
 

Sui pendii appenninici che degradano nella 
piana di Lucca, i terreni nelle frazioni di 
Marlia, Segromigno e San Colombano, 
esposizione prevalentemente a Sud, 
altitudine tra 120 e 190 ms.l.m. formatesi 
nelle ultime glaciazioni del Pleistocene, 
quando scomparvero il Mammut e l’uomo di 
Neanderthal, circa 2 milioni di anni fa, 
alluvioni di arenaria o marne calcaree 
scoperte dai ghiacci. 
Su queste terre da sempre si coltivano i 
Sangiovesi, uniti ad altri vitigni delle più 
disparate origini: Syrah, Merlot, Ciliegiolo, 
Canaiolo, Colorino, Montepulciano, 
Barbera, Tazzelenghe ed altri. 
Vigneti e clima - Dieci ettari di vigneti di età 
media di 20 anni, immersi nella luminosità 
tipica della Costa Toscana e nel clima 
fresco degli Appennini a mitigare gli 
eccessi. 
In cantina: 
Vendemmia – Uve raccolte a mano in 
cassette di 15 kg, selezionate su tre tavoli di 
selezione che portano direttamente le uve 
nei tini di legno, aperti, senza uso della 
pompa. Le uve sono pigiate a mano o “a 
piede” nel più soffice dei modi, per poi 
essere accompagnate nel loro processo da 
delicate follature e talvolta rimontaggi. 10/15 
giorni di macerazione sono sufficienti in 
queste condizioni per una piena estrazione 
aromatica e dei tannini di qualità. 
Affinamento - Il vino svinato dopo una breve 
decantazione va, per gravità in barriques ( 
usate da più di 5 anni) di rovere francese 
poco tostate dove completa la 
fermentazione malolattica. Eventuali travasi 
seguendo i ritmi naturali avvengono con 
l’ausilio dell’aria compressa senza pompa. 
Dopo 12 mesi il vino viene assemblato in 
vasche di cemento e vi sosta per 6 mesi in 
attesa dell’imbottigliamento. 
Imbottigliamento - Niente chiarifiche, niente 
filtrazioni, bottiglie sciacquate con acqua 
priva di cloro. 
Produzione annua circa 35.000 bottiglie. 
Sangiovese 70%, Cigliegiolo, Canaiolo, 
Colorino 10% , Syrah e Merlot 20%. 

 
  



 

On the Apennine slopes descending down to 
the flatlands of Lucca, the lands of the towns of 
Marlia, Segromigno and San Colombano, 
facing prevalently south, at an altitude between 
120 and  
190 metres above sea level, formed during the 
last glaciations of the Pleistocene epoch, when 
mammoths and Neanderthal man disappeared, 
about 2 million years ago, alluviums of 
sandstone or calcareous marl exposed by the 
melted ice. 
On these lands, Sangiovese grapes have been 
grown since time immemorial, together with 
other varieties having the most diverse origins: 
Syrah, Merlot, Ciliegiolo, Canaiolo, 
Montepulciano, Barbera, Tazzelenghe and 
others. 
 
Vineyards and climate - Ten hectares vineyard, 
average 20 years old, lying on soils formed 
during recent glaciations, deeply entrusted in 
the typical Tuscan coastal warm light and fresh 
Apennines climate.  
 
In the cellar 
Harvest – Hand picked in small boxes, grapes 
are sorted on tables delivering directly into the 
wooden bins, without pumps. Plunged by hand 
or by foot in the gentlest way possible, the 
grapes are accompanied through the process 
by delicate plunging and sometimes pumps 
over. In these conditions, 10/15 days of 
maceration are sufficient for a full extraction of 
the aromas and quality tannins.  
Maturation - After racking, the wine is allowed 
to briefly settle. Then, through gravity, it enters 
lightly toasted French oak barrels (no new oak), 
where it completes malolactic fermentation. 
Racking follows natural rhythms with air 
compressed rather than pumps. After 12 
months wine is assembled in cement vat for 
another 6 months before bottling.  
Bottling - No fining, no filtration, the bottles are 
simply washed with chlorine- free water.  
Bottled 35.000. 
Blend: Sangiovese 70%, Ciliegiolo, Canaiolo, 
Colorino 10%, Syrah and Merlot 20%. 
 

 



 


