
Prezzo bottiglia 0,5 lt. 
13,00 €



OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA ”I BANDI” BIOLOGICO



 
Il vino biologico DOC Montecucco “I Bandi 2016” 
proviene da vitigni Sangiovese, Ciliegiolo e Colo-
rino Toscano.
Sui nostri vigneti bio vengono applicati esclusiva-
mente rame e zolfo, solo quando è necessario. 
La
lavorazione del suolo è esclusivamente mecca-
nica e manuale senza uso di alcuna sostanza 
chimica ad azione diserbante.
A luglio, se necessario, si effettua il diradamento 
dei grappoli contenendo la resa media per pian-
ta attorno al chilo.
La raccolta avviene esclusivamente in modo 
manuale con attenta selezione in vigna; l’uva 
viene raccolta in cassette da circa 20 kg e tra-
sportata entro qualche ora in cantina dove vie-
ne immediatamente lavorata.
Il 100% dell’uva è stata fermentata in tino d’ac-
ciaio per valorizzare le note fruttate e mantenere 
inalterata.

Prezzo bottiglia 0,75 lt. 
15,00 €



VINO ROSSO D.O.C. MONTECUCCO BIOLOGICO

 
Annata: Vendemmia 2016

Comune di produzione: Civitella Paganico (Gr)

Uve: Sangiovese, Ciliegiolo e Colorino Toscano 

Numero Bottiglie prodotte: 8900

Vigneto: Podere de I Bandi 

Anno di impianto: 2002/2009

Esposizione: Sud - Est e Sud,100 mslm

Terreno: 
franco argilloso con scheletro frequente

Sistema di allevamento: 
cordone speronato; 4000 piante per ettaro

Resa per ettaro: 90 quintali

Vendemmia: manuale

Fermentazione: In vasche d’acciaio 

Affinamento: in vasche d’acciaio 

Epoca di imbottigliamento:inizio settembre 
2016

Caratteristiche sensoriali: di colore rosso 
rubino intenso, il nostro Montecucco DOC 
biologico si caratterizza per un profilo olfatti-
vo ampio, vinoso ed intenso. 
Al palato risulta asciutto e non eccessiva-
mente tannico.



Prezzo bottiglia 0,5 lt. 
25,00 €



Varietà delle uva: Sangiovese, Ciliegiolo e Co-
lorino Toscano coltivati in azienda e biologici

Distillazione: Le migliori vinacce, provenienti da 
raccolta effettuata esclusivamente a mano, 
vengono pressate delicatamente ed immedia-
tamente trasportate alla storica distilleria “Nan-
noni Grappe” situata a pochi km dalle nostre 
vigne.
In seguito vengono sottoposte ad una distilla-
zione artigianale lenta ed accurata.

Affinamento: in vasche d’acciaio inossidabile 
per un periodo di almeno 12 mesi

Gradazione: 42%

Capacità: 0,5 lt

Colore: chiaro e cristallino, senza impurità.

Caratteristiche sensoriali: 
estremamente morbida ed elegante, colpisce 
per la sua persistenza non invasiva. 
Di profumo intenso, si nota la tipica fragranza 
da vinacce fresche che vengono fuori grazie 
al suo affinamento in acciaio.

Abbinamenti: Dall’abbinamento più classico e 
riuscito con il cioccolato fondente, grazie alla
capacità della grappa di sostenere la sua forte 
personalità e complessità, fino ai dessert o ai
semifreddi, la cui bassa temperatura potrà 
smorzare l’mpatto dell’alcol, per arrivare ad
abbinamenti con salumi grassi, come per 
esempio quelli di suini di razza Cinta senese,
grazie alla sua forte capacità sgrassante e rin-
frescante.

Consigli di degustazione: degustare ad una 
temperatura compresa tra i 15°C e gli 18°C.

GRAPPA BIOLOGICA “I BANDI” 2016


