















































CORTEVECCHIA
Chianti Classico DOCG Riserva

2006

Produttore
Denominazione
Zona di produzione
Altitudine
Esposizione

Composizione del suolo

Densita viti per ettaro
Forma di allevamento
Eta media

Uvaggio

Data di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Data di imbottigliamento

Numero delle bottiglie
prodotte

Fattoria Le Corti

Chianti Classico Riserva Docg
San Casciano in Val di Pesa (FI)
270-350 m s.l.m.

Sud

I terreni, di provenienza lacunare e di costa,
sono caratterizzati da uno scheletro
importante e una struttura con ghiaie
alternate ad argille.

5800 ceppi per ettaro

Cordone speronato basso

25 anni

Sangiovese 95% ; Colorino e Canaiolo 5%
18 settembre - 77 ottobre

La fermentazione e la macerazione
avvengono in vasche di acciaio troncoconiche
aperte, con sistema semiautomatico di
follatura, a una temperatura controllata di
30°C per un periodo di 16 giorni.

Dopo la fermentazione malolattica il vino
viene messo a maturare per 16 mesi in botti di
rovere francese da 27 hl e parte in tonneaux
da 500 litri. Segue un periodo di affinamento
in bottiglia di 6 mesi.

Luglio 2008

7000 (0,75 1t)

Gradazione alcolica 13,50%

Acidita totale 548/

pH 34

Riconoscimenti 90 punti Wine Spectator, USA 2009

www.principecorsini.com
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DON TOMMASO
Chianti Classico DOCG

2006

Produttore
Denominazione
Zona di produzione
Altitudine
Esposizione

Composizione del suolo

Densita viti per ettaro

Forma di allevamento
Eta media
Uvaggio

Data di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Data di imbottigliamento

Numero delle bottiglie
prodotte

Fattoria Le Corti

Chianti Classico Docg

San Casciano in Val di Pesa, Firenze
270-350 m s.l.m
Sud

I terreni, di provenienza lacunare e di costa, sono
caratterizzati da uno scheletro importante e una
struttura con ghiaie alternate ad argille.

5800 ceppi per ha.

Cordone speronato basso

19 anni

Sangiovese 8 5%, Merlot 15%

Merlot 5 - 8 settembre;
Sangiovese 28 settembre - 4 ottobre

La fermentazione e la macerazione avvengono in
vasche di acciaio troncoconiche aperte, con sistema
semiautomatico di follatura, a una temperatura
controllata per un periodo di 18 giorni per il
Sangiovese e di 16 giorni per il Merlot.

15 mesi in barriques di rovere francese, tipo Allier a
media tostatura, prevalentemente nuove. E’ previsto
un affinamento in bottiglia di almeno 6 mesi.

Giugno 2008

31.200 (0,751) 600 (1,51), 40 (3 1), 10 (61)

Gradazione alcolica 14 % vol.

Acidita totale 5,39 g/1

pH 3,5

Riconoscimenti 91 punti Wine Spectator, USA 2009

www.principecorsini.com
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LE CORTI

Olio extra vergine di oliva

2009

Produttore
Denominazione
Zona di produzione
Altitudine
Esposizione

Composizione del suolo

AR Gy

Densita piante per ettaro

L TREy
INY

Forma di allevamento
LE CORTI
Vst o Eta media

Varieta

Data di raccolta
Metodo di raccolta

Tecnica di estrazione

Data di imbottigliamento

Formati disponibili

Fattoria Le Corti

Olio extravergine di oliva

San Casciano in Val di Pesa (FI)
250-350 m slm

Sud

I terreni, di provenienza lacunare e di costa, sono
caratterizzati da uno scheletro importante e una
struttura con ghiaie alternate ad argille.

270/340 per ha.

A vaso classico

50 anni

Frantoio, Moraiolo, Leccino
Dal 23 Ottobre

Manuale

Le olive vengono lavorate nel nostro frantoio
aziendale entro le 12 ore dalla raccolta. Il frantoio &
cosl organizzato:

Lavaggio: in acqua chiara di sorgente con
aspirazione delle foglie a monte

Frangitura: in un premolitore a martelli a bassa
rotazione;

Gramolazione: in due stadi, per una durata di circa
20 minuti a stadio variabile a circa 26° C. Il sistema
di trasferimento della pasta di olive in ogni stadio
avviene attraverso pompe mono e le vasche di
gramolazione sono chiuse onde evitare ossidazione.
Estrazione: con Decanter a 2 vie di capacita
nominale di 12 gli. I'ora

Separazione: effettuata con separatore centrifugo
autopulente.

A partire dal 2 Novembre 2009

Bottiglia da 0,375 1t
Lattina in metallo grezzo 0,500 It
Bottiglia da 0,75 It

wWww.principecorsini.com
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LE CORTI

Olio extravergine di oliva DOP Chianti Classico Biologico

2009

Produttore Fattoria Le Corti

Denominazione Olio extravergine di oliva DOP Chianti Classico Biologi

Zona di produzione San Casciano in Val di Pesa (FI)

Altitudine 250-350 m slm

Esposizione Sud

Composizione del suolo I terreni, di provenienza lacunare e di costa, sono
caratterizzati da uno scheletro importante e una
struttura con ghiaie alternate ad argille.

Superficie complessiva 80 ha per un totale di circa 15.000 piante

Densita piante per ettaro 190/340 per ha.

Forma di allevamento A vaso classico

Eta media 50 anni

Varieta Frantoio e Moraiolo

Data di raccolta Dal 23 Ottobre

Metodo di raccolta Manuale in cassette da 15 Kg

Tecnica di estrazione Le olive vengono lavorate nel nostro frantoio
aziendale entro le 6 ore dalla raccolta. Il frantoio e
cosli organizzato:
Lavaggio: in acqua chiara di sorgente con aspirazione
delle foglie a monte
Frangitura: in un premolitore a martelli a bassa
rotazione;
Gramolazione: in due stadi, per una durata di circa 20
minuti a stadio variabile a circa 26° C. 1l sistema di
trasferimento della pasta di olive in ogni stadio
avviene attraverso pompe mono e le vasche di
gramolazione sono chiuse onde evitare ossidazione.
Estrazione: con Decanter a 2 vie di capacita nominale
di 12 gli. 'ora
Separazione: effettuata con separatore centrifugo
autopulente.

Data di imbottigliamento A partire da Dicembre 2009

Formati disponibili Bottiglia da 0,250 It in cartone da 12

Bottiglia da 0,500 It in cartone da 6
Bottiglia da 0,75 1t in cartone da 6

www.principecorsini.com



SANT'ANDREA CORSINI

Vinsanto del Chianti Classico Doc

1997

Produttore
Denominazione
Zona di produzione
Altitudine
Esposizione

Composizione del suolo

Densita viti per ettaro

Forma di allevamento
Eta media

Varieta

Data di vendemmia

Vinificazione

Affinamento

Data di imbottigliamento

Numero delle bottiglie
prodotte

Gradazione alcolica
Acidita totale

pH
Estratto secco

Zuccheri Residui

Fattoria Le Corti

Vinsanto del Chianti Classico Doc
San Casciano in Val di Pesa, Firenze
270-350 m s.I.m

Sud

| terreni, di provenienza lacunare e di
costa, sono caratterizzati da uno scheletro
importante e una struttura con ghiaie
alternate ad argille.

5800 ceppi per ha.
Cordone speronato basso
18 anni

Trebbiano e Malvasia
1-10 ottobre

L'uva stesa sui graticci ed appesa & stata
appassita per 3 mesi. Il mosto ha
fermentato in piccoli fusti di legno per 5
anni

5 anni in fusti di legno da 225 It
Dicembre 2007

1300 (0,375 1) 100 caraffe ( 500 ml)

17 % vol.
9,9¢/I

3,42
64 g/l
60 g/1

Riconoscimenti

4 grappoli guida Duemilavini 2009

www.principecorsini.com



Birillo
vermentino 2008

BIRILLO VERMENTINO

Maremma Toscana IGT

2008

Produttore
Denominazione
Zona di produzione
Altitudine
Esposizione

Composizione del suolo

Densita viti per ettaro
Forma di allevamento
Eta media

Uvaggio

Data di vendemmia

Vinificazione

Data di imbottigliamento

Numero delle bottiglie
prodotte

Gradazione alcolica

Acidita totale

Www.principecorsini.com

Tenuta Marsiliana
Maremma Toscana IGT
Capalbio, Grosseto

Sul livello del mare

Sud

Il terreno é di medio impasto, con prevalenza
di sabbia e limo sull’argilla, di scheletro
medio.

3000 ceppi per ha.

Cordone orizzontale semplice
9 anni

Vermentino

11 Settembre

La fermentazione &€ avvenuta in un tino di
acciaio inossidabile dalla forma tronco conica
di capacita complessiva di 80 hl. Nel
serbatoio refrigerato ¢ stata effettuata una
breve macerazione pellicolare di 16 ore a 6°C.

Marzo 2009

4.800 (0,751)

12,50%

5,9 g/1














