FATTORIA POcclo CAPPONI




The Rousseau Colzi Family

LA STORIA

Le prime notizie della Fattoria risalgono alla fine del 1400 sullo
sfondo di una Firenze rinascimentale governata dalla famiglia
Medici e da Lorenzo il Magnifico. Proprio in questo periodo, la
famiglia Capponi, una delle piu influenti di Firenze, realizza la
Fattoria a circa 25km da Firenze in una zona collinare che
domina i lievi pendii del Chianti, da cui, appunto, il nome
“Poggio Capponi”.

Negli anni ‘30 Giuseppe Rousseau Colzi, industriale fiorentino,
decide di acquistare la proprieta. In quegli anni la Fattoria € un
luogo ideale dove condividere con la famiglia e gli amici
giornate di vacanza e riposo, caratterizzate da grandi battute
di caccia e momenti di festa, senza dimenticare le attivita
agricole di questa campagna. Dopo la seconda guerra
mondiale la famiglia Rousseau Colzi prosegue la sua opera di
conduzione della fattoria.

A Giuseppe subentra il figlio Giovanni che a sua volta insieme
al figlio Michelangelo, da nuovo impulso alle attivita agricole.
Contemporaneamente nasce anche [I'attivita agrituristica,
condotta ancora oggi dalla figlia di Giovanni, Gioconda
Rousseau Colzi. Attivita che consente ai molti visitatori di
soggiornare in questi splendidi luoghi, circondati dalle verdi
valli e dalle dolci colline di Montespertoli.

Hystory

The earliest records of the Farm are dated back to the end of
the 15th century, during the Renaissance. At this time,
Florence was ruled by the Medici dynasty under the kingdom
of Lorenzo il Magnifico. At the same time, the Capponi family,
one of the most influential of Florence, built our Farm, located
about 25 km from Florence in a hilly area overlooking the
gentle slopes of the Chianti. From this position derives the
name “Poggio Capponi”, or “Capponi Hill”, which has denoted
the Farm and its surrounding lands ever since its constructionr

In the 1930s Giuseppe Rousseau Colzi, a Florentine
industrialist, decided to buy the property. In those years the
Fattoria was an ideal place to share days of vacation and rest
with family and friends, characterized by great hunting trips
and moments of celebration, without forgetting the
agricultural activities of this countryside. After the Second
World War the Rousseau Colzi family continued its work of
running the Farm.

Giuseppe was succeded by his son Giovanni who is turn,
together with his son Michelangelo, gave new impetus to
agricultural activities. At the same time the agritourism
business was also born, still conducted today by Giovanni’s
daughter, Gioconda Rousseau Colzi. Activities that allow many
visitors to stay in these splendid places, surrounded by the
green valleys and gentle hills of Montespertoli.



LA FATTORIA

La Fattoria ha un duplice carattere, sia agricolo
che adatto alla villeggiatura. Sin dai suoi inizi
stato luogo di coltivazione della vite, olive e
grano.

Per generazioni ci sono state famiglie contadine
che hanno lavorato questa terra. Nell’ultimo
secolo hanno prevalso le produzioni di vino e olio,
che proseguono intensamente ancora oggi.

Cosi, da piu di cinquecento anni, la Fattoria
Poggio Capponi guarda dalla sommita del suo
promontorio le colline, i boschi, i vigneti e gli
oliveti, incorniciati da uno dei panorami piu
suggestivi della Toscana.

The Farm

The Farm has a dual character, both agricultural
and suitable for vacation. Since its inception it
has been a place of cultivation of vines, olive
trees and wheat.

For generations there have been farming
families who have worked this land. In the last
century the production of wine and oil has
prevailed, which continue intensely today
again.

Thus, for more than five hundred years, the
Poggio Capponi Farm looks on from the top of
its promontory the hills, the woods, the
vineyards and the olive groves, framed by one
of most evocative panoramas of Tuscany.

"FATTORIA POGGIO CAPPONIL




SUOLO E
MICROCLIMA

Fattoria Poggio Capponi soddisfa tutti i presuppostiin termini
di terreno, altitudine, esposizione e microclima creando
condizioni adatte e raggiungendo un alto livello di viticoltura.

La proprieta si estende per 350 ettari sulle colline di
Montespertoli di cui 34 sono vitati e 35 abiditi alla produzione
di olio.

L’altitudine varia dai 250 ai 270 metri.

Le estati sono calde con alti picchi di temperatura e nelle notti
la brezza estiva proveniente dall’entroterra provoca escursioni
termiche che fanno scendere la temperatura e regolarizzano la
maturazione dell’'uva.

Gli inverni sono miti e le piogge che si verificano dal mese di
Novembre a quello di Maggio, consentono la creazione di
riserve idriche, fondamentali all’alimentazione della vite
durante la stagione piu siccitosa.

Il suolo € vario e si estende su piu colline. Il passaggio da suoli
argillosi a suoli ghiaiosi, permette diversi livelli di maturazione
ed esposizione dello stesso vitigno. Questo consente di

ottenere risultati diversi e aiuta durante le annate piu estreme.

Soil and
Microclimate

Fattoria Poggio Capponi meets all the assumptions in terms of
soil, altitude, exposure and microclimate, creating suitable
conditions to reach a high level of viticulture.

The property extends for 350 hectares on the hills of
Montespertoli of which 34 cultivated by vineyards and 35 by
olive groves. The altitude varies from 250 to 270 meters.

Summers are hot with high temperature peaks and at night the
summer breeze from the hinterland gives excursion making
the temperature drop, regularizing the ripening of grapes.

Winters are mild and the rain that occurs from the month of
November to that of May, allows the creation of water
reserves, fundamental to the feeding of the vine during the
driest season.

The soil is varied and extends over several hills. The change of
the soil from clayey to gravelly , allows different levels of
maturation and exposure of the same vine. This helps to
obtain different kinds of results and helps during the most
extreme vintages.

AGRITURISMO

Quattordici appartamenti ristrutturati in stile
rurale toscano sono disponibili per le vostre
vacanze o per qualche giornata di relax.

E' possibile rilassarsi in piscina, tra i vigneti, gli
oliveti e i campi di girasoli, con lunghe
passeggiate a piedi, in mountain bike o in
calesse nei mesi estivi, con atmosfere antiche.
Sara come tornare indietro nel tempo.

Farmhouse

Fourteen renovated apartments in Tuscan rural
style are available for holidays or some days of
relax.

Enjoy your vacation by our pool or among the
vineyards, olive groves and sunflower fields. Do
long walks in woodspath or biking on the
country road. Go back in time with a horse
carriage, surrounded by a natural and antique
atmosphere.



LA CANTINA

TOUR E DEGUSTAZIONI

Con la visita alle cantine storiche risalenti al XVI secolo &
possibile conoscere il luogo antico dove avveniva la
produzione del vino e dove ancora oggi i nostri prodotti
maturano in legno.

La nostra guida vi accompagnera in un tour del gusto fatto di
storia e tradizione. In questo itinerario enogastronomico si
potranno assaggiare i vini e |'olio di nostra produzione
abbinati ad una selezione di prodotti locali.

Winery

Tour and Tasting

With a visit to the historic cellars dating back to the 16th
century, it is possible to get to know the ancient place where
the production of wine took place and where still today our
products do their aging in wood.

Our guide will take you on a tour of taste made of history and
tradition. In this food and wine itinerary you can taste the
wines and oil of our production combined with a selection of
local products.

STILE ENOLOGICO

Le varieta di uve coltivate sono: Sangiovese, Foglia Tonda,
Alicante Bouchet, Canaiolo, Syrah, Colorino, Merlot, Ancellotta,
Malvasia, Vermentino, Chardonnay e Trebbiano. La nostra
politica aziendale ha 'obiettivo di divulgare attraverso i nostri
vini le potenzialita del territorio.

| vini Poggio Capponi hanno uno stile contemporaneo
caratterizzato da eleganza, freschezza, pulizia e complessita
aromatica. Viene data estrema importanza alla valorizzazione
del vitigno principe, il sangiovese, protagonista indiscusso della
nostra produzione.

La maturazione in legno & importante per dare struttura ed
evoluzione, ma restano elementi fondamentali le morbidezze e i
sentori fruttati.

Oenological Style

The varieties of grapes grown are: Sangiovese, Foglia Tonda,
Alicante Bouchet, Canaiolo, Syrah, Colorino, Merlot, Ancellotta,
Malvasia, Vermentino, Chardonnay and Trebbiano. Our company
policy has the goal of disclosing the potential of the territory
through our wines.

Poggio Capponi wines have a contemporary style characterized
by elegance, freshness, cleanliness and aromatic complexity.
Extreme importance is given to the enhancement of the main
grape variety, Sangiovese, the undisputed protagonist of our
producion.

Aging in wood is important to give structure and evolution but
the softness and fruity scents remain fundamental elements.




SOSTENIBILITA

Far buon vino significa progettare un ambiente naturale che si
prenda cura degli esseri viventi che ne fanno parte.

L'idea sostenibile di Poggio Capponi presta attenzione alla
vegetazione di piu di 200 ettari boschivi che circondano la
Fattoria.

Tra le pratiche utilizzate vi € il sovescio, una concimazione
vegetale che consiste nel coltivare alcune specie di piante
capaci di restituire al terreno azoto attraverso le radici e
migliorare la fertilita del suolo.

Si pratica inoltre la defogliazione post allegagione per far si
che l'acino si abitui al sole e alle temperature in maniera
graduale, rendendo la buccia piu spessa e arieggiando il

grappolo.

Questo processo limita la creazione di funghi e malattie e il
conseguente utilizzo di sostanze chimiche. Contando solo su
l'acqua piovana e sull’'umidita del terreno, Fattoria Poggio
Capponi porta la qualita dei suoi vini al massimo livello
producendo rese contenute di efficiente qualita che danno un
carattere unico alle etichette.

Sustainability

Making good wine means designing a natural environment,
and taking care of the living beings that are part of it.

The sustainable idea of Poggio Capponi pays attention to the
vegetation of more than 200 hectares of woodland that
surround the farm.

Among the practices used there is the green manure, a vegetal
fertilization which consists in cultivating some species of
plants capable of restoring nitrogen to the soil through the
roots and improving soil fertility.

Post-setting defoliation is also practiced to ensure that the
berry gets used to the sun and temperatures gradually,
making the skin thicker and aerating the bunch.

This process limits the creation of fungi and diseases and the
consequent use of chemicals. Relying only on rainwater and
soil humidity, Fattoria Poggio Capponi takes the quality of its
wines to the highest level by producing low yields of efficient
quality that give a unique character to the labels.
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Toscana Bianco

Indicazione Geografica Tipica

Denominazione: |.G.T. Toscana

Vitigni: Vermentino

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 3.800 viti/ha
Sistema di Allevamento: Guyot - Cordone
Speronato

Eta media viti: 15 anni

Resa per ettaro: 80 gli

Bottiglie prodotte: 25.000 / anno
Gradazione alcolica: 13%

Vinificazione: a temperatura controllata
Affinamento: 3 mesi in bottiglia

Colore: paglierino tenue con riflessi
verdognoli

Profumo: erbe tenui e frutta con sentori
agrumati

Sapore: vivace, limpido e succoso,
speziato al palato

Abbinamenti: aperitivi, antipasti e primi
piatti a base di pesce

Tasting notes:

Name of the wine: |.G.T. Toscana

Grapes Varieties: Vermentino

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 3.800 vines/ha
Training system: low spurred cordon, guyot
Average age of vines: 15 years

Yield for hectare 80 quintals of grapes
Bottle produced: 25.000 for years
Alchool content: 13,0% vol

Winemaking process: controlled
temperature

Refining: 3 months in bottle

Colour:straw yellow with greenish
reflections

Perfume: soft herbs and fruit with citrus
hints

Flavour: lively, clear and juicy, spicy on the
palate

Serving suggestions: aperitivs, appetizers,
first courses based on fish
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Indicazione Geografica Tipica

Denominazione: |.G.T. Toscana

Vitigni: Chardonnay

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 4.500 viti/ha
Sistema di Allevamento: Cordone
Speronato

Eta media viti: 12 anni

Resa per ettaro: 55 gli

Bottiglie prodotte: 5.000 / anno
Gradazione alcolica: 14%

Vinificazione: a temperatura controllata
con criomacerazione delle bucce
Maturazione: 6 mesi in barrique
Affinamento: 3 mesi in bottiglia

Colore: giallo limone brillante con riflessi
dorati

Profumo: erbe aromatiche e frutta come
cotogne e pesche

Sapore: buona freschezza, levigato e
sapido

Abbinamenti: aperitivi e primi piatti a
base di pesce e formaggi

Tasting notes:

Name of the wine: |.G.T. Toscana
Grapes Varieties: Chardonnay

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 4.500 vines/ha
Training system: low spurred cordon
Average age of vines: 12 years

Yield for hectare 50 quintals of grapes
Bottle produced: 5.000 for years
Alchool content: 14,0% vol
Winemaking process: controlled
temperature and cryomaceration
Agein: 6 months in barrique

Refining: 3 months in bottle

Colour: bright lemon with golden
reflections

Perfume: aromatic herbs and fruits as
quincesand

Flavour: good freshness, smooth and
savory

Serving suggestions: appetizers and first
courses based on fish and cheese



VILLA CAPPONI

Indicazione Geografica Tipica

Denominazione: |.G.T. Toscana

Vitigni: Sangiovese, Syrah

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 5.500 viti/ha

Sistema di Allevamento: Guyot - Cordone
Speronato

Eta media viti: 20 anni

Resa per ettaro: 55 qgli

Bottiglie prodotte: 5.000 / anno
Gradazione alcolica: 12%

Vinificazione: a temperatura controllata
Affinamento: 3 mesi in bottiglia

Colore: salmone luminoso con una punta
di rame

Profumo: intenso, lamponi, sottobosco e
agrumi

Sapore: fresco, limpido, leggero e fruttato
Abbinamenti: aperitivi, antipasti e primi
piatti a base di pesce e crostacei

Tasting notes:

Name of the wine: |.G.T. Toscana

Grapes Varieties: Sangiovese, Syrah

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 5.500 vines/ha
Training system: low spurred cordon, guyot
Average age of vines: 20 years

Yield for hectare 55 quintals of grapes
Bottle produced: 5.000 for years

Alchool content: 12,0% vol

Winemaking process: controlled
temperature

Refining: 3 months in bottle

Colour: bright salmon with a copper tip
Perfume: intense, rapsbarries, undergronth
and citrus

Flavour: clear, light and fruity

Serving suggestions: aperitivs, appetizers,
first courses based on fish and shellfish

POGGIO
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POGGIO CAPPONI

Chianti

Denominazione di Origine Controllata e Garantita

Denominazione: Chianti D.O.C.G.

Vitigni: Sangiovese, Syrah

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 4.000 viti/ha

Sistema di Allevamento: Guyot - Cordone
Speronato

Eta media viti: 20 anni

Resa per ettaro: 90 qli

Bottiglie prodotte: 90.000 / anno
Gradazione alcolica: 13,5%

Vinificazione: in rosso, separata per
vitigno

Affinamento: 3 mesi in bottiglia

Colore: rubino vivace

Profumo: fiori e frutta rossa, erbe fresche
Sapore: acidita vivace con tannini fitti e
buona persistenza

Abbinamenti: salumi, formaggi, primi
piatti e carni bianche

Tasting notes:

Name of the wine: Chianti D.O.C.G.
Grapes Varieties: Sangiovese, Syrah
Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 4.000 vines/ha
Training system: Guyot - low spurred
cordon

Average age of vines: 20 year

Yield for hectare 90 quintals of grapes
Bottle produced: 90.000 for year
Alchool content: 13,5% vol

Winemaking process: in red separately for
each grapes variets

Refining: 3 months in bottle

Colour: lively rubin red

Perfume: red flowers and fruits, fresh
herbs

Flavour: lively acidity with dense tannins
and good persistence

Serving suggestions: salami and ham, first
courses and white meats
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Chianti Riserva

Denominazione di Origine Controllata e Garantita

Denominazione: Chianti D.O.C.G. Riserva
Vitigni: Sangiovese, Foglia Tonda

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 5.000 viti/ha

Sistema di Allevamento: Cordone
Speronato

Eta media viti: 15 anni

Resa per ettaro: 70 qgli

Bottiglie prodotte: 15.000 / anno
Gradazione alcolica: 14%

Vinificazione: in rosso, separata per
vitigno

Maturazione: 18 mesi, 60% acciaio e 40%
barriques di rovere francese ed americano
Affinamento: 3 mesi in bottiglia

Colore: rosso rubino intenso

Profumo: frutta rossa, spezie dolci
Sapore: vino complesso con sentori di
frutti di bosco, tannino delicato e buona
persistenza

Abbinamenti: primi piatti con sugo di
carne, salumi e arrosto carni rosse

Tasting notes:

Name of the wine: Chianti D.O.C.G. Riserva
Grapes Varieties: Sangiovese, Foglia
Tonda

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 5.000 vines/ha
Training system: Low spurred cordon
Average age of vines: 15 year

Yield for hectare 70 quintals of grapes
Bottle produced: 15.000 for year

Alchool content: 14% vol

Winemaking process: in red separately for
each grapes variets

Ageing: 18 months, 60% in steel and 40%
in barrique

Refining: 3 months in bottle

Colour: rubin red intense

Perfume: ripe red fruit, spiced

Flavour: good complexity, berries, delicate
and good resistence

Serving suggestions: salami and ham, first
courses based on meat and roasts

CHIANTI
NTESPERTOLI

RISERVA

PETRICCIO

Chianti Montespertoli Riserva

Denominazione di Origine Controllata e Garantita

Denominazione: Chianti Montespertoli
D.O.C.G.

Vitigni: Sangiovese

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 5.000 viti/ha

Sistema di Allevamento: Cordone
Speronato

Eta media viti: 15 anni

Resa per ettaro: 60 gli

Bottiglie prodotte: 10.000 / anno
Gradazione alcolica: 14%

Vinificazione: in rosso, con macerazioni
prolungate

Maturazione: 12/14 mesi, in barriques
legno

Affinamento: 6 mesi in bottiglia

Colore: rosso ciliegia intenso, concentrato
Profumo: lamponi, ribes rosso, spezie
delicate

Sapore: succoso, tannino delicato preciso
e sapido

Abbinamenti: arrosti, carni rosse,
cacciagione e formaggi anche stagionati

Tasting notes:

Name of the wine: Chianti Montespertoli
D.O.C.G.

Grapes Varieties: Sangiovese

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 5.000 vines/ha
Training system: Low spurred cordon
Average age of vines: 15 year

Yield for hectare 60 quintals of grapes
Bottle produced: 10.000 for year

Alchool content: 14% vol

Winemaking process: in red with
prolonged maceration

Ageing: 12/14 months part in barrique and
part in steel

Refining: 6 months in bottle

Colour: intense red cherry

Perfume: raspberries, red currants and
delicate spices

Flavour: juicy, delicate tannin, precise and
savory

Serving suggestions: roasts, red mests,
game and cheese
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Toscana Rosso

Indicazione Geografica Tipica

Denominazione: |.G.T. Toscana

Vitigni: Merlot, Syrah

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 5.000 viti/ha
Sistema di Allevamento: Cordone
Speronato

Eta media viti: 12 anni

Resa per ettaro: 50 qgli

Bottiglie prodotte: 5.000 / anno
Gradazione alcolica: 15%

Vinificazione: in rosso, separata per
vitignho

Maturazione: 12/18 mesi in barriques
Affinamento: 6 mesi in bottiglia
Colore: granato scuro profondo
Profumo: frutti di bosco scuri, amarene,
spezie e legni chiari

Sapore: compatto, speziato, asciugante,
persistente e fruttato

Abbinamenti: brasati, carni in umido e
cacciagione

Tasting notes:

Name of the wine: |.G.T. Toscana

Grapes Varieties: Merlot, Syrah

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 5.000 vines/ha
Training system: Low spurred cordon
Average age of vines: 12 year

Yield for hectare 50 quintals of grapes
Bottle produced: 5.000 for year

Alchool content: 15% vol

Winemaking process: in red separately for
each grapes variety

Ageing: 12/18 months in barrique
Refining: 6 months in bottle

Colour: deep dark garnet

Perfume: dark berries, black cherries,
spices and light woods

Flavour: compact, spicy, drying, persistent
and fruity

Serving suggestions: braised,
stewedmeats and game

CHELANGELO

MICHELANGELO

Governo all’uso Toscano

Indicazione Geografica Tipica

Denominazione: |.G.T. Toscana
Vitigni: Syrah, Alicante bouchet
Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 4.000 viti/ha
Sistema di Allevamento: Cordone
Speronato

Eta media viti: 15 anni

Resa per ettaro: 60 gli

Bottiglie prodotte: 5.000 / anno
Gradazione alcolica: 14%
Vinificazione: in rosso, separata per
vitigno

Maturazione: acciaio 8 mesi
Affinamento: 6 mesi in bottiglia
Colore: rosso intenso

Profumo: frutti rossi e note speziate
Sapore: morbido e rotondo, piacevolmente
fresco

Abbinamenti: carni rosse, selvaggina,
ideale con formaggi stagionati

Tasting notes:

Name of the wine: |.G.T. Toscana

Grapes Varieties: Syrah, Alicante bouchet
Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 4.000 vines/ha
Training system: low spurred cordon
Average age of vines: 15 years

Yield for hectare 60 quintals of grapes
Bottle produced: 5.000 for year

Alchool content: 14,0% vol

Winemaking process: in red separately for
each grapes variety

Agein: 8 months in steel tanks

Refining: 6 months in bottle

Colour: intense red

Perfume: red fruits and spices

Flavour: soft and round, pleasantly fresh
Serving suggestions: red meats, game,
ideal with aged cheeses




VIN SANTO

Del Chianti

Denominazione di Origine Controllata

Denominazione: D.O.C. del Chianti
Vitigni: Trebbiano, Malvasia, San
Colombano

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Densita impianto: 3.500 viti/ha
Sistema di Allevamento: Guyot - Cordone
Speronato

Eta media viti: 20/30 anni

Resa per ettaro: 70 qli

Bottiglie prodotte: 1.000 / anno
Gradazione alcolica: 16,5%
Vinificazione: tradizionale toscana
Maturazione: 48 mesi in barriques
Affinamento: 6 mesi in bottiglia
Colore: giallo ambrato

Profumo: albicocca, frutta secca, fichi e
miele

Sapore: caldo, amabile suadente,
pervasivo con sentore di albicocca
Abbinamenti: formaggi assortiti, frutta
secca e biscotti

Tasting notes:

Name of the wine: D.O.C. del Chianti
Grapes Varieties: Trebbiano, Malvasia, San
Colombano

Zone of origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Plantation density: 3.500 vines/ha
Training system: Low spurred cordon,
guyot

Average age of vines: 20/30 year

Yield for hectare 70 quintals of grapes
Bottle produced: 1.000 for year

Alchool content: 16,5% vol

Winemaking process: traditional tuscan
method

Ageing: 48 months in barrique

Refining: 6 months in bottle

Colour: amber

Perfume: apricots, dried fruit, honey and
figs

Flavour: warm, amabile, persuadive with
taste of apricot

Serving suggestions: cheese, dried fruit
and bisquits

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Intorno alla Fattoria si estendono le olivete,
dalle quali nasce un olio extra vergine molto

particolare, tipico delle colline di Montespertoli.

Grazie alle passione dei proprietari, tutte le fasi
lavorative, dalla raccolta che avviene a mano alla
produzione, vengono scrupolosamente seguite.

L’olio ottenuto viene degustato e analizzato per
mettere in bottiglia solo la migliore selezione
dell’azienda.

Around the farm extend the olive groves, from
which comes a very special extra virgin olive oil
typical of the hills around Montespertoli.

Thanks to the passion of the owners, all the
working phases, from harvesting, that is by hand,
to production are scrupulously followed.

The obtained oil is tasted and analyzed, so only
the best selection of the company will be
bottled.



OLIO EXTRA VERGINE

DI OLIVA

Zona di provenienza: Montespertoli (FI)
Terreno: argilloso di medio impasto
Altitudine: 250 m media circa

Superficie oliveto: 21 ha

Varieta: frantoio, moraiolo, leccino
Periodo di raccolta: da fine Ottobre a fine
Novembre

Metodo di raccolta: manuale

Tempo di raccolta e frangitura: 2 giorni
Metodo di frangitura: a dischi

Metodo di estrazione: mediante decanter
Produzione medua annua: 30 gli

Acidita oleica media: 0,2

Colore: verde con riflessi gialli

Aroma: carciofo, erba e mandorla

Giusto: leggermente piccante con nota
amara gradevole

Tasting notes:

Zone of Origin: Montespertoli (FI)

Soil: medium texture soil made up of clay
Altitudine: 250 m

Cropped area: 21 ha

Cultivated varieties: frantoio, moraiolo,
leccino

Hervest: handpicked from October to
Noverber

Time between harvest and pressing: 2
days

Pressing method: by disks

Extraction method: Decanter

Annual production: 30 qli

Medium oleic acidity: 0,2

Colour: green with yellow reflexes
Aroma: artichoke, herb and almond
Tasting: lightly spicy whit an agreeable
bitter note
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VISITA LA TENUTA

PRENOTAZIONI: info@poggiocapponi.it - Tel. +39 05% 671914
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Montelupo, 184

Montespertoli

Tel. 0571 671€
mail: info@poggioc
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