










Vino ad “Indicazione Geografica Tipica”,
prodotto con uve provenienti dalle 
zone più vocate della Toscana.
Caratterizzato da profumi fruttati molto 
intensi, questo vino mostra le sue 
caratteristiche migliori nei primi due 
anni successivi alla vendemmia.
“Indicazione Geografica Tipica” wine, 
produced with grapes coming from
the most suitable areas of Tuscany.
Intense fruity-scented wine, it shows its 
best characteristics in the first two years
following the vintage.

VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Trebbiano Toscano , Chardonnay.

TECNICA - TECHNIQUE:
Macerazione sulle bucce a freddo, 
seguita da pressatura e fermentazione a 
temperatura controllata di 18°C.
Cold soaking, followed by pressing and 
fermentation at controlled temperature 
of 18°C.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore giallo paglierino, con riflessi 
verdi. Profumo ampio ed intenso, con 
note fruttate di mela, pera, frutti tropi-
cali. In bocca, mediamente strutturato, 
fresco, morbido ed armonico.
Light straw yellow colour with a 
greenish robe. Intense and rich nose, 
with typical fruit flavours of apple, pear 
and tropical fruitts. On the palate it is 
fresh with lively acidity, smooth, and 
well balanced.

FORMATI SPECIALI
SPECIAL SIZES

1,5 LT



Bianco storico delle cantine Renzo Masi 
che lo producono sin dagli anni ’50, è 
un vino D.O.C. prodotto nell’area sud 
orientale della Toscana (Valdichiana).
Caratterizzato da profumi molto 
intensi, questo vino mostra le sue 
caratteristiche migliori nei primi due 
anni successivi alla vendemmia.
The D.O.C. Valdichiana Toscana Bianco 
Vergine is our historical white wine, 
which we have been producing since the 
early ’50s. This wine is produced in the 
southeastern area of Tuscany 
(Valdichiana). Intense fruity-scented 
wine, it shows its best characteristics in 
the first two years following the vintage.

VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Trebbiano Toscano, Malvasia del 
Chianti , Chardonnay.

TECNICA - TECHNIQUE:
Macerazione sulle bucce a freddo, 
seguita da pressatura e fermentazione a 
temperatura controllata di 18°C.
Cold soaking followed by pressing and 
fermentation at controlled temperature 
of 18°C.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore giallo paglierino, con riflessi 
verdi. Profumo ampio ed intenso con 
note fruttate di mela, pera e frutti tropi-
cali. In bocca, mediamente strutturato, 
fresco, morbido e ben bilanciato, con 
leggere sensazioni minerali nel finale.
Light straw yellow hues, with green 
shades. Intense and rich nose with fresh 
fruity notes of apple, pear and tropical 
fruits. On the palate, it is fresh with 
lively acidity, smooth and well balanced. 
It ends with light mineral hints.

VALDICHIANA TOSCANA BIANCO VERGINE

FORMATI SPECIALI
SPECIAL SIZES

1,5 LT

0,375 L



Vino ad “Indicazione Geografica Tipica”,
prodotto con uve provenienti dalle zone più
vocate della Toscana.
Caratterizzato da profumi fruttati  di ciliegia, 
fragola ed altri piccoli frutti rossi tipici dei 
vini da sangiovese in gioventù, è da bersi 
abbastanza giovane, ma ha la struttura per 
essere invecchiato per un breve periodo.
Si abbina perfettamente con antipasti “di terra”, 
primi piatti con condimenti leggeri, carne
alla griglia.
“Indicazione Geografica Tipica” wine, whose 
grapes come from the most suitable areas of 
Tuscany. Fruity scented wine, with cherry, 
strawberry and little red berry aromas typical of 
young Sangiovese wines, our “Poggerissi” 
should be enjoyed when young, although it owns 
enough structure to be cellared for a short time. 
Very good match with meat appetizers, first 
dishes with light sauces, grilled meats.
VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese, Colorino.
TECNICA - TECHNIQUE:
Classica vinificazione in rosso con fermentazio-
ne alcolica a temperatura fra 23 e 25°C e 
fermentazione malolattica completata in 
serbatoi inox.
Classical red vinification with a maceration 
(skin contact) of about ten days. Alcohol 
fermetation at controlled temperature between 
23 and 25°C, followed by the malolactic 
fermentation which is then completed in 
stainless steel tanks. 
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino, con riflessi purpurei. 
Profumo intenso e fruttato, con note di ciliegia 
abbinate a sensazioni floreali tipiche del 
Sangiovese. In bocca, mediamente strutturato, 
morbido ed armonico.
Ruby red colour, with a purple robe. Intense and 
fruity nose, with cherry-like flavour, typical of 
young Sangiovese wine. On the palate it is medium 
bodied, smooth and balanced.

 
FORMATI SPECIALI
SPECIAL SIZES

1,5 LT

0,375 L
0,750 L



Questo vino proviene da una accurata 
selezione di uve Sangiovese, provenien-
ti primariamente dalla Toscana centro-
settentrionale e da produttori selezio-
nati nel corso degli anni.
Già gradevole da bere al momento 
dell’immissione al consumo, raggiunge 
la piena maturità dopo due-tre anni di 
invecchiamento.
This wine is produced with carefully 
selected Sangiovese grapes, mainly 
coming from northern-central Tuscany, 
purchased at farms we have been 
working  with for many years.
Enjoyable from its release, it reaches its 
best after two years of cellaring.

VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese.

TECNICA - TECHNIQUE:
Classica vinificazione in rosso con 
fermentazione alcolica a temperatura fra 
23 e 25°C e fermentazione malolattica 
completata in serbatoi inox.
Classical red vinification, with alcoholic 
fermentation at temperature between 23° 
and 25°, followed by malolactic 
fermentation which is completed in 
stainless steel tanks.

CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino intenso. Profumi 
concentrati, fruttati e floreali con note 
di viola e frutta rossa. Al gusto mostra 
buona struttura ed armonia, tannini 
morbidi ed eleganti.
Intense ruby red colour. Very aromatic 
nose, with berry and cherry aromas and 
flavours. On the palate, it is medium to 
full bodied, with fine tannins and a 
fruity finish.





ROSSO DI TOSCANA
E’ ottenuto da un blend fra Sangiovese e 
Syrah, il secondo leggermente appassito. 
E’ un prodotto particolare dove le caratteri-
stiche fruttate  fresche del Sangiovese 
giovane , unite all’opulenza dei profumi   
sovramaturi  ed alla dolcezza del Syrah , 
creano un piacevole contrasto  e rendono il 
vino adatto a molteplici usi. Un certo livello 
di zuccheri residui  danno al vino un finale 
piacevolmente ma non esageratamente 
dolce.
It is obtained from a blend of two grapes, 
Sangiovese and a very ripe Syrah that has 
been allowed to partially wither .
It is a unique product given the fresh fruited 
flavour of the Sangiovese, combined with the 
rich sweetness of the Syrah, together they 
create a wine suitable for a variety of uses.  
Some residual sugar gives it a certain 
sweetness without being over sweet.
VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese e Syrah piu ‘ o meno in parti 
uguali
Sangiovese and Syrah in roughly equal 
quantities.
TECNICA - METHOD : 
Il sangiovese e’ raccolto  nel normale periodo 
di maturazione. Il Syrah e’ fatto appassire 
sulla pianta (sovramaturazione) ed in piccola 
parte in appassitoio per un breve periodo . 
Le due varieta’ effettuano la fermentazione 
alcolica separatamente  dopodiche’  i due 
vini vengono assemblati
The Sangiovese is collected at its usual stage 
of ripeness, whilst the Syrah is left to over 
ripen on the plant, then it is taken to dry out 
somewhat for a short period of time. The two 
grapes  complete the fermentation process 
separately, after which the two wines are 
blended. 
 CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino intenso. Profumo 
intenso e complesso che combina la 
sensazione di  frutta fresca con note di 
fragola e lampone tipiche del Sangiovese 
giovane, con le sensazioni stramature e di 
confettura  tipiche dei vini appassiti. In 
bocca il vino si  mostra di buona struttura , 
ampio e rotondo, ma con un’acidita’ che ben 
equilibra il finale dolce.
An intense ruby red colour. A complex 
combination of fragrances that include the 
light fruitiness of raspberries and strawberri-
es, typical of a young Sangiovese, but also the 
sensation of richness of a fortified wine. To 
the taste the wine is well structured and 
complete, nicely balanced by the slight 
acidity that is a pleasurable contrast to the 
final sweetness.    

 

CONTRAPPASSO





VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese, Cabernet Sauvignon.

CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino intenso. Profumo pieno e 
complesso con note di frutta rossa ben integrate 
con i sentori di vaniglia.In bocca ben strutturato 
ed equilibrato, con tannini morbidi ed eleganti, 
ed una buona persistenza.
Ruby red colour. Intense currant, cherry and berry 
aromas, well integrated with hints of vanilla. 
Full bodied, with silky tannins and a long, 
fruity finish.

FORMATI SPECIALI
SPECIAL SIZES

0,375 L

Blend in parti uguali fra uve Sangiovese e 
Cabernet Sauvignon provenienti dalle aree piu' 
vocate della Toscana, primariamente Rufina e 
zone  limitrofe, questo vino è affinato in 
barriques di rovere francese al secondo e terzo 
passaggio, già usate per la produzione dei Crus 
della Fattoria di Basciano. Sia la morbidezza 
che l’eccellente struttura tannica rendono Erta 
e China piacevole fin dall’immissione al 
consumo ed al contempo adatto ad un 
invecchiamento medio-lungo.
Essendo il risultato di un' accurata selezione delle 
uve viene prodotto in quantita' limitata.
Blend between Sangiovese and Cabernet 
Sauvignon grapes in roughly same quantities,  
coming from the best suited areas of Tuscany , 
mainly Rufina  and its surroundings. This wine is 
aged in French oak barrels, previously used to 
produce the “crus” of Fattoria di Basciano. 
Both the smoothness and the excellent tannic 
structure make the wine enjoyble since its release: 
anyway, it reaches the complete maturity 
after a medium-long ageing. Due to a  strict and 
careful selection of grapes, the average quantity  of 
Erta e China produced yearly is quite small.

TECNICA - TECHNIQUE:
Raccolta e fermentazione separata delle uve delle 
due varietà, fermentazione malolattica 
completata in serbatoi inox.Assemblaggio fatto 
prima dell’immissione in legno. Affinamento 
per 14 mesi in barriques al secondo e terzo 
passaggio.
Separated harvest and fermentation of the two 
varieties. Malolatic fermentation completed in 
stainless steel tanks. The blend is made before 
transferring the wine in barrels. The ageing in 
previously used barriques, is about 14 months 
long.
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La Fattoria di basciano è di proprietà della famiglia Masi 
sin dai primi del 1900.
È situata nel cuore del Chianti Rufina, sulla sommità di 
una collina che domina da una parte la valle 
dell’Argomenna dall’altra la sponda destra del fiume 
Sieve.I terreni sono posti ad una altezza di 300m. sul 
livello del mare, sono di origine galestrosa, e molto ricchi 
di scheletro. Il microclima, che è asciutto, ventilato, 
caratterizzato da scaristà di pioggia e notevole escursione 
termica nel periodo estivo, è ideale per la crescita e la 
maturazione delle uve. L’estensione dell’azienda è di circa 
75 Ha, di cui 35 Ha a vigneto e 20 Ha a oliveto .
Lazienda ormai da diversi anni è impegnata in un 
programma di ricerca del massimo livello qulitativo, che 
l’ha portata ad effettuare consistenti investimenti sia per 
l’impatto di nuovi vigneti che per la costruzione di una 
moderna cantina di vinificazione ed affinamento. Nei 
locali della Fattoria, un’antica torre di guardia del 1200 
recentemente restaurata, viene svoltaattività di Agrituri-
smo altamente qualificato



The original core of Basciano is an ancient guard tower, dating 
back to the 13th century, now restored. Here we lead our 
activity of high-level Agriturismo.

The extension of the property is 75 Ha totally, of which 35 Ha 
of vineyard and 20 Ha of oliveyard .
The ownership has always been engaged in a program of 
researches to reach the highest quality level. These efforts





Si ottiene da uve Sangiovese, sottraen-
do nelle primissime ore di macerazione 
una parte di mosto che già assorbito 
una colorazione rosata. È un vino fresco 
e molto fruttato, dagli spiccati profumi 
floreali, ma non privo di nerbo e 
consistenza.
It is obtained by Sangiovese grapes, by 
setting some of the must apart in the 
very first hours of maceration, as soon 
as it has absorbed a pinky colouring. 
Our Rosato is a fresh, fruity wine with 
marked floral perfumes, and neverthe-
less concentrated and consistent.

 

VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese toscano.

TECNICA - TECHNIQUE:
Il mosto è sottratto dal contatto con le 
bucce dopo poche ore di macerazione a 
temperatura mai superiore a 10°C. La 
fermentazione avviene a temperatura 
controllata di 18°C e viene bloccata 
quando il vino ha un residuo zuccheri-
no di circa 6-7g/l.
The must is set apart from the skins 
right after a few hours of maceration, 
held at a temperature of 10°C max. 
Then, the fermentation develops at 
controlled temperature of 18°C and is 
stopped with a residual sugar of around 
6-7g/l.

CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosa salmone chiaro. Profumo 
intenso, fruttato e floreale con note di 
lampone e fragolina selvatica. In bocca 
si presenta mediamente strutturato, con 
acidità fresca unita ad ampiezza e 
rotondità, esaltate da un leggero 
residuo zuccherino.
Salmon-pink colour. Intense and rich 
nose, with typical fruit and flower 
flavour, with notes of wild strawberry. 
On the palate, it is medium-bodied, with 
lively acidity and good softness, exalted 
by a light residual sugar.



È il vino base della Fattoria, ma la ricerca 
della massima qualità applicata a tutti i 
vigneti e l’eccellente terroir di tutti i 
terreni della Fattoria di Basciano (non 
solo quelli più vocati) fanno sì che il suo 
livello qualitativo non si distacchi molto 
da quello della Riserva e dei Crus. Vino 
di grande armonia e buona struttura, è il 
classico abbinamento per carni alla 
griglia, arrosti e pecorini stagionati.
This is the basic wine of the Fattoria; yet, 
our research of the highest quality applied 
to all our vineyards, not only to the most 
suited ones, together to the excellent 
terroir of our Fattoria, lines up its quality 
level to the Riserva and the Crus. Well 
balanced and structured wine, it makes a 
perfect match with grilled and roasted 
meats, aged cheeses.

 
VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese, Colorino.
TECNICA - TECHNIQUE:
Fermentazione a temperatura fra 25 e 
28°C con macerazione sulle bucce di
20 gg. circa. Fermentazione malolattica 
completata in contenitori di acciaio 
inox. Affinamento in barriques di rovere 
francese al secondo e terzo passaggio per 
12 mesi.
Fermentation with maceration (skin 
contact) of about 20 days, held at 
temperatures  between 25 and 28°C. 
Malolactic fermentation completed in 
stainless steel tanks. The ageing in previously 
used barriques, is about 12 months long.
CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino intenso. Profumo 
concentrato e complesso, con nette 
sensazioni floreali e di frutti di sotto-
bosco. In bocca, pieno, rotondo ed 
armonico, con una eccellente struttura 
tannica.
Deep ruby red colour. Intense bouquet 
with berry, cherry and violet aromas and 
flavours. On the palate it is full, round 
and harmonious, with and excellent 
tannic structure.

FORMATI SPECIALI
SPECIAL SIZES

0,375 L



La Riserva è prodotta solo nelle migliori annate, 
da una selezione delle migliori uve Sangiovese 
della Fattoria.
Viene commercializzata dopo almeno 3 anni 
dalla sua produzione, ma ulteriori anni di 
invecchiamento contribuiscono ad esaltarne la 
profondità e la complessità. Essendo un vino di 
notevole struttura, necessita di abbinamenti 
con arrosti, umidi e formaggi ben stagionati.
The Riserva is produced in very good vintages 
only, from a selection of the best Sangiovese 
grapes of the Fattoria. This wine is released 
after three years at least of ageing; anyway, 
more years of cellaring will contribute to 
develop both structure and complexity. 
Extremely rich and structured wine, we suggest 
to match it with roasted meats, stewed meats 
and aged cheeses.

 VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese, Colorino.
TECNICA - TECHNIQUE:
Le uve sono raccolte una settimana - 10 gg. 
dopo la vendemmia delle uve per l’annata. La 
fermentazione si svolge a temperatura fra i 25 e  
28°C, con macerazione sulle bucce di circa 
tre-quattro settimane in base alla qualita' delle 
uve. La fermentazione malolattica si completa in 
acciaio inox e viene seguita da un affinamento 
di 18 mesi in barriques di rovere francese per 
metà nuove e per metà di secondo passaggio, 
seguito da sei mesi di maturazione in bottiglia.
Grapes are picked about 7-10 days after the 
harvest for our basic Chianti Rufina. Fermenta-
tion takes place at a temperature between 25 and 
28°C. Maceration (skin contact) of about three 
-four weeks  depending on the  quality of grapes. 
The malolactic fermentation is completed in 
stainless steel tanks, then the wine stays for 18 
months in French oak barrels, half new and half 
one or two years old. The bottle ageing is of 
about six months.
CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino carico. Profumo intenso e 
persistente, di frutti di sottobosco e note 
speziate che aumentano con l’invecchiamento. 
In bocca pieno e strutturato, evidenzia 
rotondità ed abbondanza di tannini morbidi.
Deep ruby red colour. Concentrated nose 
showing plum and berry character. On the palate 
full and round, with soft tannins and a long, 
fruity, peppery finish.



La vigna “Il Corto” è sita sul versante sud-orien-
tale della proprietà, su di un terreno di medio 
impasto ricco di scheletro, ed è composta per il 
90% da Sangiovese Toscano, e per il 10% da 
Cabernet Sauvignon. Le caratteristiche uniche 
di questo vigneto ci hanno spinto a vinificarlo 
singolarmente come “cru” a partire dal 1993. 
Essendo un vino di notevole complessità, 
necessita di abbinamenti con arrosti, umidi e 
formaggi ben stagionati.
“Vigna Il Corto” is located on the south-eastern 
slope of the property, on a soil of medium 
consistence rich in stone, and is composed by 
90% Sangiovese Toscano and 10% Cabernet 
Sauvignon vines. Because of the particular  
characteristics of this  veneyard, we have 
decided to vinify it alone as “cru” since 1993.
It matches with roasted meats, stewed meats, 
game and aged cheeses perfectly.

 
VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Sangiovese, Cabernet Sauvignon.
TECNICA - TECHNIQUE:
Uve delle due varietà raccolte e vinificate 
insieme. Fermentazione a temperatura fra 25 e 
28°C con macerazione sulle bucce di 
tre-quattro settimane in base alla qualita' delle 
uve. La fermentazione malolattica viene 
completata in contenitori inox ed è seguita da 
un affinamento di 18 mesi in barriques di rovere 
francese, per metà nuove e per metà al secondo 
passaggio, e da una maturazione finale in 
bottiglia di 6 mesi.
Harvest and vinification of the two grapes 
together. Fermentation at controlled temperature 
between 25 and 28°C, followed by maceration 
(skin contact) of about three-four weeks 
depending on the  quality of grapes. The 
malolactic fermentation is completed in stainless 
steel tanks, then the wine ages for 18 months in 
French oak barrels, half new and half at second 
passage. A bottle ageing of 6 months precedes the 
release.
CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino intenso. Profumi intensi e 
complessi con una spiccata frutta rossa, ben 
integrata con i sentori di vaniglia. In bocca ben 
strutturato ed armonico, con tannini morbidi e 
maturi.
Deep ruby red colour; intense and complex 
bouquet, with berry and cherry aromas and 
flavours, and well-integrated hints of vanilla. On 
the palate, it is full-bodied, with velvety ripe 
tannins, and a long finish.

 



Dopo anni di esperienze e prove con diverse 
varietà non tradizionali della nostra area, 
finalmente nel 2003 siamo arrivati alla 
“formula” definitiva di questo vino. Il blend in 
parti uguali di Cabernet Sauvignon, Merlot e 
Syrah è quello che meglio esprime, al di fuori 
del Sangiovese, le potenzialità del terroir della 
Fattoria di Basciano. Vino di notevole struttura 
e complessità, si abbina bene con carni rosse, 
umidi, arrosti di selvaggina e formaggi 
stagionati.
After several years of testing the growing of 
non-traditional grape varietes, and then 
experiencing new blends, in 2003 we found the 
final “formula” for this wine. Beyond 
Sangiovese wines, the blend of Cabernet 
Sauvignon, Merlot and Syrah in equal 
quantities is the best expression of the terroir at 
Fattoria di Basciano. Very structured and 
complex wine, it matches with red meats, stewed 
meats, game, roasted meats and aged cheeses 
perfectly.

 VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Cabernet Sauvignon, Merlot e Syrah.
TECNICA - TECHNIQUE:
Fermentazione separata delle tre varietà con 
macerazione di circa tre quattro settimane  in 
base alla tipologia e qualita' delle uve. 
Assemblaggio prima dell’immissione in legno. 
Affinamento  per 18 mesi in barriques di rovere 
francese per metà nuove e per metà al secondo 
passaggio, seguito da 6 mesi di permanenza in 
bottiglia.
The three varietes are  fermented separately; the 
maceration (skin contract) lasts for about three- 
four weeks depending on  both  variety and 
quality of grapes. The blend is made before 
transferring the wine in barrels. The ageing is 
eighteen months long and takes place in half new 
and half one-year used French oak barriques. 
The wine stays in bottle for six months before 
being released.
CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore rosso rubino intenso. Profumi intensi e 
complessi di frutta matura, ben integrata con 
note di vaniglia. In bocca ben strutturato, con 
tannini morbidi ed eleganti, ed una buona 
persistenza.
Deep ruby red colour. Very aromatic nose, 
showing plum, berry and well-integrated hints of 
vanilla. On the palate, it is ripe, full-bodied, with 
silky tannins and a long finish.



Il Vin Santo è prodotto solo nelle migliori annate 
in quantità molto limitata. Ottenuto seguendo le 
regole della tecnica tradizionale, in parte 
modificata, questo vino da dessert è soprattutto 
frutto della passione, dell’attenzione e della 
fantasia di tutti coloro che contribuiscono a 
produrlo. Dotato di residuo zuccherino elevato, 
è un classico vino da dessert che si abbina a 
pasticceria secca, pasticceria con creme e 
crostate. Ottimo anche l’abbinamento con 
formaggi erborinati stile gorgonzola e 
roquefort.
Our Vin Santo is produced in very little quantity 
and in the best vintages only, by following the 
rules of the traditional technique, although 
slightly modified. This dessert wine is mostly the 
outcome of the passion, attention and creativity 
of everyone who contribute to create it. Thanks 
to its high residual sugar, it is a classical dessert 
wine, matching with dry pastry, pastry with 
cream and tarts perfectly. Excellent with blue 
cheeses, such as gorgonzola and roquefort.
 
VARIETÀ DI UVE - GRAPES:
Trebbiano Toscano, Malvasia del Chianti.
TECNICA - TECHNIQUE:
Appassimento dell’uva fino ad inizio Febbraio. 
Pressatura seguita da decantazione del mosto di 
circa 2 settimane. Fermentazione ed invecchia-
mento per cinque anni in caratelli di rovere 
francese e di Slavonia.
Drying of the grapes until beginning of February.
Soft pressure followed by decanting of the must, 
lasting for about two weeks. Fermentation and 
ageing  of at least  five years in small barrels 
("caratelli") of slavonian and French oak.
CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore giallo oro con riflessi ambrati. Profumo 
molto intenso, complesso e persistente, etereo, 
con nette sensazioni di frutta secca, vaniglia, 
buccia di arancia, incenso. In bocca dolce, 
corposo, ben bilanciato e con un lungo finale.
Antique gold colour with amber haues. Very 
intense, complex and persistant nose with dried 
fruits, vanilla, orange peel aromas and flavours, 
incense. On the palate sweet, full bodied, 
balanced and with a long finish.
0,375 L



È ottenuto da 20 ha di oliveto della Fattoria.
Prodotto di grandi caratteristiche e di notevole 
longevità, dà il meglio di sé qualche mese dopo 
il suo ottenimento.
It is obtained in the 20 ha of oliveyard of the 
Fattoria. High quality and long preserving 
product, it gives its best after a few months.
 

VARIETÀ DI OLIVE - KINDS OF OLIVES:
Frantoio 80%, Moraiolo 15%, Leccino 2%, 
Pendolino 3%.
TECNICA - TECHNIQUE:
Raccolta manuale a fine ottobre - primi di 
novembre.
Estrazione continua a freddo.
The olives are handly picked at the end of 
October - beginning of November. Cold 
continuos extraction.
CARATTERISTICHE ORGANOLATTICHE:
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS:
Colore giallo oro con netti riflessi verdi. 
Profumo intenso molto fruttato (di olive appena 
raccolte). In bocca intenso e molto strutturato,
è leggermente aggressivo in gioventù, ma 
acquista grazia e morbidezza con il passare dei 
mesi.
Yellow-gold colour, with clear green reflections. 
Intense and very fruity perfume (as just-picked 
olive). At the taste intense and very well 
structured, it is slightly aggressive in its youth, 
but gains grace and softness after a few months.

0,5 L





DOPPIA BORDOLESE - MAGNUM - 1,5LT - 1 LT

FIASCO - STRAW BASKET - BAG IN BOX
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I VIGNETI - THE VINEYARDS



LA CANTINA - THE WINERY



BARRIQUERIE



LA FAMIGLIA - THE FAMILY



LA VENDEMMIA - THE HARVEST



IL PASSATO ED IL FUTURO - THE PAST AND THE FUTURE





Viale Duca della Vittoria, 159 - 50068 Rufina (FI)
Tel. 0039 055 8397034 - Fax 0039 055 8399250

masirenzo@virgilio.it - info@renzomasibasciano.it
website: www.renzomasibasciano.it




