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Un vino che ¢ quanto mai espressione del
territorio e dei vitigni che lo compongono: primo
fra tutti il Sangiovese ottenuto a Ruffoli, magica
collina del Chianti Classico nel Comune di Greve
in Chianti. La sua marcia in piu ¢ data dalla
freschezza degli aromi e dalla gradevolezza e
facilita di beva.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2009

VITICOLTORI
Vittorio Fiore ¢ Figli

ZONA DI PRODUZIONE
Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

ALTITUDINE MEDIA
450 m s.l.m.

ESPOSIZIONE
Ovest-Sud-Ovest

GIACITURA
Collinare a terrazze

COMPOSIZIONE DEL TERRENO
Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro
VARIETA DI VITIGNO

Sangiovese di Lamole
SISTEMA D'ALLEVAMENTO

Guyot ¢ Cordone speronato

ETA DEI VIGNETI
Oltre 20 anni

VENDEMMIA
Prima quindicina di Ottobre

FERMENTAZIONE ALCOLICA
Alcolica e malolattica in vasche di cemento

Confezioni da:
Cartone da 6 da 750 ml | Cartone da 6 da 1,51
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AFFINAMENTO

10 mesi in vasche di cemento
IMBOTTIGLIAMENTO

Luglio

MATURAZIONE IN BOTTIGLIA
3 mest, minimo

GRADAZIONE ALCOLICA

13%

PRODUZIONE MEDIA ANNUA
35.000 bottiglie/750 ml

Podere Poggio Scalette di Vittorio Fiore e Figli * Via Barbiano, 7 - Localita Ruffoli - 50022 GREVE IN CHIANTI (Firenze - Italia)
Tel (+39) 055 8546108 - Fax (+39) 055 8546589 - www.poggioscalette.it * info@poggioscalette.it - Marketing Office: fiorewines@gmail.com
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E il vino pensato e voluto da Vittorio Fiore dopo lunghi
anni di studio e di esperienze, che nasce da un binomio di
straordinario valore: il Sangiovese e le vigne di Ruffoli. 1l
risultato di questo binomio - le uve che si raccolgono dalla
vigna del Carbonaione - viene poi elaborato con passione e
particolare cura da Vittorio e dal figlio Jurj, fino ad
ottenerne un vino di grande potenza ed eleganza, capace di
esprimere in tutta la sua ricchezza il terroir nel quale nasce.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 1992

VITICOLTORI
Vittorio Fiore ¢ Figli

ZONA DI PRODUZIONE
Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

ALTITUDINE MEDIA
450 m s.l.m.

ESPOSIZIONE
Ovest-Sud-Ovest

GIACITURA
Collinare a terrazze

COMPOSIZIONE DEL TERRENO
Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro
VARIETA DI VITIGNO

Sangiovese di Lamole
SISTEMA D'ALLEVAMENTO

Guyot ¢ Cordone speronato

ETA DEI VIGNETI
Oltre 80 anni

VENDEMMIA
Prima quindicina di Ottobre

FERMENTAZIONE ALCOLICA
12 giorni in vasche d'acciaio inox

Confezioni da:
Cartone da 6 bottiglie da 750 ml | Cassetta in legno da 1 bottiglia da 1,5 1t | 3,0 1t | 6,01t | 12 It
Su vichiesta, cassa legno da 6 bottiglie da 750 ml
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AFFINAMENTO

14 mesi in tonneaunx da 350 litri
IMBOTTIGLIAMENTO
Giugno-Luglio

MATURAZIONE IN BOTTIGLIA
O mesi, minimo

GRADAZIONE ALCOLICA

13%

PRODUZIONE MEDIA ANNUA
25.000 bottiglie/750 ml
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Podere Poggio Scalette di Vittorio Fiore e Figli * Via Barbiano, 7 - Localita Ruffoli - 50022 GREVE IN CHIANTI (Firenze - Italia)
Tel (+39) 055 8546108 - Fax (+39) 055 8546589 - www.poggioscalette.it * info@poggioscalette.it - Marketing Office: fiorewines@gmail.com
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E il vino-sfida voluto da Jurij Fiore, Enologo di
formazione tutta borgognotta, che si cimenta in
questo caso con uve del tutto bordolesi. Un
risultato semplicemente eccellente, e cio¢ un
vino dalle note raffinate e complesse al naso ¢
dalla vena suadente, vellutata ed austera al
palato.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2007

VITICOLTORI
Vittorio Fiore ¢ Figli

ZONA DI PRODUZIONE
Vigneto "Volpe" - Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

ALTITUDINE MEDIA
400 m s.l.wm.

ESPOSIZIONE
Sud

GIACITURA
Collinare

COMPOSIZIONE DEL TERRENO
Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro

VARIETA DI VITIGNO
25% Merlot, 25% Cabernet Sauvignon, 25% Cabernet
Franc, 25% Petit Verdot

SISTEMA D'ALLEVAMENTO
Cordone speronato basso (Guyot, Cabernet Franc)

ETA DEI VIGNETI
7 anni

VENDEMMIA
Fine Settembre

FERMENTAZIONE ALCOLICA
12 giorni in vasche d'acciaio inox

Confezioni da:

ﬁ';-% PODERE POGGIO SCALETTE

CAPOGATTO
ALTA VALLE DELLA GREVE

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

AFFINAMENTO
18 mesi in barviques da 225 litri

IMBOTTIGLIAMENTO
Giugno-Luglio

MATURAZIONE IN BOTTIGLIA
8 mesi, minimo

GRADAZIONE ALCOLICA

13%

PRODUZIONE MEDIA ANNUA
1.500-1.800 bottiglie/ 750 ml

Cartone da 6 bottiglie da 750 ml
Su vichiesta, cassa legno da 6 bottiglie da 750 ml
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Podere Poggio Scalette di Vittorio Fiore e Figli * Via Barbiano, 7 - Localita Ruffoli - 50022 GREVE IN CHIANTI (Firenze - Italia)

Tel (+39) 055 8546108 - Fax (+39) 055 8546589 -

www.poggioscalette.it + info@poggioscalette.it - Marketing Office: fiorewines@gmail.com
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Da uve Merlot in purezza, raccolte in un vigneto
situato sull’alta collina di Ruffoli, nel cuore del
Chianti Classico. Un’irruenza olfattiva che stupisce
per la sua unicita aromatica e conquista per la
sobrieta gustativa, che si esprime in una sensazione
avvolgente che si appropria del palato.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 1999

VITICOLTORI
Vittorio Fiore ¢ Figli

ZONA DI PRODUZIONE
Vigneto “Piantonaia” - Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

ALTITUDINE MEDIA
430 m s.l.wm.

ESPOSIZIONE
Ovest-Sud-Ovest

GIACITURA
Collinare

COMPOSIZIONE DEL TERRENO
Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro

VARIETA DI VITIGNO
Merlot

SISTEMA D'ALLEVAMENTO

Cordone speronato

ETA DEI VIGNETI
15 anni

VENDEMMIA
Secondn decade di Settembre

FERMENTAZIONE ALCOLICA
12 giorni in vasche d'acciaio inox

Confezioni da:
Cassetta in legno da 6 bottiglie da 750 ml / Cassetta in legno da 1 bottiglia da 1,5 1t | 3,0 It
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PIANTONAIA
ALTA VALLE DELLA GREVE

AFFINAMENTO
18 mesi in barrique da 225 litvi nuove, di
rovere francese

IMBOTTIGLIAMENTO

Luglio

MATURAZIONE IN BOTTIGLIA
0 mesi, minimo

GRADAZIONE ALCOLICA

13%

PRODUZIONE MEDIA ANNUA
1.000-1.400 Bottiglie/750 ml

Tel (+39) 055 8546108 - Fax (+39) 055 8546589 - www.poggioscalette.it - info@poggioscalette.it + Marketing Office: fiorewines@gmail.com
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Dal felice connubio di alcune uve bianche presenti nei nostri
vigneti di Ruffoli e di Dudda — una parte delle quali viene
utilizzata per produrre lo splendido RICHIARI, assegnato in
esclusiva a ENOTECA PINCHIORRI - ¢ nata la nuova
versione di CHIARA AURORA. Una delicatissima e fresca
espressione del territorio, che viene ottenuta dalla spremitura
delle uve preventivamente raftreddate, quindi il mosto rimane
a contatto con le bucce per qualche tempo, poi — dopo attenta
separazione — avviato alla fermentazione alcolica, condotta a
temperatura controllata. Se ne ottiene un vino dal colore
brillante, vivace, con una tonalita giallo pallido, che emana un
profumo leggermente aromatico, con vaghe sensazioni di
frutto della passione, pera coscia, ginestra ¢ pesca gialla. Al
gusto dona sensazioni di freschezza e vivacita, con una punta
di acidita che lo rende piacevolmente dissetante e con una
lunga permanenza aromatica dopo la beva.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2019

VITICOLTORI
Vittorio Fiore e Figli

ZONA DI PRODUZIONE
Colline di Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

ALTITUDINE MEDIA

450 m s.L.wmn.

(Chardonnay, 370 m s.l.m.)
ESPOSIZIONE

Ovest-Sud-Ovest

(Chardonnay, Sud-Ovest)
GIACITURA

Collinare a terrazze

(Chardonnay, Collinare)
COMPOSIZIONE DEL TERRENO
Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro

VARIETA DI VITIGNO
Chardonnay (dal vino Richiari), Trebbiano Toscano
SISTEMA D'ALLEVAMENTO

Guyot ¢ cordone speronato
(Chardonnay, Cordone speronato basso)

Confezioni da:
Cartone da 6 bottiglie da 750 ml
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CHIARA AURORA
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PODERE POGGIO
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LA COLLINA DI RUFFOLI HA DA SEMPRE DIMOSTRATO DI ESSERE UN TERROIR
VERAMENTE PARTICOLARE, OFFRENDOCI VINI MOLTO PROFUMATI, DI ESTREMA
ELEGANZA E DI OTTIMA STRUTTURA. IL CHIARA AURDRA NASCE DA UNA PICCOLA VIGNA
DI CHARDONNAY DI QUESTA COLLINA E DA TREBRIANO RACCOLTO NEI VECCHI VIGNETI,
DOVE ERA TRADIZIONALMENTE FIANTATO INSIEME ALLE UVE ROSSE

ALTA VALLE DELLA GREVE

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIFICA

ETA DEI VIGNETI
20 anni civea (Chardonnay, 21 anni)

VENDEMMIA
Seconda quindicina di Settembre

FERMENTAZIONE ALCOLICA

In bianco, con controllo della temperatura di
fermentazione (Chardonnay, Macerazione n
freddo delle uve. Pressatura soffice.
Fermentazione in una barrique nuova da 228 It)

AFFINAMENTO

In barriques e vasche d'accinio inox
(Chardonnay, Elevage sur lie ¢ batonnage per
1 primi 3 mesi. Sosta negli stessi fusti per 9-10
mesi totali)

IMBOTTIGLIAMENTO
Nel mese di Marzo

MATURAZIONE IN BOTTIGLIA
0 mesi, minimo

GRADAZIONE ALCOLICA

13%

PRODUZIONE MEDIA ANNUA
+/- 1.000 bottiglie/750 ml
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Uno Chardonnay dalla collina di Ruffoli, nel cuore
del Chianti Classico: un vino-sfida che raccoglie ed
esprime tutta P’eleganza che questo vitigno sa
donare ai sui vini migliori, esaltata da un attento
passaggio in legni pregiati.

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2003

VITICOLTORI
Vittorio Fiore ¢ Figli

ZONA DI PRODUZIONE
Vigneto “Richiari” - Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

ALTITUDINE MEDIA
370 m s.l.wm. Mg

ESPOSIZIONE g% "y

Sud-Opvest @5
GIACITURA
Collinare

COMPOSIZIONE DEL TERRENO
Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro

VARIETA DI VITIGNO
Chardonnay

SISTEMA D'ALLEVAMENTO AFFINAMENTO
Cordone speronato basso  Elevage sur lie e batonnage per i primi 3
ETA DEI VIGNETI mesi. Sosta negli stessi fusti per 9-10 mesi

. totali
Oltre 10 anni IMBOTTIGLIAMENTO

VENDEMMIA  Giugno-Luglio
Seconda decade di Sertemb
CCOTY ECOE (L SCPLEMITE 1y ATURAZIONE IN BOTTIGLIA
FERMENTAZIONE ALCOLICA 6 esi, minimo

Muacerazione a freddo delle uve. Pressatura soffice.
Fermentazione in fusti da 228 It nuovi per il 50% 1G31;ADAZIONE ALCOLICA
0

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Confezioni da:
Cartone da 6 da 750 ml | Cartone da 6 da 1,51

Intera produzione destinata a:
Enoteca Nazionale di Giorgio Pinchiorri & C. SNC - Via Ghibellina, 87 - 50122 Firenze
Tel 055 242757 - Fax 055 244983 - ristorante@enotecapinchiorri.com - www.enotecapinchiorri.com

Podere Poggio Scalette di Vittorio Fiore e Figli * Via Barbiano, 7 - Localita Ruffoli - 50022 GREVE IN CHIANTI (Firenze - Italia)
Tel (+39) 055 8546108 - Fax (+39) 055 8546589 - www.poggioscalette.it * info@poggioscalette.it - Marketing Office: fiorewines@gmail.com
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RUFFOLI - GREVE IN CHIANTI

OLIVICOLTORI
ZONA DI
PRODUZIONE
ALTITUDINE MEDIA
ESPOSIZIONE
GIACITURA
COMPOSIZIONE DEL
TERRENO

VARIETA DI VITIGNO

RACCOLTA
IMBOTTIGLIAMENTO

PODERE POGGIO SCALETTE

Vittorio Fiore e Figli
Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

375-560 m s.l.m.
Ovest-Sud-Ovest
Collinare a Terrazze

Sabbioso limoso, molto ricco di scheletro

Movaiolo, Leccino, Frantoio, Pendolino,
Morcaio e Correggiolo

Brucatura manuale

Senza filtrazione

I. CorTO
OLIO EXTRA VERGINE D'OLIVA

Confezioni da:

Lattine da
100ml, 500ml, 1L, 3L e 5L

Nel PODERE POGGIO SCALETTE sono allevati circa un migliaio di olivi, gran
parte dei quali di eta secolare. Si trovano soprattutto nel corpo aziendale situato ad
un’altitudine compresa fra i 350 ¢ i 450 m (appezzamento “Il Corto”), per cui si ha
un naturale impedimento allo sviluppo di eventuali malattie, e - di conseguenza - non
si rende necessario alcun trattamento alle piante.

Le olive, delle varieta Moraiolo, Leccino e Frantoio, vengono raccolte a mano a partire
dal mese di novembre, quando hanno raggiunto il giusto grado di maturazione, che
garantisce, all'olio extravergine di oliva cosi ottenuto, la sua naturale e ricca fragranza e
la caratteristica sapidita del sapore, tipiche dell'olio extravergine di oliva delle colline
del Chianti Classico.

Entro un lasso di tempo brevissimo (3-4 giorni) le olive vengono portate al Frantoio,
dove avviene la frangitura ¢ (estrazione a freddo, che permettono di ricavarne un pro-
dotto di altissimo livello qualitativo, che viene poi con cura tenuto al riparo dai dannosi
effetti della luce e dell'ossigeno.

VITICOLTORI
ZONA DI
PRODUZIONE
VITIGNO

DISTILLERIA

METODO DI
DISTILLAZIONE

La Grappa del PODERE POGGIO SCALETTE ¢ ottenuta dalle vinacce di
Sangiovese del vigneto Il Carbonaione, portate in Distilleria entro poche ore dal loro

ottenimento.

Viene utilizzato il metodo discontinuo, che si avvale di piccoli calderini a vapore e di
una colonna di distillazione a basso grado. Cio significa mantenere piu inalterato
possibile il patrimonio olfattivo che caratterizza le vinacce di origine.
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Podere Poggio Scalette d1 Vittorio Fiore e Figli * Via Barbiano, 7 - Localita Ruffoli - 50022 GREVE IN CHIANTI (Flrenze Itaha)

Tel (+39) 055 8546108 - Fax (+39) 055 8546589 - www.poggioscalette.it * info@poggioscalette.it - Marketing Office: fiorewines@gmail.com

Vittorio Fiore e Figli
Ruffoli - Greve in Chianti (FI)

Sangiovese

NANNONI GRAPPE SRL - PAGANICO - TOSCANA -
ITALIA

Calderini a vapore - metodo discontinuo - colonna a
basso grado

Confezioni do:
Cartone da 6 bottiglie da 500 ml




