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Ettari vitati: 
15

Bottiglie prodotte: 
100.000

Tipo di agricoltura: 
Sostenibile

MONTEPELOSO
Suvereto (Livorno)
tenziale ancora inespresso.
Montepeloso, in provincia di 
Livorno, occupa un lembo di 
terra in cui si sono incrociate 
le civiltà etrusche e romane. 
I circa 14 ettari vitati dell’a-
zienda, posti su terrazzamen-
ti che variano dai 50 ai 200 
metri sopra il livello del mare, 
sembrano quasi spuntare in 
mezzo alla macchia mediter-

Nel 1998 Fabio Chiarelotto, 
nato in Svizzera ma innamo-
rato della Val di Cornia, ha 
acquistato la Tenuta Mon-
tepeloso da Willi e Doris 
Neukmon, che fino ad allo-
ra avevano gestito l’azienda 
facendola affermare per la 
qualità dei vini prodotti. Ma 
Fabio Chiarelotto aveva vi-
sto a Montepeloso del po-

ranea e sono coltivati biolo-
gicamente, raccogliendo le 
uve in maniera selezionata e 
limitata.
Dal 2007, Silvio Denz, impor-
tante proprietario di aziende 
vinicole francesi, è entrato in 
società a Montepeloso, ap-
portando nuove sinergie e 
impulsi, e migliorando le in-
frastrutture contribuendo di 

fatto a un significativo poten-
ziamento aziendale.
Nel clima perfetto di Suve-
reto, nella Maremma meri-
dionale, Fabio Chiarelotto e 
Silvio Denz producono anno 
dopo anno vini rossi di asso-
luta classe: “Gabbro”, un ca-
bernet sauvignon in purezza, 
“Nardo” con montepulcia-
no, sangiovese e marselan, 

“Eneo” fatto con sangiovese, 
montepulciano, marselan e 
alicante e “A Quo” composto 
da uve: cabernet sauvignon, 
montepulciano, sangiovese, 
marselan e alicante. Ma an-
che un bianco, che in per-
fetto stile toscano mescola 
le varietà di malvasia, treb-
biano, e claretta che portano 
leggerezza e freschezza.

0,75 lt

Provenienza: Suvereto, Costa Toscana 
(LI),90 m slm suolo: scaglia toscana e silex.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, 
fermentazione a temperatura controllata 
con macerazione sulle bucce per 14-22 
giorni. Fermentazione malolattica in rovere 
francese 
Affinamento: 12 mesi in barrique usate e 
8 mesi in bottiglia.
Di colore rosso intenso come le ciliegie 
mature , al naso è opulento e intenso con 
una predominanza di frutti rossi. Al palato 
una pronunciata mineralità accompagnata 
da aromi tostati e spezie, vellutato e ben 
bilanciato

Provenienza: Suvereto, Costa Toscana 
(LI), 80 m slm suolo: scaglia toscana e 
silex.
Vinificazione: Vendemmia nella seconda 
metà di Settembre, fermentazione a tem-
peratura controllata con macerazione sulle 
bucce per 19-28 giorni. Fermentazione 
malolattica su tonneau nuove. 
Affinamento: 9 mesi in tonneau nuove e 
10 mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso in-
tenso e fragrante con spiccate note di frut-
ta rossa, minerale. Al palato un esplosione 
di ciliegia matura, spezie, liquirizia e cuoio. 
Nardo impressione per un’eccezionale bi-
lanciamento e pulizia.

Provenienza: Suvereto, Costa Toscana 
(LI), 80 m slm scaglia toscana e silex.
Vinificazione: Vendemmia nella seconda 
metà di Settembre, fermentazione a tem-
peratura controllata con macerazione sulle 
bucce per 20-26 giorni. Fermentazione 
malolattica in barrique di rovere francese.
Affinamento: 9 mesi in tonneau e barri-
que nuove e 10 mesi in bottiglia.
Di colore rosso ciliegia con sfumature vio-
lacee, al naso è davvero complesso con 
aroma intenso di frutta a bacca rossa 
con note di balsamico e spezie. Al palato 
esprime un tannino soffice e rotondo, ele-
gante e sensuale.

Provenienza: Suvereto, Costa Toscana 
(LI), 60 m slm, suolo: scaglia toscana e 
silex.Vinificazione: Vendemmia a metà 
Settembre, fermentazione a temperatura 
controllata con macerazione sulle bucce 
per 13-20 giorni. Fermentazione malolatti-
ca in rovere francese. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 8 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino luminoso, al naso 
è intenso e prevalgono i frutti rossi, note 
speziate e balsamiche. Al palato è setoso 
e minerale con sentori di frutta rossa e 
note di tostatura.

ENEO
I.G.T. COSTA TOSCANA

Sangiovese 55%, Montepulcianio 25%, 
Alicante 15%, Malvasia Nera 5%

A QUO 
I.G.T. COSTA TOSCANA

Montepulciano 30%, Sangiovese 15%, 
Cabernet Sauvugnon 35%, 

Marselan 15%, Alicante Bouschet 5%

 1,50 lt  1,50 lt  1,50 lt

3,00 lt 3,00 lt 3,00 lt

2018 2018

0,75 lt 0,75 lt

NARDO
I.G.T. COSTA TOSCANA

Montepulcianio 20%, Sangiovese 45%, 
Alicante 20%, Malvasia Nera 15%

GABBRO
I.G.T. COSTA TOSCANA

Cabernet Sauvignon 100%

20182018

94/10093/100 92/100

(90-92)/100 (93-95)/100(94-96)/100 (94-96)/100

94/100

VENDITA ESCLUSIVA IN TUTTA ITALIA 

0,75 lt

 1,50 lt

3,00 lt
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Ettari vitati: 
26

Bottiglie prodotte: 
100.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

PODERE SAPAIO
Castagneto Carducci (Livorno)
bordolese quali il cabernet 
sauvignon, il cabernet franc 
e il merlot. Anche altre tipo-
logie di vitigni sono presenti, 
seppure in piccole quantità. 
L’azienda è condotta seguen-
do una filosofia che riunisce 
innovazione e sperimentazio-
ne, al fine di produrre vini po-
tenti, eleganti e longevi allo 
stesso tempo, creando nuove 

L’azienda Podere Sapaio, 
nata a ridosso del XXI seco-
lo - nel 1999 per l’esattezza 
- è stata fondata dall’attuale 
proprietario Massimo Piccin. 
Situata in Toscana, al confine 
tra Castagneto Carducci e 
Bibbona, può a oggi contare 
su un’estensione di circa 25 
ettari vitati, composti perlo-
più dai tipici vitigni di origine 

espressioni dei vitigni bordo-
lesi nel territorio di Bolgheri.
In vigna, le piante crescono 
su terreni di diversa tipologia, 
composti da sabbia, argilla e 
ciottoli.
In cantina, senza mai dimen-
ticare quella che è la più pro-
fonda vocazione del territo-
rio, tutti i passaggi produttivi 
vengono scrupolosamente 

e costantemente controllati, 
sempre cercando di raggiun-
gere quello che è l’obiettivo 
principale: ottenere in ogni 
etichetta la massima espres-
sione di varietale e terroir, e 
nel contempo valorizzando 
e sottolineando ogni singo-
la sfumatura contenuta nel 
frutto.
Con oltre 100mila bottiglie 

prodotte annualmente, i due 
vini che al momento ven-
gono realizzati sono curati 
dall’enologo Carlo Ferrini: 
entrambi tagli bordolesi, in-
terpretano in maniera diver-
sa ogni singola annata, diffe-
renziandosi per provenienza, 
selezione e grado di matura-
zione delle uve.

VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA ESCLUSO LE PROVINCIE DI:
Modena,  Lucca,  Pistoia,  Firenze,  Prato,  Siena,  Grosseto,  Varese,  Novara e Verbania

0,75 lt

Provenienza: Bolgheri e Bibbona (LI), 
80 m slm
Vinificazione: Vendemmia (periodo), 
fermentazione a temperatura control-
lata in acciaio con lunga macerazione 
sulle vinacce in barrique. 
Affinamento: 18 mesi in barrique di 
rovere francese e 12 mesi in bottiglia.
Di colore rosso intenso, al naso si 
apre con intense sensazioni di mirtil-
lo, ribes, con note di cuoio e macchia 
mediterranea. Al palato è ricco, pos-
sente e si sviluppa con un equilibrio 
tannico-acido molto profondo, chiude 
con un finale minerale.

Provenienza: Bolgheri (LI), 10 m slm
Vinificazione: Vendemmia (periodo), 
fermentazione a temperatura control-
lata in acciaio con lunga macerazione 
sulle vinacce, malolattica in barrique. 
Affinamento: 14 mesi in barrieque e 
tonneau di rovere francese, 6 mesi in 
bottiglia
Di colore rosso rubino, al naso si 
apre con eleganti profumi di mirtillo 
arricchiti da piacevoli note speziate. 
Al palato è morbido e piacevolmente 
sapido. Il vino presenta un corpo equi-
librato con una grane freschezza.

SAPAIO 
TOSCANA ROSSO I.G.T

70% Cabernet Sauvignon, 
20% Petit Verdot, 10% Cabernet Franc

2016

da annata 
2017

da annata 
2017

95/100

96/100

96/100

2016

2018

VOLPOLO D.O.C. 
BOLGHERI

70% Cabernet Sauvignon, 
15% Merlot, 15% Petit Verdot

LE SECCHE
Ansonica 100% 

92/100

91

95

93

9694/100

 1,50 lt

3,00 lt

0,75 lt

 1,50 lt

3,00 lt
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Ettari vitati: 
0,3

Bottiglie prodotte: 
300

Tipo di agricoltura: 
Eco utopica

PARADISO 
DEI CONIGLI
Isola del Giglio (GR)

A un’ora circa di traghetto 
dalla terraferma, l’isola del 
Giglio conserva ancora mol-
ti angoli di natura selvaggia, 
apprezzati dai viaggiatori 
amati delle escursioni e dei 
luoghi incontaminati. 

Qui la viticoltura può essere 
definita eroica, per via del 
terreno insulare impervio, 
battuto dal vento e dall’im-
pronta salmastra; queste 
condizioni non hanno fer-

mato una coppia di Vittorio 
Veneto, il produttore Massi-
mo Piccin e Alice Dal Gobbo. 
Incantati dal fascino dell’iso-
la, nella seconda metà degli 
anni ’10 del Duemila hanno 
iniziato la produzione vinico-
la come Paradiso dei Conigli, 
in onore ai simpatici roditori 
selvatici che popolano l’i-
sola, partendo con il vitigno 
locale, ansonica, vinificato 
in purezza. I vigneti di Para-
diso dei Conigli si estendo-

no in zone diverse dell’isola, 
caratterizzate da microclimi 
leggermente diversi, ma in 
grado di influenzare e diffe-
renziare la produzione. 

Anticamente l’isola del Giglio 
era in gran parte ricoperta di 
vigneti; nel corso del tempo 
e con il passare delle gene-
razioni, l’interesse per la pro-
duzione di vino: l’obiettivo 
dei coniugi Piccin è proprio 
recuperare la vocazione vi-

nicola di questo luogo dalle 
potenzialità uniche, nel ri-
spetto dell’ambiente naturale 
e della sinergia tra uomo e 
ambiente. Tra gli ultimi pro-
getti di Paradiso dei Conigli, 
l’Ansonica macerata in anfo-
ra e il recupero di alcuni viti-
gni rossi rari e autoctoni.

0,75 lt

Provenienza: Loc Le secche, Isola del Giglio (GR), 100 m 
slm. La coltivazione è completamente manuale e natura-
le così come completamente naturale è la vinificazione.
I grappoli, i quali vengono diraspati, sono inseriti a chicco 
intero in anfora di terracotta per la vinificazione alcolica 
e malolattica, nonché per la successiva macerazione con 
le bucce per tre mesi. Tolte le bucce, il vino sosta ancora 
per 12 mesi in barriques esauste, infine viene messo in 
bottiglia senza filtrazione per un ulteriore anno.
Di colore quasi ambrato, dentro il bicchiere si trovano 
tutti i sentori dell’isola e del Mare Nostrum, un profumo 
antico e naturale, che ricorda il sole e la pietra rovente, 
il frutto maturo e il salmastro con note di zagara, erbe 
di campo, finocchio selvatico, cera d’api e rosmarino e 
poi ritorni caldi tra il fior d’arancio, il fieno, il limone e 
l’eucalipto. Al palato regala sentori di macchia resinosa e 
freschezza inusuali fatte di corbezzolo e iodio, ginestra, 
timo, menta per un finale di zenzero e sale marino.

LE SECCHE
Ansonica 100% 

VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA ESCLUSO LE PROVINCIE DI:
Modena,  Lucca,  Pistoia,  Firenze,  Prato,  Siena,  Grosseto,  Varese,  Novara e Verbania
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Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica

TERRE DEL SILLABO
La Cappella (Lucca)
zona della Toscana, caratte-
rizzato da forti escursioni ter-
miche notte/giorno, rende il 
terroir ideale per l’allevamen-
to di vitigni a bacca bianca, 
su cui non a caso l’azienda si 
concentra. Il proprietario di 
Terre del Sillabo, Giovan Pio 
Moretti, da tutti chiamato e 
conosciuto come “Giampi” 
Moretti, oltre a mettere pas-

Nella Toscana preappennini-
ca, in Valfreddana - provin-
cia di Lucca - si incontrano i 
sette ettari vitati dell’azienda 
agricola Terre del Sillabo. Im-
piantati tra il 1990 e il 2000, 
attualmente si estendono dal 
fondovalle alla media collina 
a un’altitudine che varia tra i 
60 e i 150 metri sul livello del 
mare. Il microclima di questa 

sione e professionalità nella 
conduzione aziendale, gesti-
sce l’impresa seguendo una 
filosofia produttiva orientata 
alla realizzazione di vini di 
alta qualità, in grado di espri-
mere al massimo le caratte-
ristiche del territorio cui ap-
partengono. È così che nelle 
Terre del Sillabo sono col-
tivate solamente le uve che 

garantiscono il miglior risul-
tato rispetto al tipo di terreno 
su cui si trovano. Le pratiche 
agronomiche adottate sono 
le più accurate e il processo 
di vinificazione si avvale di 
moderne attrezzature enolo-
giche. Il risultato è una gam-
ma di vini eleganti, morbidi, 
ricchi di profumi e con buona 
complessità.  

VENDITA AUTORIZZATA IN TUTTA ITALIA 
ESCLUSO LA PROVINCIA di Lucca

0,75 lt 0,75 lt 0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione alcolica e malolat-
tica metà in barrique metà in acciaio 
sulle fecce nobili 
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo dorato, al naso note di 
pesca e banana con sfumature borgo-
gnone. Al palato è imponente con note 
minerali e acidità pronunciata, esprime 
un finale lunghissimo da grande fuo-
riclasse.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tem-
peratura controllata a contatto con le 
fecce nobili. 
Affinamento: 9 mesi in acciaio.
Di colore giallo paglierino, al naso si 
presenta con note vegetali e fruttate 
di grande spessore, esprimendo gran-
de potenza. Al palato entra possente, 
sviluppando note di frutta esotica e 
mineralità imponente.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata.
Affinamento: 9 mesi in acciaio sulle fecce fini.
Di colore di colore colore giallo paglierino con 
riflessi dorati, al naso intensi profumi di bosso, 
foglia di pomodoro, timo, frutta a pasta gialla, 
buccia di cedro candita, spezie, cioccolato bianco 
e con leggere note fumè. Al palato è grintoso, 
vibrante di grandisssima personalità, dinamico e 
al tempo stesso sontuoso di grande freschezza 
e complessità con le sue note fruttate, minera-
li e speziate, chiude lunghissimo con ricordi di 
zafferano.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: in acciaio.
Di colore giallo dorato, al naso si 
presenta con note tropicali di grande 
ricchezza con sfumature minerali mol-
to profonde. Al palato entra ricco con 
frutta esotica in evidenza, si sviluppa 
nella parte finale una vena minerale 
equilibrata da una grande acidità.

COSTA TOSCANA 
SAUVIGNON I.G.T.
Sauvignon 100 %

GANA
COSTA TOSCANA 

SAUVIGNON I.G.T.
Sauvignon 100 %

BB 
TOSCANA BIANCO I.G.T.

Sauvignon, Trebbiano, Greco, 
Colombana e Vermentino

COSTA TOSCANA 
CHARDONNAY I.G.T.
Chardonnay 100 %

SPANTE
COSTA TOSCANA CHARDONNAY I.G.T.

Chardonnay 100 %
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GANA
COSTA TOSCANA 

SAUVIGNON I.G.T.
Sauvignon 100 %

TERRE DEL SILLABO
La Cappella (Lucca)

0,75 lt

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-150 m 
slm. 
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, fer-
mentazione in acciaio a temperatura control-
lata. 
Affinamento: 9 mesi in acciaio sulle fecce 
fini. 
Di colore colore giallo paglierino con riflessi 
dorati, al naso intensi profumi di bosso, foglia 
di pomodoro, timo, frutta a pasta gialla, buc-
cia di cedro candita, spezie, cioccolato bianco 
e con leggere note fumè. Al palato è grintoso, 
vibrante di grandisssima personalità, dina-
mico e al tempo stesso sontuoso di grande 
freschezza e complessità con le sue note frut-
tate, minerali e speziate, chiude lunghissimo 
con ricordi di zafferano.

Provenienza: Valfreddana (LU), 60-
150 m slm. 
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in vasca aperta con 
macerazione sulle bucce per 15 giorni, 
poi in barrique per fermentazione ma-
lolattica. 
Affinamento: in  barrique e in bot-
tiglia. 
Di colore rosso rubino, al naso si 
presenta con note profonde di cacao, 
tabacco e frutta rossa. Al palato un’a-
pertura ricca ed elegante con note di 
goudron, sviluppo balsamico che crea 
profondità e lunghezza.

0,75 lt

SPANTE
COSTA TOSCANA CHARDONNAY I.G.T.

Chardonnay 100 %

NIFFO 
COSTA TOSCANA MERLOT I.G.T.
Merlot 85%, Barnet Sauvignon 

e Cabernet Franc 15%.


