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Nossa missão é agregar valor em todas as nossas marcas
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700 anos de 
experiência 
na produção 

de vinhos

HISTÓRIA
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Vittorio, Ferdinando E Leonardo 
Frescobaldi. A 29a geração.

A 29a e  30a gerações da Familia.
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Séculos de Bons 
Relacionamentos

HISTÓRIA
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Donatello  e outros artistas renascentistas
costumavam comprar vinhos dos 
Frescobaldi. 

A família Frescobaldi manteve um 
relacionamento importante com o 
Rei Henrique VIII e sua corte.

Em 1500 os Frescobaldi 
financiaram as campanhas do 
emperador Maximilian I. 1
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FLORENÇA1252 1400
Frescobaldi construiu a ponte de 
Santa Trinita, vizinha a Ponte 
Vecchio.

Frescobaldi  cedeu os terrenos para a 
construção da Igreja de Santo Spirito, 
construída por Brunelleschi.

Frescobaldi 
para Florença

HISTORY

8



9

FLORENÇA HOJE
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VISÃO

Ser um ponto de 
referência dos vinhos 
toscanos, 
exclusivamente 
dedicada a exaltar a 
diferença de seus 
terroirs. 
(9 tenutas).



Cultivando a 
diversidade Toscana
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Ammiraglia

Pomino

POSICIONAMENTO

Diversos terroirs e herança histórica. 
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RISTORANTE FRESCOBALDI, LONDRES
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RISTORANTE FRESCOBALDI, FLORENÇA
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THE ESTATE

Antiga, majestosa e 
dominante. Uma 
fortaleza repleta de 
história e fascinação.
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O espírito de 
Montalcino

Marcos históricos

CastelGiocondo é uma das 
poucas vinícolas que vêm
produzindo Sangiovese desde
o início dos anos 1800s. Um 
documento oficial de 1878  
descreve a degustação da safra
de 1834.

Em 1973 Vittorio Frescobaldi 
se tornou o agrônomo da 
tenuta CastelGiocondo, 
posteriormente comprada 
pelos Frescobaldi em 1989.

Da vila de CastelGiocondo se 
pode vislumbrar a 
propriedade histórica dos 
Frescobaldi em Montalcino: 
uma antiga Fortaleza, 
construída nos anos 1100 
para defender a estrada que 
ligava o mar à Siena.
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O que 
devemos saber

Destaques

• Palavra chave da tenuta: poder.

• O rótulo de CastelGiocondo reproduz
um celebrado afresco do artista de 
Siena, Simone Martini. A cena pintada
mostra Guidoriccio da Fogliano, 
comandante das tropas de Siena, que 
em 1323 liderou o ataque ao castelo
de Montemassi; um momento 
histórico que coincidiu com o inicio
dos séculos de aventura da 
Frescobaldi no mundo no vinho.

• CastelGiocondo significa “Adorável 
Castelo”



Terroir

Exposição ideal sudoeste, 
altitude de por volta de 300-
400m e solos com boa 
drenagem são as três condições 
para a excelência da Sangiovese 
de CastelGiocondo. 

Brunello di 
Montalcino DOCG

TERRITÓRIO

Diversidade

Grande diversidade de solos
(argila, areia e xisto)  e de 
altitudes fazem de 
CastelGiocondo a melhor
expressão do território.

Vinhos

Graças ao Terroir único de 
CastelGiocondo, os vinhos têm 
uma longevidade extraordinária, 
além de qualidade e 
consistência. 
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Ripe al Convento
Brunello di Montalcino 

Riserva DOCG

Lamaione
Toscana IGT Merlot

Campo ai Sassi
Rosso di Montalcino DOC

CastelGiocondo 
Brunello

Brunello di Montalcino DOCG

Vinhos

Sangiovese Sangiovese
Sangiovese Merlot
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Variedade
Sangiovese

VINHOS
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Ripe al Convento
Brunello di Montalcino Riserva DOCG

Notas de degustação

Cor rubi intensa e brilhante, com halo em tom 
granada. 

Elegante e intenso, com aromas que vão de 
frutas vermelhas a negras, como amoras, 
mirtilos, cerejas morello e cassis, a aromas 
florais e notas terciárias. 
Notas de tabaco, folhas de chá preto, couro e 
café torrado. Notas delicadas de especiarias 
como noz-moscada, pimentas preta e branca.

Taninos aveludados e macis. O equilibrio entre 
acidez e álcool é primoroso. Muito longo e 
persistente. 

Temperatura de Serviço

15-18°C

Vinificação 
As uvas são colhidas à mão, depois de uma 
seleção criteriosa nos vinhedos. Na adega, 
elas são checadas uma vez mais e 
selecionadas manualmente, uma a uma. A 
fermentação acontece em tanques de aço 
inox com temperatura controlada, com 
frequentes remontagens, particularmente 
durante os primeiros momentos, à fim de 
que os componentes de cor e estrutura 
sejam extraídos corretamente.
Após isso, os vinhos são envelhecidos em 
barris de carvalho. 6 anos após a colheita e 
somente depois de mais um período 
descansando em garrafa, Ripe al Convento 
está pronto para ser lançado no mercado.

Tamanhos disponíveis
0,75l, 1,5l, 3l



Notas de degustação

 Cor rubi intensa e brilhante.
   
O bouquet apresenta notas de frutas, 
especialmente no inicio, como aromas de 
framboesas, amoras e romã. Notas de violetas e 
rosas. 

Além disso mostra notas especiadas de pimenta 
branca, cravo, e notas mais complexas de 
tostado e alcaçuz. 

A estrutura de taninos é densa e a qualidade 
mineral é notável. Final persistente. 

Variedade
Sangiovese

VINHOS
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Temperatura de Serviço
15-18°C

Vinificação 
As uvas são colhidas a mão, depois de uma 
seleção criteriosa nos vinhedos. Na adega, 
elas são checadas uma vez mais e 
selecionadas manualmente, uma a uma. A 
fermentação acontece em tanques de aço 
inox com temperatura controlada, com 
frequentes remontagens, particularmente 
durante os primeiros momentos. O vinho é 
envelhecido em tanques de carvalho, afim de 
que amadureçam e ganhem equilibrio. 
5 anos após a colheita das uvas e somente 
após um periodo adicional em garrafas é que 
CastelGiocondo está pronto para sair para o 
mercado.

Tamanhos disponíveis
0,375l,  0,75l, 1,5l, 3l, 5l

CastelGiocondo 
Brunello di Montalcino DOCG



Notas de degustação

 Cor vermelho rubi.  
   
Predominantemente notas de frutas, como 
groselhas e cerejas morello, além de florais
como violeta.

Fresco, macio e notável no paladar. Taninos 
macios e uma persistência agradável.

Variedade
Sangiovese

VINHOS
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Temperatura de Serviço

15-18°C

Vinificação 

Uma vez colhidas, as uvas de Sangiovese 
são fermentadas em tanques de aço inox 
a temperaturas controladas. Nessa fase, a 
quebra do chapéu é primordial, 
permitindo uma extração de qualidade 
dos polifenóis. 

O vinho passa então um tempo de 
maturação, parcialmente em carvalho. 
Um tempo de descando em garrafa
complete o processo de aprimoramento
da qualidade do vinho.

Tamanhos disponíveis
 0,75l

Campo ai Sassi 
Rosso di Montalcino DOC



Notas de Degustação

Cor rubi profundo.  
 
O nariz revelaa nuances maravilhosas de geléia
de cereja e ameixa. Notas de ruibarbo, grafite, 
chocolate negro, alcaçuz, café torrado
completam os aromas.

Quente, macio e muito bem arredondado. 
Denso, sedoso e macio ao mesmo tempo, têm 
taninos de uma qualidade notável.

Variedade
Merlot

VINHOS
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Temperatura de Serviço
15-18°C

Vinificação 

A Merlot é cuidadosamente selecionada,
colhida à mão e colocada em pequenas
caixas. Uma vez na adega, as uvas são 
desengaçadas e selecionadas à mão. A 
fermentação é feita em tanques de aço 
inox à temperaturas controladas. Após a 
fermentação o vinho é amadurecido por
24 meses em barricas de carvalho
francês, acrescidos de mais 12 meses em 
garrafa.

Tamanhos disponíveis
0,75l, 1,5l, 3l

Lamaione 
Toscana IGT 



ARTE
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Artisti per 
Frescobaldi

Os frutos de 700 anos de história da família
incluem o “International Prize and Artist 
Collection”:

The Collezione Artisti per Frescobaldi junta 
15 trabalhos de arte exibidos na Tenuta de 
CastelGiocondo. Cada edição do Premio 
Artisti per Frescobaldi traz três artistas que 
são convidados a fazer uma interpretação
pessoal da Tenuta de CastelGiocondo.

www.artistiperfrescobaldi.it



CastelGiocondo
HOSPITALIDADE

31Acomodações

7 suítes, um restaurante e um spa.
Deixe-se encantar pela atmosfera
relaxante e pela beleza das colinas 
de Montalcino.
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A TENUTA

Beleza eterna. Essência Toscana. 
Com um coração medieval e 
renascentista.



36

Eterna Toscana
MARCOS HISTÓRICOS

No coração das prestigiosas e tradicionais 
áreas de Chianti Rufina, o castelo domina os 
vinhedos de Nipozzano desde o ano 1000, e 
«vigia» os vinhos da Coleção Privada de 
cada membro da família.

As primeiras documentações sobre os 
renomados vinhos de Nipozzano datam do 
período da Renascença, quando grandes 
artistas como Donatello e Michelozzo 
Michelozzi costumavam comprar 
regularmente os vinhos da tenuta. 

Uma característica única do território é 
atribuída à visão de um ancestral da familia 
Frescobaldi, que em 1855, investiu 1000 
florins para começar o cultivo de variedades 
antes desonhecidas na Toscana, como a 
Cabernet Sauvignon, a Merlot, a Cabernet 
Franc e a Petit Verdot. 

1

2

3
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• Palavras-chave da propridade: 
tradição

• O castelo do século 11 guarda a 
adega da família, com vinhos da 
Nipozzano que datam desde o ano 
1864.

• Uma velha tradição familiar é iniciar 
uma reserva de vinhos na Adega 
Privada da Família para cada criança 
que nasce.

• De acordo com a crença popular, 
Nipozzano significa “sem um poço”, 
um testemunho da escassez de água 
na região, condição ideal para o 
cultivo de uvas.

O que você
deve saber

DESTAQUES



Exclusividade

Chianti Rufina é a menor 
subzona de Chianti, com 
apenas 16 produtores.
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Chianti Rufina
TERRITORIO

Terroir

Perto das montanhas, com uma 
variação significativa de 
temperaturas diurna/noturna, 
que preserva os aromas das 
uvas. 

Vinhos

Expressão fresca de frutas 
vermelhas com um final 
particularmente balsâmico. 
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Nipozzano 
Chianti Rufina Riserva

100% SangioveseCabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 
Sangiovese, Petit Verdot

Vinhos

41

Majoritariamente 
Sangiovese

Vecchie Viti
Chianti Rufina Riserva

Montesodi
Toscana IGT

Mormoreto
Toscana IGT

Majoritariamente 
Sangiovese



Notas de ProvaUvas 
Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc, Sangiovese, Petit 
Verdot. 

Temperatura de Serviço

15-18°C

42

Vinhos

Mormoreto 
Toscana IGT

Vinificação

Tamanhos disponíveis
 0.75, 1.5, 3.0 litros

As uvas são colhidas à mão e depositadas em caixas de 15kg. 
Após uma seleção inicial, feita nos vinhedos, é feita uma 
segunda seleção manual quando as uvas chegam na vinícola. A 
atenção ao detalhe garante a melhor qualidade possível. A 
conversão malolática se inicia logo após a trásfega.

Quando o ano termina, o Mormoreto começa seu longo 
envelhecimento em barricas de carvalho francês, onde 
permanece por 2 anos, aproveitando plenamente a micro-
oxigenação proporcionada pelo carvalho. Vários meses de 
afinamento em garrafa permitem ao Mormoreto atingir seu 
equilíbrio, expressando sua verdadeira elegância e potencial. 

Cor vermelho rubi intensa e brilhante com 
reflexos púrpura. 

Bouquet extremamente complexo. Notas de 
frutas vermelhas, como cranberries, framboesas 
e cerejas negras. Notas de tâmaras e figo, com 
um final cítrico delicado. Aromas florais de 
jasmim e rosas; aromas de grão de café, cacau 
em pó, chá e tabaco. 

Complexo, equilibrado e persistente. Taninos 
macios e sedosos e final extremamete longo. 



Notas de ProvaUvas
Sangiovese 

Temperatura de Serviço
15-18°C
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VINHOS

Montesodi
Chianti Rùfina Riserva DOCG

Vinificação

Tamanhos Disponíveis
00.75, 1.5, 3.0 litros

Após um trabalho cuidadoso nos vinhedos, as uvas 
Sangiovese são colhidas à mão e colocadas em caixas de 
15kg. Na adega, as uvas são levadas a uma mesa de 
seleção para assegurar que somente as uvas de maior 
qualidade sejam selecionadas. Elas são então submetidas 
a processos tradicionais de fermentação e maceração. A 
conversão malolática se inicia logo após a trásfega. No 
final do ano, o Montesodi começa seu processo de 
maturação em tanques de carvalho austríaco e francês de 
30hL, onde permanece por 18 meses até ser engarrafado. 

Cor vermelho-rubi brilhante.

Notas frutadas que lembram groselhas vermelhas e 
morangos silvestres. Notas florais e balsâmicas e aromas 
elegantes de especiarias com um final que lembra cravo e 
alcaçuz. 

Tem um dinamismo na boca, combinando mineralidade e 
frescor. Denso e com taninos densos e levemente rústicos, 
típicos da Sangiovese. Complexo, equilibrado e elegante com 
um final longo. 



Notas de degustaçãoUvas
Sangiovese e uvas tradicionais 
complementárias. 

Temperatura de serviço
15-18°C
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VINHOS

Nipozzano Vecchie Viti
Chianti Rufina Riserva DOCG

Vinificação

Tamanhos disponíveis 
0.75, 1.5, 3.0 litros

Uma vez colhidas, as uvas são levadas 
imediatamente para a adega. Uma vez 
desengaçadas, começa o processo de 
fermentação natural em tanques de 
concreto. Após a fermentação o vinho é 
transferido para barris de madeira para 
envelhecer o tempo necessário. O período 
subsequente de afinamento em garrafa 
permite que todos os componentes atinjam 
um perfeito equiíbrio. 

Cor vermelho rubi intenso.

Toques florais de violetas acompanham as notas de frutas 
como cereja negra, ameixa, mirtilos e amoras. Notas de 
pimenta negra e baunilha acompanhadas de notas de nozes 
e aromas elegantes de tostado, além de uma nota 
balsâmica distintiva.  

De um equilíbrio magnífico entre álcool e acidez. Taninos 
aveludados e macios. Com um final de uma mineralidade 
extraordinária e uma persistência deliciosa. 



Notas de Degustação

Cor Vermelho-rubi vibrante.

Bouquet rico em frutas, como frutas vermelhas
do bosque e cerejas azedas. Notas florais
elegantes e notas balsâmicas pungentes. Toques 
de especiarias tostadas, pimenta Negra, noz-
moscada e grãos de café. 

Frutas concentradas e uma impressão mineral 
bem nítida e terrosa, com um paladar muito 
equilibrado e um final longo. 

Uvas
Sangiovese e outras uvas 
tintas complementárias. 

Temperatura de Serviço
15-18°C

45

VINHOS

Nipozzano Riserva
Chianti Rufina Riserva DOCG

Vinificação

Os cachos de uva colhidos são trazidos
imediatamente para a adega, onde a 
fermentação espontânea se inicia em
tanques de aço inox à temperaturas
controladas, e na sequência se segue a 
converão malolática. O vinho então
amadurece em barricas de carvalho
seguidas por um período adicional de 
afinamento em garrafas. 

Tamanhos Disponíveis
0.375, 0.75, 1.5, 3.0 litros
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Castello Nipozzano
HOSPITALIDADE

ACOMODAÇÕES

4 suítes exclusivas na vila do 
Castello Nipozzano, trazem a 
experiência única e bela deste
lugar eterno, onde é possível ainda
se perder entre a beleza dos 
vinhedos de Chianti Ruffina.

A culinária de Nipozzano

Castello Nipozzano é também um 
lugar dedicado à hospitalidade e à 
boa comida, onde o conceito de 
comida é baseado na genuina
qualidade dos ingredientes. Muitos
desses ingredients, como as carnes, 
verduras, legumes e cereais, vêm da 
própria fazenda de Nipozzano nos
limites da propriedade. 
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A TENUTA

Uma terra mágica que 
expressa uma vibração 
elegante e intensas notas de 
frutas em seus vinhos finos.
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O coração
do Chianti Classico

Em 2014 a Frescobaldi adquirire a Tenuta Perano com seus 
vinhedos de qualidade na área de Gaiole. 

1

2

MARCOS HISTÓRICOS

A Tenuta Perano já estava inclusa na zona histórica 
de Chianti, delineada pelo decreto do Duque 
Cosimo III de Medici em 1716.
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• Palavra-chave da propriedade: 
elegância

• Um anfiteatro natural de solos 
pedregosos com exposição 
sudoeste, ideal para capturer luz e 
calor.

• Vinhos com um nariz clássico, 
lembrando cerejas, couro, terra, 
ervas e alcaçuz.

O que você deve
saber

DESTAQUES



Altitude e ventilação

Encostas íngremes que criam 
correntes de ar saudáveis e 
um terroir ideal para a 
Sangiovese. 
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Chianti Classico
TERRITÓRIO

Vinhedos

250 hectares, dos quais, 
52estão  dentro da 
denominação de Chianti 
Clássico com altitude de até 
500m. 

Vinhos

Uma expressão floral com frutas 
vermelhas silvestres e 
especiarias. Aveludado no 
paladar. 
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Tenuta Perano
Chianti Classico

DOCG

Tenuta Perano
Chianti Classico DOCG

Riserva

Rialzi
Chianti Classico DOCG

Gran Selezione

Vinhos

55

Sangiovese Sangiovese, Merlot Majoritariamente 
Sangiovese



Notas de Degustação

VINHOS

56

Temperatura de Serviço
15-18°C

Tamanhos disponíveis
0.75, 1.5, 3 litros

Uvas

Vinificação
Depois de um trabalho cuidadoso nos vinhedos, as 
uvas de Sangiovese são colhidas à mão. Uma vez 
que elas chegam à adega, elas são submetidas a um 
processo de seleção rigorosa. A fermentação se 
inicia em pequenos tanques de aço inox à 
temperatura controlada, com maceração das peles 
e um bombeamento gentil do mosto sobre o 
chapéu, para garantir a extração dos polifenóis. Na 
sequência, o vinho amadurece por 36 meses, dos 
quais 24 são em barricas. 

Tenuta Perano Rialzi
Chianti Classico DOCG
Gran Selezione

De uma cor vermelho rubi brilhante e profunda, 
com reflexos atijolados. 

Notas de desenvolvimento acompanhadas de 
toques frutados e cerejas azedas. Entre os aromas, 
destacam-se as notas florais, as especiarias, como 
o zimbro e a canela. Notas terciárias delicadas.

Equilibrado, quente e seco na boca.Os taninos são 
macios e sedosos. Final extremamente longo e 
persistente.

Sangiovese



Notas de Degustação.

VINHOS

57

Temperatura de Serviço
15-18°C

Tamanhos Disponíveis
0.75, 1.5, 3 litros

Uvas
Sangiovese e uma pequena proporção de 
Merlot. 

Vinificação

Tenuta Perano Riserva
Chianti Classico Riserva DOCG

As uvas são cuidadosamente selecionadas e 
colhidas à mão, e são fermentadas em tanques 
de aço inoxidável à temperatura controlada. O 
chapéu que se forma na superfície é quebrado 
regularmente para permitir a perfeita extração 
de polifenóis e que dão a estrutura dos Chianti 
Classico Riserva. O longo período de 
envelhecimento em madeira certamente 
contribui para a intensidade estrutural detse 
vinho.

Cor vermelho rubi intensa. 

Notas florais de violetas e aromas adocicados de 
frutas vermelhas. Notas terciárias que lembram 
couro, tabaco, e delicadas notas de pimenta e 
especiarias. 

Fresco, seco, saboroso e com taninos suculentos. 
Notas de frutas vermelhas que aparecem e voltam 
a aparecer, dando uma sençação de frescor.



Tasting notes

Púrpura brilhante

Bouquet intenso e rico em frutas.

Soberba estrutura de taninos, 
caracterizada por uma vivaz e 
vibrante elegância. 

VINHOS
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Temperatura de Serviço
15-18°C

Tamanhos Disponíveis
0.75, 1.5 litro

Uvas
Sangiovese e uvas tintas complementárias. 

Vinificação

As uvas são colhidas à mão e então
fermentadas à uma temperatura
controlada em tanques de aço inoxidável, 
com o contato das peles e bombeamentos
sobre o chapéu para maximizar a extração
de polifenóis. A maturação é feita
parcialmente em barricas de carvalho, 
seguida por um período de maturação em
garrafa. 

Tenuta Perano
Chianti Classico DOCG
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Osteria Perano
HOSPITALIDADE

A culinária da Tenuta Perano

Somente os melhores produtos toscanos, 
de pequenos Produtores, e qualidade 
certificada, são usados na preparação de 
pratos inspirados na tradição e revisitados
com graça e toques contemporâneos. 

Todos os pratos são acompanhados com 
vinhos da Tenuta Perano, para uma 
experiência que é uma verdadeira sinfonia 
dos sentidos. 
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A TENUTA

A família Frescobaldi retorna a 
Montepulciano
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Nobres através do 
Tempo

MARCOS HISTÓRICOS

A história de Montepulciano remonta a o 
período Etrusco, e a sua relação com os 
vinhos tem raízes muito profundas.

A família Frescobaldi  foi
protagonista na história de 
Montepulciano desde os anos
1390, quando o ancestral 
Lionardo di Niccolò se tornou
prefeito da cidade. 

Em 2021 a Frescobaldi comprou a 
Tenuta Calimaia, uma bela 
propriedade localizada em 
Cervognano, uma das áreas 
dedicadas historicamente a 
produzir Vino Nobile de 
Montepulciano.

1

2

3
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• Palavrá-chave da propriedade: delicadeza

• Tenuta Calimaia presta homenagem ao papel da 
família Frescobaldi, seu poder e prestígio em
Florença com suas atividades nas guildas
antigas de comerciantes da cidade. 

• O logo de ovelha alada foi inspirado no icônico
brasão da Guilda dos Produtores de Lã, nas asas
do brasão da Guilda dos Mercadores de Tecidos
de Lã e na fortaleza do escudo da família,
simbolizando o poder e domínio dos 
Frescobaldi.

• O nome “Calimaia” foi inspirado na mais antiga 
guilda de Florença, “Calimaia” dedicada ao 
comércio de tecidos de lã.

O que você 
deve saber

DESTAQUES



Terroir

As colinas gentis entre o Val di 
Chiana e o Val d’Orcia. Clima 
mediterrâneo com verões secos e 
as vezes muito secos, e invernos 
frios. 
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Montepulciano
TERRITÓRIO

Vinhedos

Solos argilosos da era Plioceno, a 
uma altura de cerca de 300 
metros; são condições ideais para 
o cultivo da Prugnolo Gentilo (o 
nome local da Sangiovese). 

Vinho

Solos de argila, temperaturas 
quentes e baixa altitude, 
entregam um Vino Nobile 
poderoso, com estrutura firme, 
rico em taninos e com uma 
significativa capacidade de 
envelhecimento.
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Vinhos

69

Tenuta Calimaia
Vino Nobile di Montepulciano DOCG
Sangiovese, e outras uvas tintas 

complementárias



Notas de degustação

 Cor vermelho rubi intensa.

Frutas vermelhas, especialmente cerejas, 
cerejas azedas, cerejas negras, toques de 
ervas aromáticas, sálvia e lavanda. Notas de 
especiarias e lembranças de grãos de cacau.

Encorpado e enérgico. Notas de frutas 
vermelhas continuam a dominar. O frescor e 
a acidez trazem lembranças de framboesa e 
groselhas. As notas de especiarias evoluem 
no paladar. Boa persistência. Taninos jovens, 
frescos e sedosos. 

Variedades
90% Sangiovese e 10% uvas tintas 
complementárias

Tamanhos disponíveis
0,75l, 1,5l

VINHOS

Temperatura de serviço

15-18°C

Vinificação 

Após serem colhidas à mão, as uvas são 
vinificadas em tanques de aço inoxidável à 
temperaturas controladas. A fermenação 
começa espontaneamente. A maceração das 
cascas permite a perfeita extração dos 
polifenóis, ajudada pelas frequentes 
remontagens do mosto no inicio e final da 
fermentação e délestage na fase 
intermediária. A conversão malolática 
acontece nos tanques de aço inox. O vinho 
então é colocado para amadurecer em barris 
de carvalho de 50 hL por 24 meses.
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Tenuta Calimaia 
Vino Nobile di Montepulciano DOCG
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A TENUTA

‘Era uma vez a paixão 
da família Frescobaldi 
por produzir vinhos.’
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Onde a história começou, 
700 anos atrás.

MARCOS HISTÓRICOS

Propriedade da família desde o século 11, 
Castiglioni é o ponto de origem da 
produção de vinhos pelos Frescobaldi. 
Documentos históricos mostram que o 
vinho vem sendo produzido aqui desde os 
anos 1300.  

1

2
O Brasão dos Frescobaldi, com 
a coroa, o escudo e as três
torres, representa Castiglioni, 
bem como uma lembrança e 
reconhecimento pelos 700 
anos de história na produção
de vinhos que se iniciou nesta
mesma propriedade. 
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• Palavra-chave da propriedade: 
fruta

• Villa Castiglioni é ainda hoje uma 
das residências da família.

• A propriedade fica ao longo da 
antiga Via di Castiglioni, 
construida pelos romanos para 
unir o norte da Toscana à Roma.

O que você 
deve saber

DESTAQUES
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Clima

Clima ameno, caracterizado
pelas brisas constantes vindas 
do mar que temperam o calor 
do verão e o frio do inverno, 
deixam o céu limpo e 
intensificam a luz dos sol. 
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Val di Pesa
TERRITÓRIO

Terroir 

As gentis colinas de Val di Pesa 
a sudoeste de Florença, com 
abundante água e solos de 
argila.

Vinhos

Estruturados e com um caráter 
bem definido. Graças aos solos 
de argila, os vinhos da Tenuta 
Castiglioni costumam ser 
encorpados e cheios de uma 
fruta agradável.
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Vinhos
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Tenuta Frescobaldi Castiglioni
Toscana IGT

Castiglioni Chianti
Chianti DOCG

Giramonte
Toscana IGT

Merlot, Sangiovese Cabernet Sauvignon, Merlot,
Cabernet Franc, Sangiovese

Sangiovese e uma pequena 
porcentagem de Merlot.



VINHOS

81

Variedades
Merlot, Sangiovese

Notas de Degustação

Giramonte tem uma maravilhosa, intensa e 
impenetrável cor vermelho rubi com leves
reflexos púrpura.

O complexo bouquet revela notas explêndidas
de frutas negras, como amoras, mirtilos, 
cerejas azedas e ameixas. Toques tostados de 
café e grãos de cacau e avelãs tostadas estão
muito bem integrados.

Amplo, denso e muito arredondado com 
taninos sedosos e macios. O final é longo e 
persistente.

Temperatura de Serviço

15-18°C

Vinificação
Com seus solos ricos em argila e  sua exposição 
sudoeste, o vinhedo está localizado a 200 
metros de altitude acima do nível do mar. As 
uvas são selecionadas a mão. A fermentação 
alcoólica começa expontaneamente em tanques 
de aço inoxidável à temperatura controlada, 
com bombeamentos leves sobre a capa. A 
conversão malolática acontece em barricas 
novas de carvalho francês, onde os vinhos 
envelhecem pelos próximos meses. Mais um 
período subsequente de afinamento em garrafa
resulta nos excepcionais aromas e sabores de 
Giramonte.

Tamanhos Disponíveis
0,75l, 1,5l, 3l, 6l, 18l

Giramonte
Toscana IGT



VINHOS
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Variedades
Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Cabernet Franc, Sangiovese

Notas de Degustação

Tenuta Frescobaldi Castiglioni tem uma 
cor vermelho-rubi brilhante com reflexos 
violeta.   
  
O nariz revela notas de frutas vermelhas 
e negras, como cerejas, amoras e 
mirtilos. Igualmente maravilhosas são as 
notas de especiarias doces como canela 
e aniz, além de toques de pimenta preta. 
Aparecem ainda notas tostadas e 
terciárias. 

Macio e suculento, com taninos bem 
resolvidos. O final é longo e duradouro. 

Temperatura de Serviço
15-18°C

Vinificação 

As uvas recém colhidas foram 
desengaçadas e fermentadas com 
bombeamentos sobre as cascas, em 
tanques de aço inox à temperatudas 
controladas. Uma vez completada a 
fermentação alcoólica, iniciou-se a 
conversão malolática e o vinho seguiu o 
seu amadurecimento em barricas por um 
período de 12 meses, durante os quais 
sua cor, aromas e sabores puderam se 
desenvolver em perfeita harmonia. Um 
total de 12 meses em barricas e dois 
meses em garrafas.

Tamanhos Disponíveis
0,75l, 1,5l, 3l

Tenuta Frescobaldi Castiglioni
Toscana IGT



VINHOS
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Variedades
Sangiovese e uma pequena 
proporção de Merlot

Notas de Degustação

Chianti Castiglioni é de uma cor vermelho-
rubi brilhante.

Um vinho agradável e frutado no nariz, com 
notas que lembram groselhas vermelhas, 
framboesas, cerejas morello, e morangos. 
Uma bela sensação floral no final é 
acompanhada por toques de especiarias, 
como o cravo.

Fresco e vivaz no paladar com taninos 
agradáveis e nada carregados. Um final 
agradável, limpo e delicado.

Temperatura de Serviço
14-18°C

Vinificação 

Maturação: 6 meses em tanques de aço 
inox e um período subsequente em 
garrafa.

Tamanhos disponíveis
0,375l, 0,75l, 1,5l,

Castiglioni
Chianti DOCG
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A TENUTA

Elegância e feminidade. 
Uma jóia escondida no meio dos 
bosques montanhosos de Florença.
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A jóia escondida 
da Toscana

MARCOS HISTÓRICOS

Grandes inovações foram feitas na metade 
dos anos 1800s por Leonia degli Albizi, 
esposa de Angiolo Frescobaldi. Nascida na 
Borgonha, ela teve a audácia de construir a 
primeira vinícola a gravidade e a cultivar 
Chardonnay e Pinot Nero na altitude. 

A Chardonnay de Pomino teve, desde 
sempre, grande reconhecimento, como a 
medalha de ouro na Exposição de Paris de 
1878.

1

2

3
Em 1726, Cosimo de Medici declara 
Pomino uma das áreas mais 
apropriadas da Toscana para a 
produção de grandes vinhos.
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O que você 
deve saber

MARCOS HISTÓRICOS

• Palavra-chave da propriedade: 
elegância

• Pomino significa “maçãzinha”.

• Leonia é o nome do espumante
Método Clássico da Frescobaldi. Um 
tributo à audácia, elegância e 
sensualidade de Leonia degli Albizzi.

• A propriedade de Pomino data de 
1500, o ano em que o castelo com o 
mesmo nome foi construído, e que 
desde o começo, ficou conhecido
pela excelência de sua localização. 
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TERRITÓRIO

Microclima

A área é caracterizada por uma 
forte diferença entre as 
temperaturas diurnas e 
noturnas e muita luz do sol que 
contribuem para o 
desenvolvimento dos aromas.

Altitude

Pomino é a mais alta 
denominação da Toscana, com 
vinhedos plantados a até 700 
metros de altitude.

Solo

Solos de arenito, ideais para 
intensificar os aromas da 
Chardonnay e da Pinot Nero.

Pomino DOC



Vinhos
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Benefizio Riserva
Pomino Bianco Riserva DOC

Pomino
Pomino Bianco DOC

Pomino
Pomino Pinot Nero DOC

Pomino Vinsanto
Pomino Vinsanto DOC

Chardonnay Chardonnay, Pinot Bianco, 
e outras variedades complementares

Pinot Nero Trebbiano, Malvasia bianca Toscana,
San Colombano



Notas de Degustação

Cor amarelo-palha com reflexos dourados. 

Um bouquet complexo, combinando toques de 
frutas brancas como pêra com notas de fruta 
exótica, como manga, banana, e abacaxi, além 
de frutas cítricas e cascas de cítricos 
confeitados. O toque cítrico é comlementado 
por toques de flor de laranjeira. 

Saboroso e mineral, com toques salinos, tem 
um final elegante e harmonioso. Sua 
intensidade aromática no paladar é elevada 
pelo retrogosto de frutas secas. Um final longo 
e harmonioso.

Uvas 
Chardonnay  

Tamanhos disponíveis
0.75 lt, 1.5 lt

VINHOS
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Emperatura de Serviço
10-13°C

Vinificação
As uvas Chardonnay são colhidas a mão e 
coladadas em pequenas caixas, com atenção e 
cuidado. Uma vez na vinícola, elas são prensadas 
com muita gentileza, garantindo uma boa 
extração e um mosto límpido. O mosto é 
colocado então em barricas de carvalho onde 
ele passa pela fermentação alcoólica e 
conversão malolática parcial. Após isso o vinho é 
armazenado em carvalho, sobre as lías, com 
bâtonnage sempre que necessário. 

Benefizio Riserva
Pomino Bianco Riserva DOC



Notas de Degustação

Amarelho palha vívido

Notas cítricas iniciais, seguidas de pêra e 
maçã verde, acompanhadas de perfumes 
florais, como lírios e camomila, e toques 
tropicais, particularmente de abacaxi.

Límpo e mineral. Um vinho extremamente 
equilibrado. 

Uvas
Chardonnay,  Pinot Blanc, mais uma 
pequena quantidade de uvas 
brancas complementárias.

Tamanhos disponíveis
0.75 lt, 1.5 lt

VINHOS
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Temperatura de Serviço
8-10°C

Vinificação

A pressão na prensa é calculada com 
cuidado para uma extração gentil do 
mosto. Fermentação à temperaturas
controladas, parcialmente em tanques de 
aço inox, e parcialmente em barricas de 
carvalho francês. Maturação: 
parcialmente em barricas de Carvalho 
francês.

Pomino
Pomino Bianco DOC



Notas de Degustação

Cor vermelho-rubi brilhante e elegante com toques 
granada.

O bouquet oferece aromas de frutas vermelhas e 
negras, incluindo framboesas, morangos silvestres, e 
toques delicados de cerejas negras, mirtilos e amoras. 
Delicadas notas de especiaríis, como canela, aniz 
estrelado e pimenta branca. Notas tostadas e toques 
de tabaco e café. 

Fresco e delicado. Um equiíbrio perfeito entre o 
álcool e a fruta. Elegante, aveludado, com taninos 
sedosos e um final longo. 

Uvas
Pinot Nero

Tamanhos disponíveis
0.75 lt

VINHOS
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Temperatura de Serviço
13-17°C

Vinificação
Uma vez colhidas, as uvas Pinot Nero são 
fermentadas à temperaturas controladas em 
tanques cônicos de carvalho de 60hl. As uvas 
são prensadas manualmente, permitindo uma 
extração gentil e controlada das antocianinas e 
polifenóis. 
Após a fermentação alcoólica é feita a 
conversão malolática em barricas de carvalho 
francês. O vinho é amadurecido em barricas de 
carvalho francês. 

Pomino Pinot nero
Pomino Pinot nero DOC



Notas de prova

Cor âmbar intensa com reflexos dourados.

O bouquet é variado e complexo, indo desde notas de frutos secos, 
frutas maduras e toques tostados. As sensações iniciais são de 
amêndoas, nozes e avelâs, seguidas de damascos secos, figos, toques 
de frutas cristalizadas e peles de frutas cítricas. 

Sua acidez é perfeitamente equilibrada no paladar pela doçura. No 
geral é macio, harmonioso e muito persistente.

Uvas
Trebbiano, Malvasia bianca 
Toscana, San Colombano

Tamanhos disponíveis
0.375 lt, 1.5 lt

VINHOS
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Temperatura de Serviço

6-8°C

Pomino Vin Santo
Pomino Vin Santo DOC
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Vinhos
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Leonia Metodo Classico Brut Millesimato
Pomino Spumante Bianco DOC

Leonia Metodo Classico Rosé Millesimato 
Pomino Spumante Rosé DOC

Chardonnay, Pinot Nero Pinot Nero



Uvas
Chardonnay,  Pinot Noir

VINHOS
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Leonia Metodo Classico Brut
Brut Millesimato, Pomino Spumante Bianco 
DOC, Metodo Classico

Vinificação

Os cachos são colhidos a mão no frescor
das primeiras horas da manhã e 
colocados em caixas de 15kg, e depois
prensados gentilmente na adega. 
Depois que o cuvée é montado, ele passa
por um período de clarificação a frio de 
12 horas, necessário para se conseguir a 
perfeita harmonia de Leonia. Segue uma
fermentação à temperaturas controladas
segue, parte em tanques de aço inox, 
parte em barricas de carvalho.

Maturação: em março do ano após a 
colheita, é feito a assemblage final,
utilizando como base vários vinhos. O
licor de tiragem é adicionado e o vinho 
passa por um período de fermentação em
garrafa de 36 meses. Após esse período o 
vinho segue para o disgorgement e passa
ainda amadurece por mais um período
em garrafa.



Notas de Degustação

Cor amarelo-palha brilhante, com uma perlage
delicada e duradoura.

Notas fragrantes de cítricos, bergamota e 
pêra, com um fundo floral. Aromas 
pronunciados de pães e biscoitos, toques de 
mel, frutas cristalizadas e nozes torradas. 

Paladar limpo, com uma impressão de 
mineralidade e fruta cítrica. . 

Tamanhos disponíveis
0.75, 1.5, 3 litros

VINHOS
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Leonia Metodo Classico Brut
Brut Millesimato, Pomino Spumante Bianco DOC, 
Metodo Classico

Temperatura de serviço.
6-10°C



Uvas
Pinot Noir

VINHOS
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Leonia Metodo Classico Rosé
Brut Millesimato, Pomino Spumante Rosé DOC, 
Metodo Classico

Vinificação

Colhida a mão, a Pinot Noir é transportada à
vinícola em caixas de 15 kg durante as horas mais
frescas do dia. Elas são prensadas gentilmente
para garantir a extração de um mosto limpo, 
levemente tingido pelas antocianinas. O mosto
passa por 12 horas de clarificação a frio,  o que 
traz uma distinguida qualidade harmoniosa ao 
Leonia Rosé. 

A fermentação segue em tanques de aço 
inoxidável à temperaturas controladas, sendo
uma parte do mosto é fermentada em carvalho.  

Maturação: a assemblage dos vários cuvées é 
feita em março, seguida pela adição do licor de 
tiragem, 48 meses de envelhecimento sobre as 
borras e finalmente o disgorgement. Antes de 
ser lançado ao mercado, o Leonia Rosé é ainda
envelhecido em garrafa por vários meses. Este 
passo garante uma harmonia adicional. 



Notas de degustação

De uma cor rosé encantadora, com reflexos
acobreados. A perlage é extremamente sutil e 
reflete a elegância geral do vinho. 

No nariz, principalmente framboesas, 
acompanhadas de romã e amoras; laranja
sanguïnea aparece entre as notas de frutas. 
Aromas finais surpreendentemente
especiados, como pimenta branca, 
acompanhados de aromas de croissant. 

Fresco na boca, apesar do longo 
envelhecimento de 48 meses em contato com 
as borras. 

Tamanhos
0.75, 1.5 litro

VINHOS
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Leonia Metodo Classico Brut
Brut Millesimato, Pomino Spumante Bianco 
DOC, Metodo Classico

Temperatura de Serviço

6-10°C
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Castello Pomino
HOSPITALIDADE

Acomodações

5 comfortáveis suítes, cada uma com
uma identidade própria. O lugar ideal
para uma estadia relaxante, uma imersão
nos vinhedos e florestas do parque
nacional Foreste Casentesi.
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A TENUTA

Um barco apontando para o 
mar em busca de novos
horizontes.
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Toscana ao Mar
MARCOS HISTÓRICOS

No início dos anos 2000 os Frescobaldi 
acreditaram no potencial das terras de 
Maremma, esquentadas pelo sol e amenizadas 
pelas brisas do mar.

Em 2011 a vinícola Ammiraglia, desenhada por Piero Sartogo e Nathalie 
Grenon, foi aberta. Ela representa uma perfeita combinação de inovação, 
tecnologia, e respeito ao meio ambiente.  

1

2
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• Palavra-chave da propriedade: 
mediterrâneo

• A expressão da Frescobaldi dos vinhos 
toscanos contemporâneos. 

• As linhas modernas da vinícola 
lembram a proa de um navio 
apontando para o mar.

• A construção, perfeitamente integrada 
às  colinas é envolta por arbustos e 
vegetação mediterrâneas. 

O que você 
deve saber

DESTAQUES



Vinhedos

No coração da Maremma, os 
vinhedos de Ammiraglia 
estampam uma evocativa 
geometria nas colinas bordeando 
a costa Tirrena.

111

Maremma
TERRITÓRIO

Microclima

O microclima é influenciado pelo 
mar mediterrâneo, pelo sol e pelas 
brisas frescas vindas da costa. Isso 
se reflete nos vinhos no frescor e 
mineralidade.
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Vinhos

113

Santa Maria 
Morellino di Scansano 

Riserva DOCG

Aurea
Toscana IGT

Terre More
Cabernet Maremma Toscana DOC

Masso Vivo
Toscana IGT

Alìe
Toscana IGT

Syrah, Vermentino
Sangiovese, Cabernet Sauvignon

Sangiovese, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah

Vermentino Syrah, Vermentino



Notas de degustaçãoUvas
Syrah, Vermentino  e «vinho de reserva» adicionado.

Tamanhos disponíveis
0.75, 1.5, 3.0 litre

VINHOS
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Temperatura de Serviço
8-10°C

Vinificação

Aurea Gran Rosé
Toscana IGT

As uvas são colhidas a mão, durante as horas mais frescas 
do dia. Elas são transportadas rapidamente a vinícola 
onde os cachos inteiros são cuidadosamente selecionados 
e colocados na prensa, um ambiente livre de oxigênio. 
Segue uma presagem leve. A fermentação começa a uma 
temperatura controlada (17 °C) em tonéis de carvalho de 
600 L, de tosta média, sendo 20% deles novos. Os vinhos 
das duas variedades são então combinados e 
amadurecidos conjuntamente sobre suas lías. Mais tarde, 
uma pequena quantidade de Syrah, de safras anteriores é 
adicionada (Vin de Reserve).

Cor suave e delicada com toques brilhantes de ouro 
rosa.

Um bouquet complexo que vai desde frutas 
vermelhas selvagens, laranjas e cascas de toranja, 
flores de pêssego e ervas mediterrâneas com um 
delicado final de pimenta branca. 

Amplo e com boa estrutura. Durante os primeiros
momentos, aparece mais leve e frutado e logo vai
ficando mais mineral, complex, estruturado
persistente. As notas terciárias irão voltar ao paladar 
trazendo uma intrigante complexidade. 



Notas de degustaçãoUvas
Sangiovese, Cabernet Sauvignon

Tamanhos Disponíveis
0.375,  0.75 litre

VINHOS
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Temperatura de Serviço
14-16 °C

Vinificação

Santa Maria
Morellino di Scansano DOCG

Cor vermelho-rubi brilhante. 

Notas de fruta intensa, como cerejas, ameixas e 
morangos selvagens. Logo aparecem notas cítricas 
delicadas acompanhadas por toques de especiarias. 

Fresco e vivaz. Taninos presentes, caracterizados 
por uma maciez quente. Harmonioso e persistente. 

12 meses de maturação em 
tanques de aço inoxidável.  



Notas de degustaçãoUvas
Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc com 
uma pequena adição de Merlot e Syrah

Tamanhos disponíveis
0.75 litro

VINHOS
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Temperatura de serviço
15-16°C

Vinificação

As uvas, cuidadosamente colhidas, são 
transferidas para a vinícola onde são 
desengaçadas, esmagadas e colocadas em 
tanques de aço inoxidável. A fermentação 
começa à temperaturas controladas. Segue um 
período de amadurecimento em barricas de 
carvalho de segundo e terceiro uso. Após isso, 
segue um período de maturação em garrafa para 
equilibrar o vinho e expressar seu potencial
pleno. 

Terre More
Maremma Toscana DOC

Cor vermelho-rubi vibrante e intensa, com reflexos 
púrpura.
 
Notas frutadas intensas, lembrando frutas vermelhas e 
negras, como amoras, mirtilos, e toques de cereja. Notas 
interessantes de especiarias, alcaçuz e toques 
apimentados. Leves aromas terciários terrosos e de 
grãos de café.

 Os taninos são sedosos, finos e elegantes, adicionando 
estrutura ao vinho. Os sabores se desenvolvem no 
paladar e levam a um final longo e persistente. 



Notas de prova

Cor amarelo palha com reflexos verdes
delicados. 

Notas de frutas tropicais, abacaxi e manga, 
completados por notas de limão e bergamota
e aromas florais. Toques de ervas
mediterrâneas. 

Redondo mas com uma acidez vivaz trazendo
frescor. Consistente, trazendo um perfeito 
equilíbrio entre os aromas e sabores. 

Uvas
Vermentino

Tamanhos disponíveis
0.75 litros

VINHOS
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Temperaturas de serviço

7-10°C

Vinificação

Uma vez colhidas, as uvas são rapidamente
transportadas para a adega, onde segue 
uma prensagem leve e delicada. Após isso o 
mosto é decantado a frio para tornar o 
vinho mais refinado e elegante. A 
fermentação segue em tanques de aço inox 
a uma temperatura controlada. A maturação
segue nos mesmos tanques sobre as lías
finas.

Masso Vivo 
Toscana IGT



Notas de degustação

Rosa claro com reflexos rubi 
pálidos.

Flores de primavera, morangos 
selvagens, peles de frutas cítricas.

Mineralidade vibrante, uma 
característica clássica da área de 
Maremma, com um final longo e 
complexo. 

Uvas
Syrah and Vermentino

Tamanhos disponíveis
0.75, 1.5, 3.0 litros

VINHOS
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Temperatura de Serviço
7-10°C

Vinificação

As uvas são prensadas com extrema 
delicadeza, e as várias frações de mosto são
mantidas separadas. Cada uma delas passa
por uma clarificação, 12 horas decantando. 
Esses procedimentos servem para sublimar
as distintas características de Alìe. O mosto
fermenta em tanques de aço inox a uma
temperature controlada de 19°C. 
Maturação: três meses em tanques de aço
inox seguidos por tempo adicional em
garrafa.

Alìe
Rosé Toscana IGT
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A TENUTA 

Autenticidade de 
sabores toscanos...
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Toscana viva
MARCOS HISTÓRICOS 

Rèmole emprestou seu nome da casa histórica 
localizada em Sieci, ao leste de Florença onde 
memórias da família se misturam com grandes 
eventos históricos.

1
Villa Rèmole, rodeada de 
vinhedos, é o lugar onde se 
guarda hoje o arquivo de 
família.

2

Os vinhos da Rèmole têm um 
estilo agradável para elevar 
qualquer estílo de comida e 
qualquer momento de 
convivialidade. 

3
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• Palavras-chave da propriedade: 
convivialidade

• O objetivo de Rèmole é expressar a 
alegria de uma mesa generosa com a 
autenticidade dos vinhos toscanos. 

O que você 
deveria saber

DESTAQUES 
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Vinhos
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Rèmole Rosé
Toscana IGT

Rèmole Bianco
Toscana IGT

Rèmole Rosso
Toscana IGT

Vermentino, Trebbiano Sangiovese,
Cabernet Sauvignon

Sangiovese



VINHOS
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Rèmole Bianco
Toscana IGT

Variedades
Vermentino, Trebbiano

Notas de prova

Cor marelo palha, límpida e delicada,

Notas de frutas brancas, pêssego, lichias e 
florais. 

Fresco e com toques apimentados. 

Temperatura de serviço
7-10 °C

Amadurecimento
4 meses em tanques de aço inox

Tamanhos disponíveis
0,75 l



VINHOS
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Rèmole
Toscana IGT

Variedade
Sangiovese com uma pequena porção de 
Cabernet Sauvignon

Notas de degustação 

Cor Vermelho-púrpura.

O nariz revela notas deliciosas de frutas 
vermelhas e negras, como groselhas, 
amoras, mirtilos, acompanhadas de notas 
de especiarias, incluindo pimenta preta. 

Agradável ao paladar, com sabores 
persistentes que correspondem aos 
aromas. Macio e arredondado.

Temperatura de serviço
14-16°C

Amadurecimento
4 meses em tanques de aço inox e dois 
meses em garrafas.

Tamanhos disponíveis
0,75 l



VINHOS
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Rèmole Rosé
Toscana IGT

Variedade
Sangiovese 

Notas de degustação

Cor rosa claro, límpida e cristalina. 

Notas de pequenas frutas vermelhas que 
combinam perfeitamente com os aromas 
cítricos frescos e sutís. Notas florais, 
incluindo botões de rosa, também
aparecem.

No paladar, frescor e picância se 
combinam produzindo um efeito
harmonioso. 

Serving temperature

7-10°C

Amadurecimento
Em tanques de aço inox. 

Tamanhos originais do 
produtor
0,75 l
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THE ESTATE

Da menor ilha do 
arquipélogo toscano, 
nasce um vinho único. 



Uma ilha como 
nenhuma outra

MARCOS HISTÓRICOS

O projeto Gorgona nasceu em Agosto de 2012 graças a uma 
parceria entre a Frescobaldi e Gorgona, a única ilha penal 
da Europa. Aqui os internos passam os anos finais de sua 
sentença vivendo e trabalhando em contato próximo com a 
natureza, ao mesmo tempo que desenvolvem habilidades
para amparar seu retorno à sociedade e à força de trabalho. 

Hoje os vinhedos medem 2 hectares, incluindo uma parcela
original e uma segunda, plantada em 2015. Destes vinhedos 
de uvas Vermentino e Ansonica nasce Gorgona, fruto de 
sua localização única e do trabalho humano, um símbolo de 
esperança e sonho de liberdade. 

1

2



O que você 
deve saber

Destaques

• Esta ilha montanhosa foi no passado
um destino de heremitas, monges e 
ataques de bárbaros.

• Desde 1869 ela se tornou uma 
colônia penal a céu aberto. 

• A equipe da Frescobaldi trabalha com 
os internos da ilha Toscana de 
Gorgona para transmitir a arte da 
viticultura e criar conjuntamente um 
vinho único e exclusive.



TERRITÓRIO

Terroir

Um pequeno vinhedo de 
exposição leste em um terreno
íngreme. Localizado em uma 
área em formato de anfiteatro, 
protegida dos ventos e de 
frente para o mar. 

Variedades

Vermentino e Ansonica para o 
Gorgona Bianco. Sangiovese e  
Vermentino Nero para o 
Gorgona Rosso

Ilha de Gorgona

Clima

Clima mediterrâneo. Brisas 
marinhas constantes asseguram
a saúde das uvas. 
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VINHOS

Etiqueta 
2012



VINHOS

Etiqueta 
2013



VINHOS

Etiqueta 
2014



VINHOS

Etiqueta 
2015



VINHOS

Etiqueta 
2016



VINHOS

Etiqueta 
2017



VINHOS

Etiqueta 
2018



VINHOS

Etiqueta 
2019



VINHOS

Etiqueta 
2020



VINHOS

Etiqueta 
2021



VINHOS

Garrafas
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Gorgona Rosso
Costa Toscana IGT

Gorgona
Costa Toscana IGT

Vermentino, Ansonica Sangiovese, Vermentino Nero

VINHOS

Garrafas



PACKAGING

Gorgona Bianco

Caixa de 6 garrafas
magnum



PACKAGING

Gorgona Rosso

3 btls case



PACKAGING

Caixa Especial
10 aniverário
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Observação:

Esta, acima, é uma apresentação original do produtor, em tradução
livre para o português, e respeitando a formatação original do
produtor e os vinhos apresentados por ele. Nem todos os vinhos
presentes nesta apresentação fazem parte do portifólio atual da
WineBrands, porém a informação aqui tem grande valor para que se
possa compreender o produtor de uma forma mais ampla.



A SEGUIR:

- MAIS INFORMAÇÕES SOBRE AS PRINCIPAIS REGIÕES 

ABORDADAS 

- DEGUSTAÇÃO DIRIGIDA E FICHAS TÉCNICAS

ADENDO



SANGIOVESE – A protagonista Toscana 

• É a variedade mais plantada na Toscana
• sanguis jovis, ou Sangue de Jupter
• Em geral da vinhos de uma cor vermelho rubi de intensidade média.

• Aromas de cerejas vermelhas, ameixas vermelhas e notas herbais como tomilho, sálvia.
• Vinhos de corpo médio a encorpados, com acidez alta e taninos altos. 
• Pode fazer uma gama de vinhos desde básicos e vinhos de mesa, até vinhos de qualidade

excelente. 

• Tem nomes diferentes na Toscana, e é conhecida como:

• Sangiovese Grosso, ou Brunello em Montalcino
• Morellino, em Scansano
• Prugnolo Gentile em Montepulciano.

• Uma variedade considerada relativamente difícil, vai melhor em solos calcáreos, pobres e de cascalho, 
com boa drenagem. 

• Pode produzir altos rendimentos, mas para uma qualidade superior necessita um bom manejo de poda 
e um amadurecimento lento e longo durante a estação.



LEMBRANDO ALGUMAS REGRAS DE PRODUÇÃO NA TOSCANA

TOSCANA IGT

• Além das DOCs e DOCGs os produtores na Toscana têm a opção de lançar seus vinhos como 
Toscana IGT (Indicazione Geografica Tipica) 

• Regras menos rígidas, maior liberdade.

• Rendimentos por ha. mais altos são permitidos

• Maior número de uvas permitidas na IGT, inclusive variedades internacionais.

• Muitos vinhos de prestígio foram lançados como IGT por não se adequarem as regras das DOCGs
em relação a variedades e métodos de produção permitidos, mesmo assim sendo de altíssima 
qualidade e conseguindo preços de mercado altíssimos. 

• Supertoscanos, como por exemplo Masseto, da Tenuta dell´Ornelaia de Frescobaldi.



CHIANTI
• Chianti é o nome de uma região histórica e de prestígio na Toscana.
- 1716 – Duque Cosimo III de Medici designou 4 áreas de produção de vinho na Toscana, hoje dentro da 
região do Chiati Clássico, sendo um precursor do modelo de indicação geográfica.
(Radda, Gaiole, Castellina, Greve – incluindo Panzano)

• Em 1872 o Barão Bettino Ricasoli recomenda a ´receita´ do Chianti, tendo a Sangiovese como base e 
podendo ser amaciada por uma parte de Malvasia. (70% Sangiovese, 15% Canaiolo Nero, 15% 
Malvasia)

• 1924 – 33 produtores criam o primeiro Consorzio de vinhos da Italia, elegendo o Gallo Nero como 
símbolo de Chianti. 

• 1967 - na então DOC Chianti, o uso de uvas brancas vira requisito do blend de Chianti.

• 1932 - A comissão Dalmasso aumenta a área do Chianti, e cria 7 subzonas.
- A área antiga da Chianti DOC é rebatizada Chianti Clássico.
- Rúfina, Colli Senesi, Colle Pisane, Colli Arentini, Colli Fiorentine, Montalbano, Montespertolli.

• 1996 – Área do Clássico vira DOCG
- Vinhos da área do Clássico passam a poder ser feitos 100% de Sangiovese
- 2006 – uvas brancas que já vinham caindo em desuso são banidas do Clássico DOCG.







Chianti DOCG

• Área de colinas, porém muitas abaixo dos 300m de altura
• Os produtores podem engarrafar o vinho como Chianti, ou se 

dentro de uma das 7 subzonas, podem colocar o nome da subzona 
no rótulo.

• 70 a 100% Sangiovese
• Pode incluir variedades internacionais ou locais.
• Se usadas Cabernet Sauvignon ou Cabernet Franc não podem 

ultrapassar 15% do blend
• 10% de uvas brancas como Trebbiano continuam permitidas
• Álcool mínimo 11,5% abv, 12% na maioria das subzonas.
• 63 HL/há máximo rendimento.
• Pode ser vendido a partir de março do ano seguinte a vindímea.
• Sem requerimentos para tempo em madeira.

• Nas subzonas, 56 HL/ha. máximo
e mínimo 6 meses em carvalho.

Chianti Riserva DOCG 
• Mínimo de 2 anos, sem requerimento para carvalho, há não ser se 

Riserva de uma das subonas.

Chianti Classico DOCG

• Área entre Florença e Siena de colinas suaves, entre
200 e 500m altura. 
• Solos de xisto, galestro (rochas partidas com argila),
Albarese (rochas partidas com solo calcáreo), solos de rocha
arenosa e solos arenosos.
• Galestro é tido como um solo que dá vinhos aromáticos e com 
Potencial de envelhecimento.
• Mínimo de 80% Sangiovese, complementado por variedades 
locais como Canaiolo, ou internacionais, como a Merlot. 
• Variedades brancas não permitidas
• Rendimento máximo de 52HL/ha. 
• Permitido a venda a partir de outubro do ano seguinte a colheita.

Chianti Classico Riserva DOCG

• Pode ser em Janeiro 2 anos após a colheita. 
• Se as uvas provém de um vinhedo único, o nome do vinhedo
pode aparecer no rótulo.

- Chianti Classico Gran Selezione DOCG (2013)

• Deve vir de vinhedo único ou propriedade do produtor.
• Mínimo de envelhecimento de 30 meses, sem requerimento para
madeira.



RÚFINA

• É uma subzona pequena de Chianti, a mais fria das subzonas e com maior altitude média,
no geral em torno de 350m.

• Pode lançar vinhos como Chianti Rúfina DOCG, Chianti DOCG e Toscana IGT

• Refrescada pelos ventos frescos que descem dos montes Apeninos.

• Face sudoeste.

• Solos parecidos com os do Clássico, como gallestro, alberese e pedra calcárea.

• Os vinhos em geral tem uma acidez mais alta, mais fechados quando novos mas com capacidade de 
envelhecer e se desenvolver em garrafa, ganhando complexidade. 

• Área próxima a Florença, conta com um total de 16 produtores, sendo várias propriedades aristocráticas
como a Tenuta Nipozzano de Frescobaldi.

• Reconhecida como área de qualidade já por Cosimo de Medici em 1716, que nomeia a área de Pomino
Um vilarejo dentro de Rufina, na época propriedade da família Albizi e agora em grande parte pertencente a
Frescobaldi.



Brunello di Montalcino Rosso di Montalcino DOC

• Primeiro Brunello vendido engarrafado: 1865, por
Biondi Santi
• 1960´s – 11 produtores e 65ha.
• Hoje – Mais de 250 produtores e mais de 2100 ha.
• Altitude varia de 500 a 120m

• Em geral, uma área mais quente que a do Chianti Clássico 
e mais seca, protegida das chuvas pelo Monte Amiata ao sul. 

• Condições ótimas para produzir vinhos encorpados, com fruta
madura mantendo boa acidez, com brisas marinhas vindo do 
Mediterrâneo a 40 km distância. 

Brunello di Montalcino DOCG - Regras

• 100% Sangiovese
• Rendimento máximomo permitido: 54HL/ha.
• Só pode ser liberado à venda em Janeiro, 5 anos após a colheita, 

sendo um mínimo de dois anos em carvalho.
• O rótulo pode trazer o nome de uma single-vineyard se for o caso.

Brunello di Montalcino Riserva DOCG
• 100 % Sangiovese
• Mínimo de 6 anos de guarda antes de lançado, desses um mínimo de 

3 anos em carvalho.

• 100% Sangiovese
• Uvas provenientes da mesma área de 
Brunello
• Feito muitas vezes a partir de vinhas mais 
novas ou terroirs menos favorecidos do que os
de Brunello.

• Rosso di Montalcino pode ser vendido 1 ano após
a colheita
• Normalmente é afinado em aço inox e/ou carvalho.
• Pode ser um Brunello desclassificado pelos produtores
em um ano mais difícil.



VINO NOBILE DE MONTEPULCIANO DOCG

• Área no sudeste da Toscana, entre Montalcino e região da Umbria
• É uma denominação histórica que leva o nome do famoso vinho.

• Faces Sudeste e Leste, altitude de 250 a 600m.

• Solos de argila produzem vinhos mais encorpados, solos arenosos produzem vinhos mais perfumados.

• Tradicionamente eram vinhos encorpados e austeros, necessitando guarda.

• 70 a 100% de Sangiovese.

• Mínimo de dois anos a partir do 1 de Janeiro após a colheita, sendo obrigatório de 12-24 meses em madeira, 
com o tempo restante sendo envelhecido em garrafa. 

VINO NOBILE DE MONTEPULCIANO RISERVA DOCG

• Mínimo de 3 anos antes de ser vendido, e mesmo tempo mínimo em madeira. 



A SEGUIR: 

FICHAS TÉCNICAS DA WINEBRANDS
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