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RUSCHIETO 
2006 CHIANTI RISERVA DOCG

Vigneti: Terreni declivi di medio impasto, argillosi 
con esposizione sud/sud-est ad una altitudine di 245 mt. 
s.l.m.; impianto con densità di 3.500 piante/ettaro
Vitigni: 90% Sangiovese, 10% Canaiolo
Forma di allevamento: Guyot
Resa per ettaro: 45 ql. circa
Epoca di raccolta: La vendemmia manuale è avvenuta 
l’ultima settimana di Settembre, con cernita delle uve in 
campo e prima della diraspatura. 
Vinificazione: Una vinificazione particolarmente accu-
rata, a partire dalla diraspatura-pigiatura, che è stata 
eseguita delicatamente. Quindi il mosto ha iniziato la 
fermentazione spontaneamente in piccoli tini di acciaio. 
Vengono eseguiti délastage e rimonte, inizialmente ogni 
giorno e poi diradati; la temperatura di fermentazione, è 
stata sempre tenuta sotto controllo; la fermentazione e 
macerazione si sono svolte in circa 30 giorni, con l’effet-
tuazione della fermentazione malolattica.
Affinamento: Dopo la svinatura il vino è stato affinato 
tre anni sempre in tini di acciaio, con controlli continui e 
frequenti travasi, quindi imbottigliato e messo in com-
mercio dopo due anni di affinamento in bottiglia.
Note di degustazione: Un Chianti Riserva prodotto con 
metodi di vinificazione all’avanguardia, utilizzando esclu-
sivamente acciaio inossidabile. Colore rubino brillante 
luminoso, bella densità e succosità del frutto e nitidi ac-
cenni floreali di viola e macchia mediterranea, dai profu-
mi freschi di frutti di bosco, ribes, fragoline, rosa canina; 
Gusto secco, morbido, fresco, ben bilanciato. Di ottima 
complessità ed intensità con note vegetali e animali.
Grande struttura tannica, che avrà bisogno di tem-
po per arrotondare e ammorbidire. Lunghezza ve-
ramente imponente.
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LA NOCETTA 
2007 IGT TOSCANA ROSSO

Vigneti: Terreni declivi di medio impasto, argillosi, con 
esposizione sud/sud-est ad una altitudine di 245 mt. 
s.l.m.; impianto con densità di 5.000 piante/ettaro
Uvaggio: 65% Sangiovese, 35% Cabernet Franc
Forma di allevamento: Guyot
Resa per ettaro: 45 q.
Epoca di raccolta: La vendemmia manuale è avvenuta 
l’ultima settimana di Settembre con una prima selezione 
delle uve in campo.
Vinificazione: Diraspatura e pigiatura eseguite con deli-
catezza, fermentazione spontanea in piccoli tini d’acciaio. 
Délastage, inizialmente quotidiani e poi diradati; tempe-
ratura di fermentazione, sempre tenuta sotto controllo; 
la fermentazione e la macerazione si sono svolte in circa 
25 giorni, con l’effettuazione della fermentazione malo-
lattica.
Affinamento: Dopo la svinatura il vino è stato affinato 
per due anni in tini d’acciaio, quindi imbottigliato rimane 
in cantina per oltre un anno.
Note di degustazione: Volevamo un vino che esprimesse 
tutte le complesse caratteristiche del Vald’Arno, uscire 
dal tradizionale uvaggio e vinificazione, per realizzare un 
vino da boutique. Abbiamo quindi utilizzato Sangiovese 
e Cabernet Franc, le tecniche di vinificazione hanno as-
sicurato la massima espressione del terroir, senza fare 
uso di legno. Un Igt Toscano molto particolare, di grande 
struttura e potenziale. Dal colore rubino brillante e lumi-
noso; un bouquet ricco, complesso e maturo, con persi-
stenza di bacche rosse, cioccolato, funghi, ribes, fragola, 
rosa canina, violetta con l’impronta aromatica vegetale e 
di peperone del Cabernet Franc; gustoso ed equilibrato, 
dal tannino serico ed elegante, animato da una piacevole 
freschezza, si apprezza per una bella mineralità ed una 
lunga persistenza.




