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VENDITA ESCLUSIVA IN TUTTA ITALIA escluso il Veneto

OTTOMAN

A

%

'Azienda ¢ situata nella zona
di Strada in Chianti, i vigneti
si trovano a cavallo tra Greve
in Chianti e Impruneta.

E' la storia di quattro ragaz-
zi, cresciuti insieme che, una
volta grandi, hanno visto il
loro sogno diventare realta.
La realta & nata e cresciuta

valorizzando e preservando
selezioni massali di varieta
autoctone locali.

Lavorando con vitigni autoc-
toni e utilizzando tecniche di
coltivazione e vinificazione
biologiche-biodinamiche, I'a-
zienda ha deciso di operare
esclusivamente con metodi

Q‘ﬁ Ettari vitati:
T
/ ITlilgll'odnilg-mnm:

biodinamica

I'ambiente.

Le uve fermentano in manie-
ra spontanea, sono eseguite
quotidianamente le follature,
delestage e rimontaggi.

valorizzando vecchi vigneti,

BIANCO
|61, TOSCANA

Trebbiano 60%, Malvasia Bianca 40%
(vigne di oltre 40 anni)

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 240 m slm, suolo
calcareo, mix di argille e galestro, terreni poveri
atti alla produzione di wve di qualita.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli
contenitori fra fine Agostozinizio di Settembre,
fermentazione a temperatura controllata per
25-35 giomi condotta da lieviti naturalmente
presenti sull'wva (senza inoculo).
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione
aleolica, riposa per tutto inverno in acciaio.

Di colore colore giallo paglierino, al naso fiori
bianchi e frutta croccante. Al palato minerale,
semplice ma gastronomico.

agronomici

sostenibili  per

ANFORA BIANGO
|61, TOSCANA

Trebbiano 60%, Malvasia Bianca 40%

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chion-
ti (FI), 15 km a Sud di Firenze, 240 m slm,
suolo calcareo, mix di argille con importante
presenza di schelefro.

Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli
confenitori, per mantenere ['integrita del frutto,
fermentazione all'interno dell'angiora per 25-30
giorni: 20% grappolo intero, condotta da lieviti
naturalmente presenti sull'wva (senza inoculo).
Affinamento: il vino, dopo la fermentazione
alcolica, rimane “in infusione” nell'anfora fino
primavera per un periodo di 4- 6 mesi.

Di colore giallo paglierino con note verdastre e
dalla grande tipicita, al naso un grande bou-
quet floreale e note di lime. Al palato molto
vivace e minerale, si esalta a tavola in presenza
di portate di pesce e formaggi freschi.

"

ROSATO
|61, TOSCANA

Sangiovese 80%, Canaiolo 20%

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 235 m sm, suolo
calcareo, mix di argille e galestro, terreni poveri
atti alla produzione di wve di qualita.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli
contenitori, dopo aver lusciato macerare il mosto
brevemente sulle bucce, le uve vengono pressate
e il vino confinua la fermentazione in acciaio, a
temperatura controllata per 25-35 giorni, condot-
ta da lieviti naturalmente presenti sull'wva (senza
inoculo).

Affinamento: il vino, dopo la fermentazione al-
colica, riposa per tutto inverno in acciaio.

Di colore petuﬁ) di rosa con riflessi pib accentuati,
al naso presenta aromi floreali di rosa e violetta e
fruttati che riportano al ribes. Al palato risalta la
freschezza e la sapidita con una bella persistenza.

CHIANTI SUPERIORE
DOCS.

Sangiovese, Canaiolo, Colorino

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in
Chianti (F1), 15 km a Sud di Firenze, 260
m slm, suolo calcareo, mix di argile con
importante presenza di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in
piccoli confenitori, per mantenere ['inte-
griita del frutto, fermentazione spontanea
condotta da lieviti naturalmente presenti
sulluva (senza inoculo). Macerazione per
minimo 30 giorni, durante la quale vengono
effettuati rimontaggj, follature, délestage.
Affinamento: 14 mesi in barriques dove
svolge la malolattica.

Di colore rosso rubino trasparente, al naso
fine ed elegante ma al tempo stesso ricco.
Al palato spicca la freschezza e la tipicita
del vitigno, ottima la persistenza.




OTTOMANI

Stradain Chianti (Firenze)

A

CHIANTI CLASSICO
DOCE.

Sangiovese 100%

Provenienza: Greve in Chianti (FI), 250 m sim,
suolo calcareo, mix di argille e galestro, terreni
atti alla produzione di uve rosse di alta qualitd.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli
contenitori, per mantenere ['integritt del frutto,
fermentazione spontanea in cemento condotta
da lieviti naturalmente presenti sull'uva (}sen—
za inoculo). Macerazione: 90% diraspato 10%
grappolo infero ha una durata di 15-25 giorni.
Affinamento: 14 mesi in cemento durante i
quali svolge la malolatfica.

Di colore rosso rubino, al naso emergono note
fruttate tipiche tra cui note di frutti rossi maturi
come lamponi e fragoline di bosco. Al palato
elegante e piacevolmente fannico.

CANAIOLO
|61 TOSCANA

Canaiolo 100%

Provenienza: Impruneta (Fl), 300 m slm, suo-
lo calcareo, mix di argille e galestro.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccoli
contenitori, per mantenere ['integrita del frut-
to, fermentazione spontanea congmm da lieviti
naturalmente_presenti sullwa (senza inoculo),
macerazione in barrique aperte con follature “a
mano” della durata gi 40 giomi.

Affinamento: 16 mesi in barrique periodo nel
quale svolge la malolattica.

Di colore rosso con sfumature viola infenso, al
naso note fruttate e floreali tipiche del vitigno.
Al palato ben equilibrato con un tannino elegan-
te ¢ vellutato con un'ottima persistenza.

0751t

CHIANTI CLASSICO
RISERVAD.0LS.

Sangiovese 100%
(vigne di oltre 40 anni)

Provenienza: Greve in Chianti (FI), 255 m slm,
suolo calcareo, mix di argille e galestro, terreni
atti alla produzione di uve rosse di alta qualita.
Vinificazione: Vendemmia manuale in piccol
confenitori, per mantenere ['integrita del frutto,
fermentazione spontanea in cemento condotta
da lieviti naturalmente presenti- sull'uva (?en—
za inoculo). Macerazione: 90% diraspato 10%
grappolo intero ha una durata di 15-25 giorni.
Affinamento: 24 mesi in botte di rovere tosca-
no durante i quali svolge la malolattica.

Di colore rosso rubino brillante, al naso & infen-
50 & complesso con note di frutta rossa. Al pala-
to & potente ed elegante corposo e persistente.

BIANCO
|61, TOSCANA

Trebbiano 40%, Malvasia Bianca 40%,
Sangiovese 20%

Provenienza: Impruneta, Greve in Chianti (Fl),
235 m slm, suolo calcareo, mix di argille e ga-
lestro.

Vinificazione: Raccolta dei grappoli tra fine
Ottobre/inizio Novembre.Appassimento: su fili
in luogo ventilato per almeno 3 mesi.Fermen-
tazione: spontanea in caratell.

Affinamento:3 anni in caratelli di 50 HI.

Di colore ambrato, al naso frutta secca, prugna
ed albicocca con una elegante ossidazione. Al
palato si presenta esplosivo, acidita e dolcezza
si esaltano a vicenda.

ANFORA
| TOSCANA SANGIOVESE

Sangiovese 100%

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 235 m slm, suolo
calcareo, mix di argille con importante presenza
di schelefro.

Vinificazione: Vendemmia manuale in piccol
contenitori, per mantenere ['integrita del frutto,
fermentazione in anfora sponfanea condotta da
lieviti naturalmente presenti sull'wva (senza ino-
alo), 20% grappolo intero per 30 giorni.
Affinamento: irvino, dopo lo fermentazione
aleolica, rimane “in infusione” nell'anfora fino
a primavera per un totale di 6 mesi.

Di colore granato brillante, al naso intrigante
ed etereo. Al palato note di ciliegia, un tannino
vivo & una heﬁu acidita.

ANFORR variera anTicHE
6.7, TOSCANA

Canaiolo 40%, Colorino 30%,
Ciliegiolo 15%, Malvasia Nera 15%

Provenienza: Tra Impruneta e Strada in Chianti
(FI), 15 km a Sud di Firenze, 200 m slm, suolo
calcareo, mix di argille con importante presenza
di schelefro.

Vinificazione: Vendemmia manuale in piccol
contenitori, per mantenere ['integrita del frutto,
fermentazione spontanea in anfora condotta da
ligviti naturalmente presenti sull'wva (;enzu ino-
alo), 20% grappolo intero per circa 30 giorni.

Affinamento: in infusione in anfora per 6 mesi
area.

Di colore rosso con sfumatura di un viola vivace,
al naso finissimo e speziato, dai sentori di viola,
mora. Al palato complesso e profondo con un
tannino elegante e maturo.

TOSCANA




