
TA G E T O
TOSCANA

Indicazione Geograf ica Tipica

 ROSSO
ZONA DI PRODUZIONE
Tageto è  ot tenuto da uve
dei  v ignet i  d i  Donna Ol impia 1898
si ta  in Bolgheri  (Li) ,  
post i  sul la  fascia  cos t iera
del  Mare  Tirreno,  adagiat i  su
un terreno sabbioso l imoso
formatosi  in  ambiente
continentale ,  eol ico,
col luviale  di  esondazione.

VITIGNO
Cabernet  Sauvignon -  Merlot
Pet i t  Verdot  -  Cabernet  Franc.

PRODUZIONE PER ETTARO
In media 80 q . l i  d i  uva.

RESA DELL’UVA IN VINO
Circa del  70%,  per  una
resa in v ino di  60 hl .  per  e t taro.

VENDEMMIA
La vendemmia avviene
a piena maturazione
nel  mese  di  se t tembre.  
Le  uve ,  se lezionate
nel  v igneto,  vengono
poi  portate  in cant ina 
per  essere  v ini f icate .
 

A G O G H È
 TOSCANA

Indicazione Geograf ica Tipica

 ROSATO
ZONA DI PRODUZIONE
Agoghè è  ot tenuto da uve
dei  v ignet i  d i  Donna Ol impia 1898
si ta  in Bolgheri  (Li) ,  
post i  sul la  fascia  cos t iera
del  Mare  Tirreno,  adagiat i  su
un terreno sabbioso l imoso
formatosi  in  ambiente
continentale ,  eol ico,
col luviale  di  esondazione.

VITIGNO
Merlot-Syrah-Pet i t  Verdot .  

PRODUZIONE PER ETTARO
In media 80 q . l i  d i  uva.

RESA DELL’UVA IN VINO
Circa del  70%,  per  una
resa in v ino di  60 hl .  per  e t taro.

VENDEMMIA
La vendemmia avviene
a piena maturazione
nel  mese  di  se t tembre.  
Le  uve ,  se lezionate
nel  v igneto,  vengono
poi  portate  in cant ina 
per  essere  v ini f icate .
 

VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO
Dopo la  diraspa-pigiatura i l  mosto ,

prevent ivamente  raf f reddato
a c irca 10° C,  r imane a  contat to

con le  bucce  per  12 ore ,
raggiunta la  des iderata

intensi tà  colorante  s i  procede al la
svinatura ed al l ’ inoculo di  l iev i t i

se lezionat i  a l  f ine  di  avviare
la  fermentazione alcol ica

che procederà al la  temperatura
di  18 °C;  ul t imata la  fermentazione

viene fat ta  una pr ima s fecciatura
per  poi  lasciare  ad af f inare

“sur  l ie”  i l  v ino per  almeno
5 mesi  pr ima del l ’ imbott igl iamento.

CARATTERISTICHE SENSORIALI
Colore  rubino,  rosato  scarico con

l ievi  r i f less i  v iolacei .
Ol fat to  net to  ampio con note  di  rosa,

c i l iegia ,  cannel la  e  piccol i  f rut t i .
Gusto  medio corpo,  sapido

con f inale  gradevolmente  asciut to .

ORIGINE DEL NOME
Termine greco che indica

i l  procedere  del la  melodia.

O B I Z Z O
 TOSCANA

Indicazione Geograf ica Tipica

VERMENTINO
ZONA DI PRODUZIONE
Obizzo è  ot tenuto da uve 
di  v ignet i  s i t i  in  Bolgheri  (Li) ,  
post i  sul la  fascia  cos t iera  del
Mare Tirreno,  adagiat i  su un
terreno sabbioso l imoso
formatosi  in  ambiente
continentale ,  eol ico,
col luviale  di  esondazione.

VITIGNO
Vermentino.  

PRODUZIONE PER ETTARO
In media 80 q . l i  d i  uva.

RESA DELL’UVA IN VINO
Circa del  70%,  per  una
resa in v ino
di  60 hl .  per  e t taro.

VENDEMMIA
La vendemmia avviene
a piena maturazione
nel  mese  di  se t tembre.  
Le  uve ,  se lezionate
nel  v igneto,  vengono
poi  portate  in cant ina 
per  essere  v ini f icate .
 

VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO
Dopo la  pressatura i l  mosto

ot tenuto v iene decantato
s tat icamente  a  temperatura di

10 °C e  fat to  fermentare
con i  l iev i t i  se lezionat i

al la  temperatura di  18 -  20 °C,
ul t imata la  fermentazione

alcol ica ed e f fe t tuata la
s fecciatura i l  v ino r imane

ad af f inare  “sur  l ie”
per  5  mesi  in  vas i  v inari

di  acciaio  inox pr ima
del l ’ imbott igl iamento.

CARATTERISTICHE SENSORIALI
Colore  gial lo  pagl ier ino
scarico con l iev i  r i f less i

verdognol i .  Ol fat to  net to ,
ampio con note  di  agrumi,

f ior i  b ianchi  e  miele .
Gusto  armonico,

pieno e  sapido con un
retrogusto  pers is tente

e  gradevole .

ORIGINE DEL NOME
Nome in uso in Toscana

nel  XI  -  XIV secolo .

VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO
La fermentazione alcol ica avviene

in vasi  v inari  d i  acciaio  inox a
temperatura control lata ,  favorendo

i l  prolungato contat to  del le  bucce
con i l  mosto .  La fermentazione

malolat t ica  s i  svolge  nel  mese
di  ot tobre  immediatamente  dopo

la fermentazione alcol ica.
L’af f inamento è  di  4  -  6  mesi  in

carat i  d i  rovere  f rancesi  (50% nuovi ,
50% di  un anno) e  di  6  mesi  in  bot t igl ia .

CARATTERISTICHE SENSORIALI
Colore  granato rubino intenso con

evident i  r i f less i  v iolacei ;  o l fat to  net to ,
ampio con note  di  p iccol i  f rut t i  ross i ,

peperone,  c ioccolato  e  l iquir iz ia ;  
gusto  molto  armonico di

buona s t rut tura con un f inale
molto  pers is tente  e  dolce .

ORIGINE DEL NOME
Secondo la  leggenda i l  popolo
etrusco,  che occupava le  terre

toscane,  apprese  da un mister ioso
fanciul lo  di  nome Tagete ,
nato dal  solco del l ’aratro

usato da Tarconte ,  la  maniera
di  col t ivare  la  v i te  e  l ’o l ivo .


