











DREOLINO

Vino vivace di pronta bevuta, dalle note fresche ¢ floreali, al gusto ¢
armonico, piacevole con profuml 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.



VIN SANTO DEL CHIANTI D.O.C.

. } .
e
S

dcl Chldntl

TR RN LT TS 1T IR A LT TR Al

:
o
i
b
i
|
]
!

% Yin Santo
Lk
\|¢

wbu gl el da

| Ceso Wimcala LELEALIRG

F“‘" ann ailina liaha )
I‘Q". ﬂ.ﬂ.('_fi._:' i |I!.1|.;.x ]'.'"5.':'![‘].

Prodotto seguendo le antiche tradizioni dei contadini ¢ viticoltori toscant
il vin santo rappresenta I'unione tra il territorio € I’uomo, il risultato € un
prodotto eccezionale dall’entrata in avvolgente, con caratteri di frutta
secca, pieno avvolgente molto persistente in bocca con note di noci € man-
dorle. D1 color ambrato, ¢ un vino da dessert € 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 ¢ succes-
sivamente vengono deposte in ambiente chiuso appese su fili a coppie di
due grappoli, trascorrono qui un periodo di maturazione di tre quattro
mesl, 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 1s a dessert and meditaion wine.

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

DREOLINO

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. %

B1H CAHTO JAEJI KbJAHTU D.O.C.

[IpousBenéHHoOe MO CTAPUHHBIM TpaaUIUsIM (HepMEepoB U TOCKAHKHUX
BUHOTIpOU3BOANTENIEH BuH CaHTO ABIAETCS CIIMIHEM MEXIY TEPPUTOPUU
U HacuieHUEeM. PesynbTaT - 5KCKIIO3UBHBIH BHHONPOAYKT, XOPOIIO
NaxXHYOUUH  CyXOPOPYKTaMH, KpEMKOro BKycCa C BBIPAa3UTEIBHBIM
apOMAaTOM TPELKOro Opexa U MUHJANA. OTO JECEPTHOE CO3eplaTelIbHOE
BUHO SIHTAPHOTO 1BETA.

Copr Bunorpana: Tpe60stHo Tockano(70%), benas Manbpasus (30%).
Bpems c6opa Bunorpana: ¢ 250ro ceutaops 1o 150ro okta0ps.
PaszpaboTka: ¢ omo3ganueM coOUparOT BUHOTPAJ, 3aT€M BCTABIIAIOT €70 HA
XPaHCHUE B CKJIaJ, IJie BUHOTPAJ BUCUT HA CHEIHATBHBIX IIPOBOAAX, 10
HOJHOTO CO3PCBAaHUS OT TPEX N0 YETHIPEX Mecsna. Cyeso, MOTydeHHOS
mocie  OTKMMalds OCTAaBISIOT Ha OpoKEHHWE B KAaIITAHOBLIX 00OYKax
MaJICHBKOTO pazMepa U TePMETHICCKO 3aKPBITHIX HA YETHIPEX JIET U JlaXke
ooJe.
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R0OSSO TOSCANO DREOLINO

DREOLINO

Vino giovane, pulito, piacevole ¢ molto profumato il rosso toscano nasce POCCO TOCKAHO JAPEOJIMHO

dall’idea di poter disporre di un prodotto da apprezzare tutti i giorno OTO MOJOM0€, MPO3PAYHOE U OYEHb AYIINCTOE BHHO, TIPOU3BECAEHHOEC
durante i pasti. JUISL €KETHEBHOTO CMAKOBAHUS BO BPEMSI €IbI.

Vitigni: San giovese (80%), Canaiolo nero (20%). Copr BuHOTpama: Canmkosese (80%), Kananono Hepo (20%).

Resa: 100 q.li/ha. Vpoxaii ¢ rexrapa: 70 1.

Epoca di vendemmia: dal 10/9 al 30/9. Bpems c6opa BUHOTPana: ¢ 5oro g0 200ro ceHTIops.

Fermentazione: Accialo Inox 8 - 10giorni. Bposkerne: or 8u 1o 10u queil B HepskaBelomel cTamy.

Maturazione: in acciaio. CospeBanue: B CTalu.

&
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.

Aging: in steel.
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B1ANCO TOSCANO DREOLINO
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DREOLINO

Di color giallo paglierino il bianco toscano Raffaello ¢ un vin con una BUAHKO TOCKAHO JAPEOJIMHO

buona acidita totale che garantisce un prodotto sempre vivace. Il profumo busuko Tockano Paddacniio - 9To BUHO CBETIO-COMOMEHHOTO I[BETA C

¢ intenso e aperto con note di banana. XOopoIteH, cOalaHCHPOBAaHHONW KHCIOTHOCTBIO, KOTOpas TapaHTHPYET
CBEXKECTh NPOAYKTA. ITO BUHO HHTEHCUBHOTO OKPYIIIEHHOTO apoMara ¢

Vitigni: Trebbiano toscano (80%), Chardonnay (20%). 0AHAHOBBIM 3aIIaXOM.

Resa: 70 gq.li/ha.

Epoca di vendemmia: dal 5/9 al 20/9. Copr Bunorpana: Tpe66sno Tockano (80%), Illapaonne (20%).

Fermentazione: Accialo Inox 10 - 12 giorni. VpoxaifHOCTh ¢ rexrapa: 70 1.

Maturazione: in acciaio. Bpewms c6opa BuHOrpaga: ¢ Soro 10 200ro ceHTAOPS.

* bpoxenue: ot 10u o 12u gHEH B HEPKABCIOWICH CTAJH.
Straw yellow colored, Raffaello Tuscan white is a wine with an overall CospeBaHue: B CTalH.

good acidity which allowes it to be always lively. The smell 1s 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.
Fermentation: in Stainless Steel for 10 - 12 days.
Aging: in steel.

oo . . T 7 TR S L e SRS T T T R SR B B AT e .,




VINO DA TAVOLA RAFFAELLO
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DREOLINO

VINO DA TAVOLA
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VINO DA TAVOLA ROSSO RAFFAELLO VINO DA TAVOLA BIANCO RAFFAELLO

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

Vitigni: Sangiovese ¢ Canaiolo. Vitigni: 100% Trebbiano Toscano.

Maturazione: in tini di acciaio. Maturazione: in tini di acciaio.

Gradazione alcolica 12%vol. Gradazione 12%vol.

% %

A young, fresh wine with a ruby-red colour. A young, fresh wine with a brilliant straw-yellow colour.

Aged in steel vats. Aged in steel vats.

Grape Varietals: Sangiovese and Canaiolo. Grape Varietals: 100% Trebbiano Toscano.

Alcohol by volume: 12%. Alcohol by volume: 12%.
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SINCE 1939

TUSCAN WINES OF DISTINCTION

DREOLINO

Firenze Rufina
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