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Ettari vitati: 
58

Bottiglie prodotte: 
380.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica (ICEA); 
Sostenibile (Equalitas)

SALCHETO
Montepulciano (Siena)
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Provenienza: Vigneti: “Poggio Piglia” 
– Chiusi (SI) , “Abbadia” – Torrita di 
Siena (SI), “Greppo” – Abbadia di 
Montepulciano (SI), 300/400m slm,  
suolo Pliocenico medio impasto Argil-
loso; 
Vinificazione: Vendemmia: Fine Set-
tembre, fermentazione: Acciaio
Affinamento: 4 mesi 70% Acciaio; 
30% tonneaux; e 3 mesi in bottiglia.
Di colore Rosso rubino, al naso preva-
lenza di frutta rossa ciliegia e prugna . 
Al palato vino schietto, bella freschez-
za e mediamente persistente. 

Provenienza: Vigneti e cantina Casa Lucii, San 
Gimignano (SI), 150-350 m slm, suolo argilloso 
calcareo e ricco di scheletro. 
Vinificazione: Vendemmia a metà Settembre,  
fermentazione in acciaio a temperatura control-
lata in acciaio.
Affinamento: 4 mesi in cemento e 3 mesi in 
bottiglia.
Di colore giallo paglierino, con riflessi verdogno-
li, al naso è fruttato con note di pesca, e agru-
mi, ma anche floreale con sentori di ginestra. Al 
palato spicca la mineralità, con note di miele e 
zenzero. Asciutto, fresco, sapido, armonico, con 
un retrogusto di mandorla amara.

Provenienza: Salcheto - Montepulcia-
no (SI), 350/400 m slm, suolo Plioce-
nico medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Fine Set-
tembre), fermentazione: Acciaio 
Affinamento: 4 mesi in Acciaio e 3 
mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e de-
licato con note di fiori e frutti di bosco. 
Al palato vino succoso in entrata, ma 
non privo di freschezza e carattere. 
Media struttura e persistenza.  

Provenienza: Salcheto - Montepulcia-
no (SI), 350-400m slm, suolo Plioce-
nico medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Ottobre), 
fermentazione Acciaio/Botte grande
Affinamento: 18 mesi in 70%Botte 
grande, 30%tonneau  e 6 mesi in 
bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e de-
licato con note di frutta rossa e spezie. 
Al palato medio corpo, presenta una 
trama tannica ben integrata che dona 
al vino una buona struttura. L’acidità 
conferisce al vino freschezza e buona 
bevibilità. Persistente in bocca.   
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ROSSO DI MONTEPULCIANO
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Provenienza: Salcheto-Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto Argil-
loso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre), Fermenta-
zione Acciaio/Botte grande
Affinamento: 24 mesi in 70%Botte grande, 30% ton-
neau e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e delicato con note di 
frutta rossa e spezie. Al palato medio corpo, presenta 
una trama tannica ben integrata che dona al vino una 
buona struttura. L’acidità conferisce al vino una bella 
freschezza e buona bevibilità. Persistente in bocca.  
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NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.C.G. 
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SALCHETO
Montepulciano (Siena)
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Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto 
Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre), fer-
mentazione Botte grande
Affinamento: 24  mesi in 30% botte grande, 
70%tonneau  e 36 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino con riflessi granati, al naso 
prevalenza di spezie (liquirizia, tabacco) con note 
di prugna matura e sentori balsamici. Al palato: 
vino strutturato e al contempo avvolgente grazie 
anche al lungo periodo di affinamento in botti-
glia che permette al vino di evolversi in tutte le 
sue componenti aromatiche e strutturali. Tannino 
presente, ma ben integrato. Bell’acidità che confe-
risce vigore e longevità. Molto persistente. 

Provenienza: “Salcheto” – Montepulciano 
(SI), “Poggio Piglia” – Chiusi (SI), “Grep-
po” – Abbadia di Montepulciano (SI),  suolo 
Pliocenico medio impasto Argilloso; Vinifi-
cazione: Vendemmia (Inizio Settembre), 
fermentazione Acciaio
Affinamento: 4 mesi Acciaio  e 3 mesi in 
bottiglia.
Colore: Buccia di Cipolla con riflessi cerasuoli; 
naso Sentori di panificazione (lieviti), ciliegia 
e frutta rossa.  Al palato: media struttura 
e rotondo. Rosato secco. Mediamente persi-
stente e buona freschezza. 
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, Non Fil-
trato.

Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impasto 
Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio Ottobre),  
fermentazione Botte grande
Affinamento: 24  mesi in 30% botte grande, 
70%tonneau  e 36 mesi in bottiglia.
NOTE: IGT TOSCANA ROSSO: Mix 2 annate 
di SALCO 2008/2009 le quali non sono uscite 
singolarmente, ma fatto un blend delle 2 mas-
se per creare un unico prodotto. 
Colore Rosso granato, al naso prevalenza di 
spezie (cuoio, liquirizia, tabacco) con note di 
frutti di bosco maturi e sentori mentolati. Al 
palato: vino molto elegante con tannino vellu-
tato ed integrato. Bella struttura e persistenza. 

 

Provenienza: “Poggio Piglia” – Chiusi (SI), 
suolo Pliocenico medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Metà Novembre), 
fermentazione: Tonneaux 
Affinamento: 12 mesi Tonneaux e 6 mesi in 
bottiglia.
Colore Giallo Dorato al naso intenso. Note dol-
ci di dattero, frutta secca, fico secco e miele. 
Al palato: media struttura presenta un’entrata 
dolce, subito equilibrata da una spingente aci-
dità che dona al vino freschezza e bevibilità. 
Molto persistente in bocca.  
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, Non Filtrato.

Provenienza: Salcheto - Montepulciano 
(SI), 350-400m slm, suolo Pliocenico medio 
impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Metà Ottobre), 
fermentazione Botte grande
Affinamento: 24  mesi in 50% botte gran-
de, 50% tonneau  e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino con riflessi granati, al 
naso prevalenza di spezie (cuoio, liquirizia, 
tabacco) con note di frutta rossa matura e 
sentori mentolati. Al palato: vino molto ele-
gante con intense note di frutta e erbaceo. 
Tannino vellutato. Bell’acidità che conferisce 
vigore e longevità. Molto persistente.

Provenienza: “Greppo” – Abbadia di 
Montepulciano (SI), suolo Pliocenico 
medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Fine Set-
tembre), fermentazione Acciaio
Affinamento: 4 mesi Acciaio e 6 mesi 
in bottiglia.
Colore: Rosso Porpora intenso; naso: 
Frutta rossa ciliegia, prugna, erbaceo. 
Al palato: media struttura e persisten-
za. Bell’acidità che conferisce vigore e 
croccantezza, tannino deciso.
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, 
Non Filtrato.

Provenienza: “Poggio Piglia” – Chiusi 
(SI), “Greppiano” – Lamporecchio (PT), 
“Greppo” – Abbadia di Montepulciano 
(SI): 50-100m slm suolo Pliocenico 
medio impasto Argilloso; 
Vinificazione: Vendemmia (Inizio 
Settembre), fermentazione Acciaio
Affinamento: 4  mesi Acciaio  e 3 
mesi in bottiglia.
Colore Giallo Paglierino al naso Sentori 
di panificazione (lieviti), mela, frutta 
esotica, fiori bianchi, erbaceo Al pa-
lato: media struttura e persistenza. 
Bell’acidità che conferisce vigore e 
croccantezza. 
NOTE: Vino senza Solfiti Aggiunti, 
Non Filtrato.
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SALCO 
NOBILE DI MONTEPULCIANO D.O.C.G.
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SALCO VECCHIE VITI    
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SALCO 2089
I.G.T. TOSCANA ROSSO
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OBVIUS BIANCO 
TOSCANA BIANCO I.G.T. 
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OBVIUS ROSATO 
TOSCANA ROSATO I.G.T. 
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OBVIUS  GIALLO ORO 
VENDEMMIA TARDIVA

TOSCANA BIANCO IGT
!=+DD/%&"(CIY'()%.B%#/%(CIY

OBVIUS 
ROSSO DI TOSCANA I.G.T. 
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Provenienza: Salcheto - Montepulciano (SI), 
350-400m slm, suolo Pliocenico medio impa-
sto Argilloso; Vinificazione: Vendemmia (Inizio 
Ottobre), fermentazione Acciaio/Botte grande. 
Affinamento: 24 mesi in 70% botte grande, 
30% tonneau  e 12 mesi in bottiglia.
Colore Rosso rubino, al naso fine e delicato 
con note di frutta rossa matura, spezie dolci 
e sentori balsamici. Al palato medio corpo. La 
tecnica del governo toscano conferisce al vino 
eleganza e rotondità, senza però nascondere le 
caratteristiche del sangiovese: Tannino, presente 
ma ben integrato e Acidità che conferisce al vino 
freschezza e godibilità. 
NOTE: Vinificato con il metodo del “Governo To-
scano” da uve Sangiovese Prugnolo Gentile in 
leggera surmaturazione da appassimento. 

NOBILE DI MONTEPULCIANO
D.O.C.G. RISERVA 

1%&@/"B+#+(\=-@&"."(Q+&*/.+(7CY'(
V"."=/&"(CY

2016

2018

2016

2017

2011/10/06

2010/12/14

2015

0,75 lt

92/100

94/100

96/100

91/100

94/100

95/100

95/100

2016

2017

2020 2020 2020

86/100

90/100 90/100

86/100

90/100

#26 
of TOP100

94/100

93/100

94/100

91/100

93/100

95/100

2021

92/100

86/100

TO
SC

AN
A


