








BOTTIGLIA: ART. 500 (750ML x12); ART. 499 (375ML x24).
FIASCO: ART. 112 (500ML x24); ART. 120 (750ML x12); ART. 115 (1 LITRO x12); ART. 113 (1,5 LITRI x6); ART. 110 (2 LITRI x6).

CHIANTI D.O.C.G.

Vino vivace di pronta bevuta, dalle note fresche e floreali, al gusto è 
armonico, piacevole con profumi fruttati che ricordano fragole di bosco 
e lampone.

Vitigni:  Sangiovese (85%), Colorino (5%), Merlot (10%).
Resa: 90 q.li/ha. 
Epoca di vendemmia: dal 15/9 al 1/10.
Fermentazione: Acciaio Inox 10 - 12 giorni.
Maturazione: in acciaio.Maturazione: in acciaio.

*
Lively wine ready to drink, with fresh and floreal hints and a harmoni-
ous taste. It is pleasant with its fruity perfumes recalling wild strawber-
ries and rasperries.

Grapes:  Sangiovese (85%), Colorino (5%), Merlot (10%).
Yield: 90 quintals per hectare. 
Harvest period: from September 15th till October 1st.
Fermentation: in Stainless Steel for 10 – 12 days.
Aging: in steel.

КЬАНТИ D.O.C.G.
Это свежое вино для быстрого использования, гармоничного 
вкуса с привлекательным фруктовым ягодным букет, который 
припоминает землянику и малину.

Сорт винограда: Санджовезе(85%), Колорино(5%), Мерло(10%).
Урожай с гектара: 90 ц.
Время Время сбора винограда: с 15ого сентября до 1ого октября.
Брожение: от 10и до 12и дней в нержавеющей стали.
Созревание: в стали.
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VIN SANTO DEL CHIANTI D.O.C.
ARTICOLO 600 (500ML x6).
VIN SANTO DEL CHIANTI D.O.C.

Prodotto seguendo le antiche tradizioni dei contadini e viticoltori toscani 
il vin santo rappresenta l’unione tra il territorio e l’uomo, il risultato è un 
prodotto eccezionale dall’entrata in avvolgente, con caratteri di frutta 
secca, pieno avvolgente molto persistente in bocca con note di noci e man-
dorle. Di color ambrato, è un vino da dessert e meditazione.

Vitigni:  Trebbiano toscano  (70%), Malvasia bianca (30%).
Epoca di vendemmia: dal 25/9 al 15/10.
Procedimento: le uve vengono raccolte tardivamente in cassette e succes-
sivamente vengono deposte in ambiente chiuso appese su fili a coppie di 
due grappoli, trascorrono qui un periodo di maturazione di tre quattro 
mesi, il mosto ottenuto da torchiatura delle uve viene messo a fermentare 
in caratelli di piccola dimensione sigillati di castagno e rovere per oltre 
quattro anni.

*
Produced following the ancient traditions of Tuscan farmers and wine 
makers, Vin Santo represents the union between men and territory. The 
result is an exceptional and enveloping  product, with dried fruit aromas 
and a full and very persistent taste with walnut and almond hints. Amber 
in colour, this wine is a dessert and meditaion wine.

Grapes:  Trebbiano toscano  (70%), Malvasia bianca (30%).

Harvest period: from September 25th till October 15th.
Procedure: grapes are picked late and laid down in crates. They are then 
hung by a thread two by two in a closed room for an aging period of three 
to four months. The must extracted from the grape pressing is then laid 
down for fermentaion into sealed small seized chestnut and oak kegs for 
more than four years. **
ВИН САНТО ДЕЛ КЬЯНТИ D.O.C.
ПроизПроизведённое по старинным традициям фермеров и тосканких 
винопроизводителей Вин Санто является слиянем между территории 
и насилением. Результат - эксклюзивный винопродукт, хорошо 
пахнующий сухофруктами, крепкого вкуса с выразительным 
ароматом грецкого ореха и миндаля. Это десертное созерцательное 
вино янтарного цвета.

СоСорт винограда: Треббяно тоскано(70%), Белая Мальвазия (30%).  
Время сбора винограда: с 25ого сентября до 15ого октября.
РазрабРазработка: с опозданием собирают виноград, затем вставляют его на 
хранение в склад, где виноград висит на специальных проводах, до 
полного созревания от трёх до четырёх месяца. Сусло, полученное 
после отжимания оставляют на брожение в каштановых бочках 
маленького размера и герметическо закрытых на четырёх лет и даже 
болше.
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ROSSO TOSCANO DREOLINO
ARTICOLO 700 (750ML x12).
ROSSO TOSCANO DREOLINO

Vino giovane, pulito, piacevole e molto profumato il rosso toscano nasce 
dall’idea di poter disporre di un prodotto da apprezzare tutti i giorno 
durante i pasti.

Vitigni:  San giovese  (80%), Canaiolo nero (20%).
Resa: 100 q.li/ha. 
Epoca di vendemmia: dal 10/9 al 30/9.
Fermentazione: Acciaio Inox 8 - 10giorni.
Maturazione: in acciaio.Maturazione: in acciaio.

*
Young, clean, pleasant and rich in perfumes, the Tuscan Red wine was 
born from the idea of creating a product enjoyable every day with meals.

Grapes:  Sangiovese (80%), Canaiolo nero (20%).
Yield: 100 quintals per hectare.
Harvest period: from September 10th till September 30th.
Fermentation: in Stainless Steel for 8 – 10 days.Fermentation: in Stainless Steel for 8 – 10 days.
Aging: in steel.

РОССО ТОСКАНО ДРЕОЛИНO
Это молодое, прозрачное и очень душистое вино, произведённое 
для ежедневного смакования во время еды.

Сорт винограда: Санджовезе (80%), Канаиоло Неро (20%).
Урожай с гектара: 70 ц.
Время сбора винограда: с 5ого до 20ого сентября.
БрБрожение: от 8и до 10и дней в нержавеющей стали.
Созревание: в стали.
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BIANCO TOSCANO DREOLINO
ARTICOLO 174 (750ML x12).
BIANCO TOSCANO DREOLINO

Di color giallo paglierino il bianco toscano Raffaello è un vin con una 
buona  acidità totale che garantisce un prodotto sempre vivace. Il profumo 
è intenso e aperto con note di banana.

Vitigni:  Trebbiano toscano  (80%), Chardonnay (20%).
Resa: 70 q.li/ha.
Epoca di vendemmia: dal 5/9 al 20/9.
Fermentazione: Acciaio Inox 10 - 12 giorni.
Maturazione: in acciaio.Maturazione: in acciaio.

*
Straw yellow colored, Raffaello Tuscan white is a wine with an overall 
good acidity which allowes it to be always lively. The smell is intense and 
wide with banana hints.

Grapes:  Trebbiano toscano  (80%), Chardonnay (20%).
Yield: 70 quintals per hectare. 
Harvest time: from September 5th till September 20th.Harvest time: from September 5th till September 20th.
Fermentation: in Stainless Steel for 10 - 12 days.
Aging: in steel.

БИЯНКО ТОСКАНО ДРЕОЛИНO
Биянко Тоскано Раффаелло - это вино светло-соломенного цвета с 
хорошей, сбалансированной кислотностью, которая гарантирует 
свежесть продукта. Это вино интенсивного округлённого аромата с 
банановым запахом.

Сорт винограда: Треббяно Тоскано (80%), Щардонне (20%).
УУрожайность с гектара: 70 ц.
Время сбора винограда: с 5ого до 20ого сентября.
Брожение: от 10и до 12и дней в нержавеющей стали.
Созревание: в стали.
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VINO DA TAVOLA RAFFAELLO
ROSSO: ART. 1561 (750ML x12); ART. 1551 (1,5 LITRI x6).
BIANCO: ART. 1341 (750ML x12); ART. 1331 (1,5 LITRI x6).

VINO DA TAVOLA RAFFAELLO

VINO DA TAVOLA ROSSO RAFFAELLO

E’un vino giovane, dal colore rosso rubino. 

Vitigni: Sangiovese e Canaiolo.
Maturazione: in tini di acciaio.
Gradazione alcolica 12%vol.

*
AA young, fresh wine with a ruby-red colour. 

Aged in steel vats.
Grape Varietals: Sangiovese and Canaiolo.
Alcohol by volume: 12%.

VINO DA TAVOLA BIANCO RAFFAELLO

E’ un vino giovane, brillante, dal colore giallo paglierino. 

Vitigni: 100% Trebbiano Toscano.
Maturazione: in tini di acciaio.
Gradazione 12%vol. 

*
AA young, fresh wine with a brilliant straw-yellow colour. 

Aged in steel vats.
Grape Varietals: 100% Trebbiano Toscano.
Alcohol by volume: 12%.
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VIA FIORENTINA 5/6 - 50068 RUFINA (FIRENZE) TOSCANA - ITALIA
 TEL.: (+39) 0558397021 FAX: (+39) 0558396164 P.IVA: 03661800486
E-MAIL: dreolino@dreolino.it - WEB ADDRESS: www.dreolino.it
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CASA VINICOLA DREOLINO SNC
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