumethode: Wechselkordonschnitt

PERE]\ZD Anbaujahr: 2000 und 2008
Durchschnittsproduktion pro Pflanze: 800g

di maglian Traubenmischung: 100% Syrah

Bereits produzierte Flaschen: 5000

PERENZO

FLASCHE GL71 GLAS
KAPSEL ALU 41 ALUMINIUM
VERSCHLUSS | FORS51 KORK
ETIKETT PAP22 PAPIER
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