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LUAZIENDA
THE COMPANY

Donatella Cinelli Colombini, possiede
due cantine nel cuore della Toscana.

I Casato Prime Donne a Montalcino era
degli antenati di Donatella Cinelli Co-
lombini alla fine del Cinquecento e ne-
gli ultimi cento anni & passata di madre
in figlia e dall’attuale proprietaria andra
alla figlia Violante.

(Qui le donne hanno dunque una grande
importanza e infatti questa & la prima
cantina italiana con un organico di sole
donne. Anche I’enologo & donna, Valérie
Lavigne, dell’Universita di Bordeaux.

Laltra azienda di Donatella Cinelli Co-
lombini, la Fattoria del Colle, nel Sud
del Chianti, ha al centro una villa e una
chiesa del Cinquecento con un antico
borgo, trasformato per ospitare turisti, 3
piscine, un ristorante, centro benessere
e scuola di cucina.

Anche qui ci sono vigneti e una cantina
nel sotterraneo della villa.
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LE CANTINE
WINERIES

CASATO PRIME DONNE

MONTALCINO o SITENA

225 m.s.l.m.

40 ht / 98,84 acri

Vigneti 16 ht .
Vineyards 16 ht / 39,53 acri by Nk

Suolo: argilloso con sedimenti alluvionali

I R

Soil: clay + flood sediments

VINI PRODOTTI

Brunello di Montalcino DOCG

Brunello di Montalcino - Selezione Prime Donne DOCG
Brunello di Montalcino Riserva DOCG

Rosso di Montalcino DOC

Grappa di Brunello
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LA STORIA
OUR STORY

Donatella Cinelli Colombini appartiene a una
antica famiglia di produttori di Brunello e il suo
cognome & legato alla storia di questo vino.

Nel 1998 ha lasciato I'azienda di famiglia per
crearne una tutta sua ristrutturando due pro-
prietd donatele dai genitori.

I1 Casato Prime Donne di Montalcino era un luo-
go dove i suoi antenati andavano a caccia e in
luna di miele.

Oggi & circondata da vigneti e dalle opere di gio-
vani artisti toscani.

Laltra proprieta, la Fattoria del Colle, fu costrui-
ta dai suoi avi nel 1592.

Si trattava di una ricca famiglia di giuristi e pen-
satori che, tuttavia, si schierd con i protestanti, fu
scomunicata e perse tutti i suoi beni.

La Fattoria del Colle fu riacquistata dal bis non-
no di Donatella Cinelli Colombini nel 1919 tor-
nando in famiglia dopo 300 anni.

Fra gli ospiti illustri che vi soggiornarono c’¢ il
Granduca di Toscana Pietro Leopoldo d’Asburgo

che la usava per i suoi incontri amorosi.

Donatella Cinelli Colombini comes from an old
family of Brunello producers and her surname is

bound to the history if this wine.

In 1998 she left the family estates to create one
of her own, restructuring two farmhouses given to
her by her parents.

Casato Prime Donne in Montalcino was where
her ancestors used to go hunting and to spend
their honeymoon.

Today it is surrounded by vineyards and by works

of art by young Tuscan artists.

The other property, fattoria del Colle, was built
be her ancestors in 1592.

These were a rich family of jurists and thinkers
who, however, sided with the Protestants, and so
were excommunicated and lost all their proper-
ties.

Fattoria del Colle was bought back by Donatella
Cinelli Colombini’s great-grandfather in 1919,
coming back into the family after 300 years.
Among the celebrities who stayed here was also
the Grand Duke of Tuscany Pietro Leopoldo d’A-

sburgo who made it his secret romantic hideaway.
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Il pit grande progetto dell’azienda di Donatella Ci-
nelli Colombini dedicato alle donne e finalizzato ad
accrescere la loro dignita e il loro ruolo nel vino

Il progetto Prime Donne si compone di quattro parti:
la cantina Casato Prime Donne, la prima in Italia con
uno staff interamente femminile, creata per dimostra-
re che i grandi vini non hanno bisogno di muscoli
bensi di intelligenza, tenacia e passione cioe cose
che le donne hanno in abbondanza.

II Brunello Prime Donne selezionato da un panel di
4 assaggiatrici e destinato alle consumatrici perché il
gusto delle donne conti sempre di pit.

Il Premio Prime Donne che ogni anno valorizza i mi-
gliori contributi giornalistici o fotografici su Montal-
cino e una donna simbolo di una nuova femminilita:
la coraggiosa sindaco Maria Carmela Lanzetta, I’a-
stronauta Samantha Cristoforetti, I'olimpionica qua-
rantenne Josefa Idem ...

Il percorso delle Prime Donne nei vigneti di Brunello
con le dediche delle vincitrici e opere d’arte contem-
poranea perché il terreno agricolo ha la stessa dignita
di piazze o palazzi e come questi pud ospitare I’arte.

IL PROGETTO PRIME DONNE
THE PRIME DONNE PROJECT

Donatella Cinelli Colombini’s most important project
is dedicated to women and its finality is to increase
their dignity and their role in the wine world.

The Prime Donne Project is divided into 4 sectors:
the Casato Prime Donne winery, the first in Italy with
an all female staff, created to demonstrate that great
wines do not need muscles but intelligence, tenacity
and passion, in other words things of which women

hil\ﬁ more lhzm ﬁl]()[lgh.

The Brunello Prime Donne, which is chosen by a pa-
nel of 4 female wine tasters, is destined for female
consumers so that women’s tastes begin to count more
and more.

The Casato Prime Donne award which every year em-
phasizes the best articles of photographs regarding
Montalcino and a special prize for a woman symbol
of a new femininity: the courageous mayor Maria Car-
mela Lanzetta, the astronaut Samantha Cristoforetti,

the forty year old Olympic winner Josefa Idem ...

The Casato Prime Donne trail through Brunello vi-
neyards with quotations for the winners of the award
and with works of contemporary art, so that the far-
ming territory can have the same dignity as squares

and historic buildings and like these may exhibit art.



http://cinellicolombini.it/

I VINI DEL CASATO PRIME DONNE @%
THE WINES OF CASATO PRIME DONNE e

Rosso di Montalcino DOC Brunello di Montalcino DOCG Brunello di Montalcino DOCG ~ Brunello di Montalcino Riserva DOCG
2012 2010 SELEZIONE PROGETTO PRIME DONNE 2008

2010
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I VINI DELLA FATTORIA DEL COLLE @%
THE WINES OF FATTORIA DEL COLLE by
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I NOSTRI PUNTI DI FORZA ®Q®
OUR STRONG POINTS e

> Export in 32 paesi
> Export to 32 countries

> Pitt di 11.000 lettori al mese del blog ufficiale
> More than 11.000 readers per month of the official blog

www.cinellicolombini.it/blog

> Oltre 5.000 amici sul profilo Facebook di Donatella Cinelli Colombini
> More than 5.000 friends on Donatella Cinelli Colombini Facebook profile

> Piu di 30 video sul nostro canale YouTube
> More than 30 videoclips on our YouTube channel

Y Oltre 2500 follower sul nostro canale Twitter

2 More than 2500 followers on our Twitter channel
https://twitter.com/news_donatella
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I PUNTEGGI DELLE RIVISTE DI SETTORE @%
SCORES ON INTERNATIONAL WINE GUIDES b

Wine Spectator Wine Spectator Wine Spectator Wine Spectator Wine Spectator Wine Spectator

91/100 90/100 94/100 95/100 94/100 90/100 89/100

02 o3 0

points points points
Drink: 2012-2020 Drink: 2012-2020 Drink: 2012-2020

more
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BRUNELLO DI MONTALCINO 2010
LA MIGLIORE ANNATADEL SECOLO
THE VINTAGE OF THE CENTURY IS HERE

> Come & nato questo capolavoro in bottiglia: anni di lavoro e passione al servizio della
natura.
> How did this masterpiece in a bottle come about: years of work and passion following
nature.

> Vigneti curati come giardini: coltivazione biologica e potatura con il sistema Simonit-
Sirch.

> Vineyards cared for as if they were gardens: biological cultivations and pruning with
the Simonit-Sirch system.

> Selezioni attente: scelta dei grappoli in vigna, scelta degli acini migliori sul tavolo di
cernita della cantina.
> Careful selections: choosing of the clusters in the vineyards, choosing of the best grapes
on the selection table.

> Vinificazioni delicate nella tinaia del vento: con lieviti autoctoni selezionati e senza uso
di pompe, in piccoli tini aperti.

> Delicate vinification in the Tinaia del Vento: with selected autochthonous yeasts and
without the use of pumps, in small open-air.

> Maturazione: dopo ani di prove abbiamo scelto tonneau 5 - 700 litri di rovere francese
prodotti artigianalmente e tagliati con I’ascia.
> Ageing: after years of trials we have chosen the 500 - 700 liter French oak axe cut

tonneaux produced by artisans.
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Donatella Cinelli Colombini

BRUNELLO DI MONTALCINO RISERVA DOCG 2008
CASATO PRIME DONNE

Il Brunello riserva é la tipologia piu importante di ogni cantina di Montalcino infatti il grande vino di Sangiovese nasce per durare nel tempo e la riserva esalta
questa caratteristica.

Nel 2008 solo le uve raccolte per ultime sono state utilizzate per la riserva. Vengono tutte dal vigneto Ardita piantato nel 2001 nel punto piu alto del Casato Prime
Donne e esposto a mezzogiorno. Il terreno € magro, ricco di argille e le viti producono poca uva. Per vinificarle sono stati usati lieviti autoctoni selezionati. Un
tocco di tradizione e di localismo che si aggiunge al timbro inconfondibile del Sangiovese della zona Nord di Montalcino.

La maturazione in botte & durata tre anni durante i quali il vino & rimasto prima in tonneaux e poi botti grandi ma non in barriques. Infatti il vino ha solo una lieve
sensazione di buon legno mentre € il frutto a dominare i profumi e i sapori.

La passione, la cura in vigna e in cantina si esprimono in questo Brunello riserva 2008 che e destinato a pochi ristoranti e negozi di 32 Paesi del mondo.

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Montalcino, Casato Prime Donne, vigneto Ardita

Clima: Inverno senza piogge e primavera con vere e proprie cascate d’acqua, frequenti e violentissime. Dopo una primavera fredda e lunga l'estate é stata
caldissima specialmente di luglio. Linvaiatura € avvenuta in modo regolare all'inizio di agosto. A settembre una perturbazione ha portato pioggia e freddo
facendo arrestare la maturazione dell’'uva che € poi ripresa lentamente ma ha costretto a rimandare la vendemmia all’inizio di ottobre.

Uvaggio: 100% Sangiovese (Brunello).

Vendemmia: 3 - 5 ottobre. Raccolta manuale con attenta scelta delle uve nella vigna. | grappoli sono arrivati in cantina in meno di mezz’ora dentro cassette da
20 kg.

Vinificazione: La fermentazione alcolica era tendenzialmente veloce e caldissima che € stata regolata dalla termoregolazione dei tini.

Maturazione in legno: 3 anni in botti di rovere di dimensione crescente.Quelle da 5 hl per il primo anno, poi i contenitori da 15 hl ed infine le botti grandi da
30 - 40 hl.

Quantita prodotta: 3000 bottiglie

Colore: rosso rubino intenso e brillante

Profumo: complesso, fine, netto, con chiari richiami ai frutti rossi, note balsamiche e di spezie.

Gusto: elegantissimo, vellutato, pieno, armonico, intenso, lungo con una nota di mandorla amara che permane piacevolmente in bocca. La robusta struttura
tannica perfettamente equilibrata dall’alcool e dal frutto.

Analisi: alcool 14,5 %vol., Ac. Totale 5,2g/l, Ac. Volatile 0,66 mg/l, estratto 30 g/I, SO? totale 110 mg/I.

Abbinamento gastronomico: piatti importanti di carne e formaggi stagionati.

Servizio in tavola: Temperatura ambiente (20°C). Bicchieri a calice di cristallo bianco con coppa ampia. Stappare almeno un’ora prima del servizio.

Capacita di invecchiamento: 30 anni e oltre. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. Provvedere alla sostituzione dei tappi nella cantina di Donatella

Cinelli Colombini intorno all’anno 2035.
<<back
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Donatella Cinelli Colombini

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG 2010 CASATO PRIME DONNE

Finally the 2010 vintage of Brunello di Montalcino is here, the perfect harvest, maybe the best this century. In the Brunello 2010 are united three virtues of the
Sangiovese from Montalcino: elegance, concentration and longevity. This wine, now, just released, hides its powerful structure with an elegant pleasant and
deep harmony. In thirty or fifty years it will be a masterpiece in finesse. This magic in nature happens only in Montalcino and only if the climate is favourable.
Few territories around the world are able to produce a great wine with just one grape variety, just as in Burgundy with the Pinot Noir. Montalcino is one of these.
Sangiovese finds here the soil and the climate perfect for ripening slowly and completely. What was so special in 2010? Winter and spring very rich in rain.
July, very, very hot. The ripening was slow and regular so the technological ripening, together with the analytical parameters such as sugar content and acidity
progressed at the same speed as the polyphenolic ripening (anthocyanin content and ripening of the tannins). The grapes seeds became well lignified at the
beginning of September. The grapes that reached the winery were perfect, just like those every grape grower dreams of.

Type: dry red.

Production area: Tuscany, Montalcino, Casato Prime Donne.

Climate: winter and spring with abundant rainfalls and snow that deeply hydrated the soil. Thanks to this water reserve the vines well put up with the very hot
July, and in August they had trouble in colouring because of the lack in hydro stress. Quite unusual was the fact that the grapes reached ripening while the vines
were still in vegetation.

Grape type: 100% Sangiovese

Grape harvest: From September 2nd to 25th. The grapes were carefully chosen and handpicked. The best grapes were also selected on the sorting table.
Small, loose clusters with grapes of small size and skins that were easily water soluble. The acidity was superior to usual with a strong component of malic acid
regardless of the excellent sugar content.

Vinification: in the truncated cone shaped vats open on the top in the Tinaia del Vento. La vinification lasted 20 to 25 days with the must always in contact with
he grape skins and with the use of a plunger which allows for the submerging of the cap without the use of pumps.

Barrel ageing: first year in 5 - 7 HI tonneaux. These are made in French oak which has been split along the grain by prestigious artisan workshops. For the
second and third year the ageing continued in 30 - 40 hectolitre barrels in Allier and Slavonian oak.

Quantity produced: 45.000 bottles.

Colour: intense ruby red, with a brilliant centre, the wine dances slowly in the glass thanks to its richness.

Aroma: fine, clean, complex, deep. Evident fragrant notes which recall ripe red fruits and spices.

Taste: elegant, harmonious, soft, full, nicely persistent in the mouth.

Analysis: alcohol %vol; tot.ac. g/l; dry extract 31 g/l; vol.ac. 0,60 mg/l; Tot. SO2, 92 mg/l;

Matching dishes: important meat dishes and aged cheeses.

Way of serving: Room temperature (18°C). Use balloon shaped crystal wine goblets. Open at least one hour before serving.

Home ageing: 20 - 30 years and more. Keep the bottles lying down in a dark and cool place. Have the corks changed in Donatella Cinelli Colombini’s winery

around 20 years after bottling. <<back
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Donatella Cinelli Colombini

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG 2010 CASATO PRIME DONNE

BRUNELLO
di MONTALCINO

)10

Finalmente arriva il Brunello di Montalcino 2010, la vendemmia perfetta, forse la migliore del secolo. Il Brunello 2010 somma le tre virtu del Sangiovese di
Montalcino: la raffinatezza, la concentrazione e la longevita. Un vino che adesso, appena uscito dalla cantina, nasconde la struttura potente in un’armonia
elegantissima, piacevole e profonda. Fra trenta o cinquant’anni sara un capolavoro di finezza. Questa magia della natura nasce solo a Montalcino e solo se
il clima e favorevole. Pochi territori, del mondo sono capaci di produrre un grande vino con un solo vitigno come in Borgogna con il Pinot Noir. Montalcino é
uno di questi territori. Il Sangiovese trova qui il terreno e il clima perfetti per maturare lentamente e completamente. Cos’ha di speciale I'anno 20107 Inverno e
primavera ricchissimi d’acqua. Luglio molto molto caldo. La maturazione ¢ stata lenta e regolare per cui la maturita tecnologica, I'insieme dei parametri analitici
come contenuto zuccherino e acidita, € andata di pari passo con quella polifenolica (contenuto di antociani e maturazione dei tannini). | vinaccioli si sono
lignificati bene gia dall’inizio di settembre. | grappoli che arrivavano in cantina erano perfetti quelli che ogni vignaiolo sogna.

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Montalcino, Casato Prime Donne

Clima: Inverno e primavera estremamente ricchi di neve e di pioggia che hanno idratato il terreno in profondita. Grazie a questa scorta d’acqua le viti hanno
sopportato bene un luglio caldissimo e, in agosto, hanno avuto difficolta a invaiare a causa della mancanza di stress idrico. Caso abbastanza eccezionale 'uva
e arrivata a maturazione mentre le viti erano ancora in vegetazione.

Uvaggio: 100% Sangiovese

Vendemmia: dal 2 al 25 settembre, raccolta manuale delle uve con attenta selezione dei grappoli nella vigna e cernita degli acini migliori in cantina. Grappoli
piccoli, spargoli con acini dal calibro piccolo e bucce ben idrosolubili. Acidita superiore al normale con una forte componente di acido malico.

Vinificazione: nei tini tronco conici a cappello aperto della tinaia del vento. La vinificazione & durata dai 20 ai 25 giorni con il mosto sempre a contatto con le
bucce dell’uva e con 'uso del follatore che permette di sommergere il cappello senza usare le pompe.

Maturazione in legno: primo anno in tonneaux da 5 - 7 ettolitri. Questi piccoli contenitori sono fatti con rovere francese tagliato a spacco seguendo la linea
naturale del legno, in prestigiosi laboratori artigiani. Nel secondo e terzo anno la maturazione €& proseguita in botti da 30 - 40 hl di rovere Allier e Slavonia.
Quantita prodotta: 45.000 bottiglie

Colore: rosso rubino intenso con cuore brillante, il vino danza lentamente nei bicchieri grazie alla sua ricchezza

Profumo: fine, netto, complesso, profondo. Evidenti sentori di piccoli frutti rossi e spezie.

Gusto: elegante, pieno, armonico, morbido, lungo con un finale che permane a lungo piacevolmente in bocca.

Analisi: alcol 14,50 %vol.; ac.totale 5,60 g/l; estratto secco 31 g/l; ac. Volatile 0,60; so2 totale 92 mg/I.

Abbinamento gastronomico: piatti importanti di carne e formaggi stagionati.

Servizio in tavola: temperatura ambiente (18 °C). Calici di cristallo bianco con coppa ampia. E’ meglio stappare un’ora prima del servizio.

Capacita di invecchiamento: 20 - 30 anni e oltre. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. La cantina di Donatella Cinelli Colombini effettua la sostituzione

dei tappi certificando I'operazione dopo 20 anni dall’anno di imbottigliamento.
<<back
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Donatella Cinelli Colombini

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG “Progetto Prime Donne” 2010 > BruNELLO
CASATO PRIME DONNE i MONTALCINO

It is considered the best vintage of the last 100 years.

As all great red wines produced the world over Brunello is gratifying when young and when it is older. This characteristic is evident in the 2010 vintage more
than any previous harvest. Montalcino is one of the few places in the world where it is possible to produce a great wine with just one varietal, the Sangiovese.
This is a magical rapport between nature, microclimate and the grape-growers that brings differing results every year and sometimes reaches perfection and
that is what happened in 2010.

In 2010 the winter and the spring hydrated the soil in depth with rain and snow. For this reason the high temperatures in July did not create any problems for the
vines that actually reached harvest time with the frond were still in Extremely rare situation but very favourable. In 2010 the grape clusters were small, sound, and
with small grapes with lignified seeds The Brunello Prime Donne is produced only in the best vintages. It is the estate flagship and represents its commitment in
favour of equal opportunities for women in the wine world. It in fact is made in a winery staffed only by women and is selected by a group of four expert female
tasters who decide in which barrels it is to be aged and the final assembling. These are the English Master of Wine Maureen Ashley, the Italo-American Pr Marina
Thompson, the German wine store owner Astrid Schwarz and one of the best Italian sommeliers Daniela Scrobogna.

Type: dry red.

Production area: Tuscany, Montalcino, Casato Prime Donne.

Vintage characteristics: winter and spring with lots of rain. The great amount of water in the soil delayed the veraison (changing in colour of the grapes) and
so forecasting a delay in the harvest which actually did not happen. The final ripening of the grapes was perfect.

Grape type: 100% Sangiovese

Grape harvest: From September 2nd to 25th. The grapes were handpicked and carefully chosen in the vineyards and select in the cellar on the sorting table..
Vinification:. In truncated cone shaped temperature controlled stainless steel vats open on top, and with a plunger. From 20 to 25 days fermentation and
maceration with the skins in contact with the must. Excellent extraction of polyphenols, the seeds were perfectly lignified, all of this due to the perfect ripening
both from an analytical point of view, like the sugar content and the acidity, and considering the ripeness of the tannins.

Barrel ageing: we have used containers made of oak form the Massif Central in France and from Slavonia in increasing sizes, from 7 hl up to 15 for about two
and a half years.

Quantity produced: 6,600 bottles.

Colour: intense ruby red, with a brilliant middle. The wine dances slowly in the glass creating arches.

Aroma: fine,clean, complex, with evident hints of ripe small red fruits, and spices.

Taste: extremely harmonious, deep and elegant. The concentration, the richness and the structure appear to be so well balanced and gratifying. The taste
remains pleasantly at length in the mouth.

Analysis: alcohol 14,50% vol; tot. Ac. 5,70 g/l; vol. Ac. 0,63 mg/l; tot. SO? 98 mg/l; extract 31 g/l

Matching dishes: important meat dishes, aged cheeses.

Way of serving: Room temperature (18 - 20°C). Use balloon shaped crystal wine goblets. Preferably open one hour before serving.

Home ageing: 25 years or more. Keep the bottles lying down in a dark and cool place. Have the corks changed in Donatella Cinelli Colombini’s winery around

the year 2035.
y <<back
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Donatella Cinelli Colombini

BRUNELLO DI MONTALCINO DOCG “Progetto Prime Donne” 2010 > BruNELLO
CASATO PRIME DONNE i MONTALCINO

E considerata la migliore vendemmia degli ultimi 100 anni.

Come tutti i grandi vini rossi del mondo il Brunello € appagante quando & giovane e quando € vecchio. Questa caratteristica € evidente nell’annata 2010 piu che
in ogni precedente vendemmia. Montalcino & uno dei pochi luoghi nel mondo dove & possibile produrre un grande vino con un solo vitigno, il Sangiovese. Un
rapporto quasi magico fra natura, microclima e uomini che porta a risultati diversi ogni anno e qualche volta arriva alla perfezione come & avvenuto nel 2010.
Nel 2010 l'inverno e la primavera idratarono in profondita il terreno con piogge e neve. Per questo, le temperature altissime di luglio non arrecarono problemi
alle viti che addirittura arrivarono alla vendemmia con una chioma ancora in vegetazione. Elemento estremamente raro ma molto favorevole. Nel 2010 i
grappoli d’uva erano piccoli, sanissimi, con acini piccoli e vinaccioli lignificati. Il Brunello Prime Donne viene prodotto solo nelle migliori vendemmie. E il simbolo
dell’azienda e del suo impegno in favore della parita di genere nel mondo del vino. Nasce infatti in una cantina con un organico interamente femminile e viene
seguito da un gruppo di quattro assaggiatrici espertissime che decidono le botti dove farlo maturare e 'assemblaggio conclusivo. Sono la Master of Wine inglese
Maureen Ashley, la Pr Italo-Americana Marina Thompson, I'enotecaria tedesca Astrid Schwarz e una delle migliori sommelier italiane Daniela Scrobogna.

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Montalcino, Casato Prime Donne

Clima: inverno e primavera molto ricchi d’acqua. L'idratazione del terreno ritardo I'invaiatura (cambiamento di colore dei grappoli) facendo supporre un ritardo
nel calendario della raccolta che poi non ci fu. La maturazione finale dell’'uva fu perfetta.

Uvaggio: 100% Sangiovese

Vendemmia: dal 2 settembre al 25. Raccolta manuale con scelta dei grappoli in vigna e degli acini migliori in cantina sul tavolo di cernita.

Vinificazione: In tini tronco conici a cappello aperto muniti di termoregolazione e follatore. Dai 20 ai 25 giorni di fermentazione e macerazione delle bucce a
contatto col mosto. Ottima estraibilita dei polifenoli, vinaccioli perfettamente lignificati, tutto questo dovuto alla perfetta maturazione delle uve sia analitica, come
contenuto in zucchero e acidita, sia polifenolica, come contenuto in colore € maturita dei tannini.

Maturazione in legno: sono stati usati contenitore di rovere del massiccio centrale francese e della Slavonia di dimensione crescente da 7 hl fino ai 15 hl per
circa due anni e mezzo.

Quantita prodotta: 6.600 bottiglie

Colore: rosso rubino intenso con cuore brillante. Il vino danza lentamente nel bicchiere profilando archetti.

Profumo: Fine, complesso con richiami ai piccoli frutti rossi e alle spezie, netto

Gusto: estremamente armonico, profondo e elegante. La concentrazione, la ricchezza e la struttura appaiono in un equilibrio perfetto e appagante. Il gusto
rimane a lungo piacevolmente in bocca.

Analisi: alcool 14,50 %vol., Ac. Totale 5.70 g/I, Ac. Volatile 0.63 mg/I, estratto 31 g/I, SO? totale 98 mg/I.

Abbinamento gastronomico: piatti importanti di carne e formaggi stagionati.

Servizio in tavola: Temperatura ambiente (18 - 20°C). Bicchieri a calice di cristallo bianco con coppa grande. E’ meglio stappare la bottiglia un’ora prima del
servizio.

Capacita di invecchiamento: 25 anni e oltre. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. Provvedere alla sostituzione dei tappi nella cantina di Donatella

Cinelli Colombini intorno all’anno 2035.
<<back
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Donatella Cinelli Colombini

BRUNELLO DI MONTALCINO RISERVA DOCG 2008
CASATO PRIME DONNE

The Brunello Riserva is the most important type made by each winery in Montalcino, in fact the great Sangiovese wine is born to last in time and the Riserva
enhances this characteristic. In 2008 only the grapes picked for last were used for making the Riserva. They all come from the Ardita vineyard planted in 2001
on the highest point of Casato Prime Donne and facing south. The soil is poor, very clayey and the vines produce few clusters. To vinify these grapes we used
autochthonous selected yeasts. A touch of tradition and localism which adds to the unique imprint of the Sangiovese from the northern area of Montalcino.

The barrel ageing lasted three years, during which the wine first stayed in tonneaux and then larger barrels but never in barriques. In fact he wine has only a
slight nuance of good wood while it’s the fruit that dominates the aromas and the tastes.

The passion, the care and attention in the vineyard and in the cellar are expressed in this Brunello Riserva 2008 which is destined to few restaurants and shops
in 32 nations.

Type: dry red.

Production area: Tuscany, Montalcino, Casato Prime Donne, Ardita vineyard

Climate: winter with no rainfall and spring with real downpours, very frequent and violent. After a cold and long spring the summer was very hot especially July.
The grape colouring took place in a regular manner at the beginning of August. In September rainfalls and cold weather arrived interrupting the ripening of the
grapes, which then picked up again slowly but forced the grape growers to postpone the harvest until the beginning of October.

Grape variety: 100% Sangiovese (Brunello).

Grape harvest: from October 3rd to 5th. The harvest was manual, with a careful selection of the grapes; these reached the cellar in 20 kg. crates in less than
half an hour.

Vinification: the alcoholic fermentation tended to be rapid and very hot, and so was regulated through the temperature controlled vats.

Barrel ageing: 3 years in oak barrels, increasing in size: the 5hl for the first year, and then 15hl barrels an finally large barrels 30 - 40 hl barrels.

Quantity produced: 3000 bottles.

Colour: bright and intense ruby red.

Aroma: fine, clean, complex, with net hints of ripe red fruit balsamic notes and spices.

Taste: very elegant, velvety, full, harmonious, intense, persistent with a hint of bitter almond last pleasantly lingers in the mouth. The robust tannic structure is
perfectly balanced by the alcohol content and the fruit.

Analysis: alcool 14,5 %vol., Ac. Totale 5,2g/l, Ac. Volatile 0,66 mg/l, estratto 30 g/l, SO?2 totale 110 mg/I.

Matching dishes: important meat dishes and aged cheeses.

Way of serving: Room temperature (20°C). Use balloon shaped crystal wine goblets. Open at least one hour before serving.

Home ageing: 30 years and more. Keep the bottles lying down in a dark and cool place. Have the corks changed in Donatella Cinelli Colombini’s winery around

th 2035.
e year <<back
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Donatella Cinelli Colombini

CENERENTOLA ORCIA DOC 2010
FATTORIA DEL COLLE

2010, the perfect grape harvest, one that all wine makers dream about.
Cenerentola, the flagship wine for Fattoria del Colle, from the Sangiovese and Foglia Tonda vineyards at 400 metres above sea level, in a ventilated position
and well exposed to the sun. Hand picked grapes which are checked once they arrived in the cellar, where the selection table allows one to choose only the best
grapes. In the Fattoria del Colle winery the Cenerentola wine is aged in 500 - 700 litre tonneaux and in small French oak casks for one year. It is a satisfying wine,
harmonious, powerful and long lasting, because the great vintages have quite the ability to reach soon very high quality levels and to maintain them for decades
A wine with solely Tuscan characteristics because it contains two traditionally old varieties: the elegant Sangiovese king of the Italian vineyard and the powerful
Foglia Tonda, which originates in the southern Siena area, which Fattoria del Colle has emphasized after nearly one century of disuse.

So, finally Cenerentola (Cinderella) is about to become a princess. This wine owes its name to the position of the DOC Orcia wine region, born in 2000, between
the Vino Nobile di Montepulciano and the Brunello di Montalcino wine areas. Practically a challenge for the new wine appellation towards the two more famous
and important “sisters”. But will the 2010 vintage be the one that the Prince Charming will fall in love with?

Type: dry red

Production area: Toscana, Trequanda, Fattoria del Colle vineyards.

Vintage characteristics: very rainy winter and spring, in May there were 22 days of rain. Very hot summer, especially in July. Colouring of the grapes was
very slow especially for the Foglia Tonda whose vines were still in vegetation at harvest time. The last phase of the vegetative cycle of the vine was decidedly
accelerated.

Grape types: 65% Sangiovese (Brunello), 35% Foglia Tonda.

Grape harvest: from September the 20th till October the 5th.The grapes were hand picked and reached the winery quickly in their crates. Excellent poliphenolic
extraction, the grape seeds were totally lignified.

Vinification: fermentation in stainless steel temperature controlled vats for 15 days.

Ageing: 12 months in 5 hl tonneaux and in small casks.

Quantity produced: 10.000 bottles

Colour: intense, brilliant ruby red

Aroma: fine, rich and intense, and complex.Net hints of ripe red fruits and spices.

Taste: full, intense, harmonious and long lasting. Soft tannins in a structure apt for long ageing.

Alcohol: alcohol 14,5 Vol, Ac. Tot, 6 g/I, Vol Ac. 0,6 Tot SO? 105 mg/l, Total extracts 29,8 g/l

Serve with: may be served with important meat and aged cheeses.

Way of serving: serve at room temperature (18 - 20 °C) in crystal balloon shaped wine goblets.

Home ageing: 10 - 20 years. Keep the bottles lying down in a cool dark place.
<<back
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Donatella Cinelli Colombini

CENERENTOLA ORCIA DOC 2010
FATTORIA DEL COLLE

2010, la vendemmia perfetta, quella che tutti i produttori di vino sognano.
Cenerentola. Il vino bandiera della fattoria del Colle nato nei vigneti di Sangiovese e Foglia Tonda a 400 metri sul mare in posizione ventilata e ben esposta al
sole. Uve raccolte a mano e selezionate nella vigna e in cantina dove il tavolo da cernita permette di scegliere solo gli acini migliori.

Nella cantina della Fattoria del Colle il vino Cenerentola € maturato in tonneaux di 500 - 700 litri e piccole botti di rovere francese per un anno. E’ un vino
appagante, armonico, potente e longevo perché, le grandi vendemmie hanno proprio la capacita di raggiungere presto 'alta qualitda e mantenerla per decenni.
Un vino con caratteri solo toscani perché contiene due antichi vitigni locali: I'elegante Sangiovese re del vigneto italiano e il potente Foglia Tonda originario del
sud del senese, che proprio la Fattoria del Colle ha valorizzato dopo quasi un secolo di abbandono.

Ecco dunque Cenerentola che sta per diventare principessa. Il vino deve il suo nome alla posizione della Doc Orcia, nata nel 2000, fra i territori del Vino Nobile
e del Brunello. Quasi una sfida della giovane denominazione verso le due “sorelle” pit famose e importanti.

Ma sara proprio del 2010 che si innamorera il principe azzurro?

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Trequanda, vigneti della fattoria del Colle.

Caratteri dell’annata: inverno e primavera piovosissimi, in maggio ci sono stati 22 giorni di pioggia. Estate molto calda, soprattutto di luglio. Invaiatura molto
lunga soprattutto per il Foglia Tonda le cui viti erano ancora in vegetazione nel momento della vendemmia. Ultima fase del ciclo vegetativo delle viti decisamente
accelerata.

Uvaggio: 65% Sangiovese (Brunello), 35 % Foglia tonda

Vendemmia: dal 20 Settembre al 5 Ottobre. Raccolta manuale, I'uva € arrivata rapidamente in cantina nelle ceste di raccolta. Ottima estraibilita polifenolica,
vinaccioli totalmente lignificati.

Vinificazione: in tini d’acciaio muniti di termoregolazione per la durata di 15 giorni.

Maturazione in legno: 12 mesi in tonneaux da 5 hl e in piccole botti.

Quantita prodotta: 10.000 bottiglie

Colore: rosso rubino intenso e brillante.

Profumo: fine, ricco, intenso, complesso. Chiari richiami a frutti rossi maturi e alle spezie.

Gusto: pieno, ricco, armonico e lungo. Tannini morbidi in una struttura adatta al lungo invecchiamento.

Analisi: alcool 14,5% Vol, Ac. Totale 6 g/l, Ac. Volatile 0.6 g/l, SO? totale 105 mg/l, estratti totali 29.8 g/l

Abbinamento gastronomico: piatti importanti di carne e formaggi stagionati.

Servizio in tavola: servire a temperatura ambiente (18 - 20°C) in bicchieri a calice di cristallo bianco con coppa ampia.

Capacita di invecchiamento: 10/20 anni. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. hack
<<bac
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Donatella Cinelli Colombini

CHIANTI SUPERIORE DOCG 2012
FATTORIA DEL COLLE

FATTORIA il COLLE

An incredible vintage where Donatella went from despair to enthusiasm and where the vines demonstrated their intelligence.

2012, three torrid months without any rain and a great thinning out of the grapes to help the thirsty vines... and then a miracle: the showers arrive the first few
days of September and that’s how we got a 5 tar vintage.

Not many clusters, but exceptional grapes, and sound. The clusters were loose and small, absolutely ripe and with the seeds perfectly lignified. These small
grapes coloured your fingers as soon as you touched them, so the must consequently was very intense red, typical in great wines. The vines for producing the
Chianti Superiore are at Fattoria del Colle in the southern part of the Chianti region, on hills at about 400 metres above sea level, with soil very rich in sea sands.
An old territory which is uncontaminated and is cultivated with great attention of the environment.

The Chianti Superiore version is the excellence in the Chianti appellation. Donatella Cinelli Colombini’s Chianti Superiore comes from her vineyards at Fattoria
del Colle that are not very productive but well exposed to the sun and in the majority of cases, of more adult age.

Type: dry red

Production area: Toscana, Trequanda, Fattoria del Colle.

Vintage characteristics: the grape harvest was preceded by 12 dry months and a torrid summer with very high temperatures even at night. The leaves and the
green shoots were used to shade the grapes. The grapes were thinned out twice.

Grape types: 90% Sangiovese, 10% Canaiolo.

Grape harvest: From September 10th to 15th. The grapes were handpicked and brought to the winery in 20 Kg crates in less than 30 minutes. The cool
temperatures and sometimes even quite cold ones allowed us to bring in grapes at 20°C. After being de-stemmed the best grapes were selected on a sorting
table, mechanically and manually.

Vinification: Pumping overs, punching of the cap and oxygenation of the musts were delicately done in respect of the characteristics and the integrity of the
grapes.

Quantity produced: 13.000 bottles.

Colour: dark ruby red.

Aroma: full, intense, fragrant, recalls small ripe red fruits and exotic fruit.

Taste: soft, full, intense, warm, well balanced.

Alcohol: 13, % Vol.; tot.Ac. 4,7 g/l; vol Ac. 0,48 mg/l; tot. SO2 152 mg/l; extract 28,4g/|

Serve with: this wine is very versatile and can be served with the whole meal but is best matched with tasty meat dishes and cheeses.

Way of serving: at 18 - 20 °C in crystal tulip shaped wine goblets.

Home ageing: it can be kept well for 3/5 years from the harvest. Keep the bottles lying down in a cool dark place. <<back
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Donatella Cinelli Colombini

CHIANTI SUPERIORE DOCG 2012
FATTORIA DEL COLLE

FATTORIA il COLLE

Una vendemmia incredibile in cui Donatella Cinelli Colombini & passata dalla disperazione all’entusiasmo e le viti hanno dimostrato la loro intelligenza.

2012, tre mesi di caldo torrido senza una goccia di pioggia e un diradamento grandissimo dei grappoli per aiutare le viti assetate... poi il miracolo: arriva la
pioggia i primi di settembre ed ecco una vendemmia 5 stelle.

Poca uva ma strepitosa, sanissima, con grappoli piccoli aperti, assolutamente maturi e con vinaccioli perfettamente lignificati. Acini piccoli che coloravano le dita
al primo tocco per cui i mosti presentavano un colore rosso intensissimo, tipico dei grandi vini.

| vigneti del Chianti Superiore si trovano alla Fattoria del Colle nella parte meridionale del Chianti, su colline di 400 metri di altitudine con terreni caratterizzati da
sabbie marine. Un territorio antico e incontaminato che viene coltivato con grandissima attenzione all’ambiente.

Il Chianti Superiore ¢ la tipologia di eccellenza della denominazione Chianti. Quello di Donatella Cinelli Colombini nasce da vigneti della fattoria del Colle poco
produttivi, meglio esposti al sole e, nella maggior parte dei casi, piu adulti.

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Trequanda, Fattoria del Colle

Caratteri dell’annata: la vendemmia & staa preceduta da 12 mesi aridi e da un’estate torrida con temperature molto alte anche di notte. Le foglie e i tralci verdi
delle viti sono usati per ombreggiare I'uva. | grappoli sono stati diradati due volte.

Uvaggio: 90% Sangiovese, 10% Canaiolo

Vendemmia: dal 10 al 15 settembre 'uva € stata raccolta a mano e deposta in cassette da 20 kg con cui € arrivata in cantina in meno di mezz’ora. Le temperature
fresche e addirittura freddine hanno portato in cantina uva a 20°. Dopo la diraspatura gli acini migliori sono stati selezionati sul tavolo di cernita meccanicamente
e manualmente.

Vinificazione: rimontaggi, follature e ossigenazione del mosto sono stati delicati nel rispetto delle caratteristiche e dell’integrita dell’'uva.

Quantita prodotta: 13.000 bottiglie

Colore: rosso rubino scuro.

Profumo: ampio, intenso, fragrante, richiama i frutti rossi maturi e la frutta esotica.

Gusto: morbido, ampio, intenso, caldo, ben bilanciato.

Analisi: 13%, Ac. Tot 4,7g/l, Ac. V. 0.48 mg/l, SO? Tot 105 mg/l, estratto 28.4 g/l

Abbinamento gastronomico: molto versatile, puo essere usato a tutto pasto e con i cibi piu diversi ma predilige I'abbinamento con piatti saporiti di carne e
formaggio.

Servizio in tavola: temperatura ambiente (18 - 20°C), bicchieri a calice di cristallo bianco e di forma a tulipano.

Capacita di invecchiamento: 3/5 anni dopo quello della vendemmia. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. <<back
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Donatella Cinelli Colombini

IL DRAGO E LE 8§ COLOMBE IGT TOSCANA ROSSO 2010
FATTORIA DEL COLLE

The 2010 harvest launches a new phase for Donatella Cinelli Colombini’s young estate. The vineyards become protagonists and everyone works for them trying
to underline the specificity of the terroir and the climate. As if nature dictates a melody and the grape pickers together with the cellar staff play the music without
ever trying to modify it to their own liking. No concessions to fashion, to the market... Never. It is nature that composes the music. Obviously there is the need
for a great conductor and this is just what Valérie Lavigne is. A woman with extraordinary sensibility and an immense passion for Italian grape varieties. In the
“Il Drago e le 8 Colombe” IGT she has used Sagrantino (together with Sangiovese and Merlot), this is the king of varieties in Umbria, a region which is only 18
km from Fattoria del Colle. The Sagrantino grown on the Tuscan side of the Val di Chiana has more “gentle “character still though maintaining the richness in
extracts which distinguish it. The 2010 harvest has been the best that man can remember. The perfect harvest. A new style in wine making for Donatella‘s wine
could have had a better launching?

Type: dry red.

Production area: Tuscany, Trequanda, Fattoria del Colle,

Classification: IGT Toscana Rosso.

Vintage characteristics: very rainy winter and spring. Thanks to the abundance of water stored underground the vines resisted well the very hot month of July
and the hot month of August. The colouring of the grapes was a long process because of the lack of hydro-.stress which usually starts of the process. The last
phase of the vegetative cycle was on the other hand very rapid and the harvest which was foreseen for October, took place in September. The acidity stayed
high regardless of the proceeding ripeness, with a high component of malic acid. At the moment of the harvest the grape seeds were totally lignified.

Grape variety: Sangiovese (the same clone used for the Brunello) 60%, Merlot 20%, Sagrantino 20%.

Grape harvest: from September 15thth to October 10th The best grapes came from the more adult vines with deep roots.

Vinification: 25/30 days in temperature controlled stainless steel vats. The clusters were chosen in the vineyard and successively in the cellar where the
selection table permits the choosing of the best grapes.

Ageing: 18 months in French oak tonneaux.

Quantity produced: 10.000 bottles.

Colour: dark ruby red.

Aroma: fine full, complex with net perfumes of ripe small red fruits.

Taste: full, harmonious, intense, persistent, well balanced tannins. The particular spicy note comes from the Sagrantino, the softness from the Merlot and the
elegance form the Sangiovese. The alcohol content balances a solid acid and polyphenolic structure with a very pleasant and powerful effect.

Analysis: alcool 14,5 %vol., Ac. Totale 5,6g/l, Ac. Volatile 0,67 mg/l, estratto 31 g/l, SO?2 totale 108 mg/l.

Matching dishes: Extremely versatile, well matched with Chinese, Indian Russian dishes... As long as tasty and with little fat.

Way of serving: This is a wine for great occasions. Serve at room temperature (18 - 20°C) in clear crystal balloon shaped wine goblets.

Home ageing: apt for 25 years ageing and more. Keep the bottles lying down in a dark and cool place. Have the corks changed in Donatella Cinelli Colombini’s
winery around the year 2024.

Packaging: in 0,750 It. bottles in 3 or 6 bottle carton boxes, and in 3 or 6 bottle wooden boxes. <<back
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Donatella Cinelli Colombini

IL DRAGO E LE 8§ COLOMBE IGT TOSCANA ROSSO 2010
FATTORIA DEL COLLE

La vendemmia 2010 inaugura una fase nuova per la giovane azienda di Donatella Cinelli Colombini. | vigneti diventano i protagonisti e tutti si mettono al loro
servizio cercando di valorizzare le specificita del terroir e del clima. Come se la natura dettasse una melodia e i vignaioli insieme ai cantinieri la suonassero
senza mai tentare di modificarla a proprio piacimento. Nessuna concessione alle mode, al mercato... niente, & la natura che compone la musica. Ovviamente
ci vuole un grande direttore d’orchestra e I'enologa Valerie Lavigne lo &. Una donna dalla straordinaria sensibilita e una immensa passione per i vitigni italiani.
Nel “Drago e le 8 colombe” IGT ha usato il Sagrantino (insieme al Sangiovese e al Merlot), si tratta del vitigno principe del’Umbria, una regione che dista solo
18 km dalla Fattoria del Colle. Il Sagrantino coltivato nel versante toscano della Val di Chiana ha caratteri piu “gentili” pur mantenendo la ricchezza di estratti
che lo contraddistingue. La vendemmia 2010 & stata la migliore che si ricordi. La vendemmia perfetta. Un nuovo corso dei vini di Donatella poteva avere un
battesimo migliore?

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Trequanda, Fattoria del Colle

Classificazione: Igt Toscana Rosso

Caratteri dell’annata: Inverno e primavera estremamente piovosi. Grazie all’lacqua immagazzinata nel terreno le viti hanno sopportato bene un luglio caldissimo
e un agosto caldo. L'invaiatura & stata molto lunga per la mancanza dello stress idrico che innesca il processo. L'ultima fase del ciclo vegetativo é stata invece
molto veloce e la vendemmia, che era prevista per ottobre, € iniziata a settembre. L’acidita si € mantenuta alta nonostante il procedere della maturazione, con
una forte componente di acido malico. Al momento della raccolta i vinaccioli erano totalmente lignificati

Uvaggio: Sangiovese (lo stesso clone usato per il Brunello) 60%, Merlot 20%, Sagrantino 20%

Vendemmia: 15 settembre - 10 ottobre. Le migliori uve sono arrivate dalle viti piu adulte con un apparato radicale profondo.

Vinificazione: 25/30 giorni in tini di acciaio termoregolati. Le uve sono state scelte in vigha e successivamente in cantina dove il tavolo di cernita permette di
selezionare solo gli acini migliori.

Invecchiamento: 18 mesi in tonneaux di rovere francese.

Quantita prodotta: 10.000 bottiglie

Colore: rosso rubino scuro

Profumo: fine, ampio, complesso, nettissimo richiamo ai frutti rossi maturi.

Gusto: pieno, armonico, intenso, persistente, morbidamente tannico. Il particolare timbro piccante deriva dal Sagrantino, la morbidezza dal Merlot e I'eleganza
dal Sangiovese. L’alcool bilancia una solida struttura acida e polifenolica con un effetto molto piacevole e potente.

Analisi: alcool 14,5 %vol., Ac. Totale 5,6g/l, Ac. Volatile 0,67 mg/l, estratto 31 g/I, SO? totale 108 mg/I.

Abbinamento gastronomico: Estremamente versatile si accompagna splendidamente a piatti di cucina cinese, indiana, russa... purché saporiti € poco grassi
Servizio in tavola: vino da grandi occasioni. Servire a temperatura ambiente (18 - 20°C) in calici di cristallo con coppa ampia.

Capacita di invecchiamento: 25 anni e oltre. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. Provvedere alla sostituzione dei tappi nella cantina di Donatella
Cinelli Colombini intorno all’anno 2024.

Confezioni: Bottiglie da 0,750 L confezionate in scatole da 3 e 6 in cartone e scatole in legno da 3 e 6 bottiglie. <<back
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LEONE ROSSO ORCIA DOC 2011
FATTORIA DEL COLLE

[ eone Rosso
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The 2011 harvest was the earliest and quickest one can remember. On September 26th all of the grapes had been picked and the cellar master Barbara Magnani
was involved in a very delicate fermentation process. The grapes had ripened very quickly compressing into less than two month the colouring of the grapes and
the harvest. This quickening of the process was induced by the African heat wave that began halfway through August and that had dried the grapes and reduced
when more the already scant amount of grapes.

The rampant lion with a sphere in his right paw is the blazon belonging to Claudio Socini who, in 1592 built Fattoria del Colle. The emblem of this Sienese family
can be seen on the entrance portal and also in the hall of coat of arms in the villa, in the Chapel and in the Trequanda parish church above the Ascension painted
by Antonio Bazzi called Sodoma.

In truth the Socini family lost Fattoria dl Colle just after having built it because of the “free thinker” ideas of 5 of its members, closer to the protestants rather than
to the Pope. It was mostly the writings by Lelio (1525 - 1562) and Fausto (1539 - 1604) against the trinity that caused the excommunication and the confiscation
of their properties. Fattoria del Colle was then, by chance, bought back by their descendent Livio Socini in 1919.

To these ancestor Donatella Cinelli Colombini has dedicated the wine Leone Rosso which is produced with the grapes from Fattoria del Colle.

Type: dry red.

Production area: Toscana, Trequanda, Fattoria del Colle

Vintage characteristics: very rainy winter and spring. From mid August a torrid period with day and night temperatures between 35 - 40°C. Ripening very
accelerated and harvest time anticipated and rapid because of the reduced amount of grapes.

Grape type: Sangiovese 60%, Merlot 40%

Grape harvest: from the 2nd till the 20th of September. The grapes were hand-picked and transported to the winery in 20 Kg crates After being chosen inn the
vineyard the clusters were de-stemmed and the best grapes were chosen on a sorting table.

Vinification: a very technical and careful fermentation. Cold pre-fermentation macerations were carried out to favour the extraction of the poliphenolic and
aromatic substances. The vinification lasted 14 days with a great use of the cooling systems to contrast the tendency of a hot and quick procedure.

Quantity produced: 20.000 bottles

Colour: intense and brilliant ruby red

Aroma: fine, rich, complex even though its winy fragrance is enriched with hints of red berries

Taste: medium build, soft tannins that are balanced by the fruit and the alcohol.

Analysis: alcohol 13.5 % vol; Tot. SO2 102 mg/l ; extracts 30.4g/l; tot. Ac. 5 g/l; vol. Ac. 0.57 g/l;

Serve with: apt for the whole meal, it is exquisitely matched with meats and aged cheeses.

Way of serving: room temperature (16 - 20°C), in crystal tulip shaped wine goblets.

Home ageing: 4/5 years after the harvest. Keep the bottles lying down in a dark and cool place. back
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La vendemmia 2011 € la piu anticipata e veloce che si ricordi. Il 26 settembre tutta 'uva era in cantina e I'enotecnica Barbara Magnani era alle prese con
una fermentazione estremamente delicata. Le uve erano maturate a grande velocita comprimendo in meno di due mesi il tempo fra l'invaiatura e la raccolta.
Un’accelerazione innescata dall’ondata di caldo africano iniziata alla meta di agosto che aveva inaridito gli acini e ulteriormente ridotto la gia scarsa quantita
dell'uva. Il leone rampante con una sfera nella zampa destra & lo stemma di Claudio Socini che nel 1592 costrui la fattoria del Colle. L'emblema di questo
casato senese € visibile nel portale d’ingresso e nella sala degli stemmi della villa, nella Cappella della fattoria e nella chiesa parrocchiale di Trequanda sopra
I’Ascensione dipinta da Antonio Bazzi detto Sodoma.

In realta la famiglia Socini perse la Fattoria del Colle poco dopo averla costruita a causa delle idee da “liberi pensatori” di cinque dei suoi membri, piu vicine ai
protestanti che al Papa. Furono soprattutto gli scritti di Lelio (1525 - 1562) e Fausto Socini (1539 - 1604) contro la trinita a causare la scomunica e la confisca
dei beni. La fattoria del Colle che fu riacquistata, quasi per caso, dal loro discendente Livio Socini, nel 1919.

A questi suoi antenati, Donatella Cinelli Colombini, ha dedicato il vino Leone Rosso che viene prodotto con le uve della Fattoria del Colle.

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Trequanda, Fattoria del Colle

Caratteri dell’annata: inverno e primavera molto piovosi. Dopo la meta di agosto € iniziato un periodo torrido con temperature diurne e notturne fra 35 e 40°C.
Maturazione molto accelerata e vendemmia molto precoce e rapida a causa della scarsa quantita d’uva.

Uvaggio: Sangiovese 60%, Merlot 40%

Vendemmia: dal 02 al 20 settembre. L’'uva € stata raccolta a mano e trasportata in cantina dentro cassette da 20 kg. Dopo la selezione in vigna e la diraspatura
gli acini migliori sono stati selezionati sul tavolo di cernita.

Vinificazione: molto tecnica e attenta. Sono state effettuate macerazioni prefermentative a freddo per favorire I'estrazione delle sostanze polifenoliche e
aromatiche. La vinificazione & durata per 14 giorni con notevole impiego dei sistemi di raffreddamento per contrastare la tendenza all’andamento caldo e veloce.
Quantita prodotta: 20.000 bottiglie

Colore: rosso rubino intenso e brillante.

Profumo: fine, ricco, complesso pur nella fragrante vinosita arricchita da richiami ai frutti rossi.

Gusto: di medio corpo, con tannini morbidi e un ottimo bilanciamento con frutto e alcool.

Analisi: 13.5 % vol, SO? tot 102 mg/I, estratto 30.4 g/, Ac. Totale 5 g/, Ac. Volatile 0.57 g/I.

Abbinamento gastronomico: Vino molto versatile e adatto per tutto pasto, si accompagna magnificamente alle carni e ai formaggi stagionati.

Servizio in tavola: temperatura ambiente (16 - 18°C), bicchieri a calice in cristallo bianco con la forma del grande tulipano.

Capacita di invecchiamento: 4/5 anni dopo quello della vendemmia. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo.

<<back






TUTTI 1 PUNTEGGI / ALL RANKING

Brunello di Montalcino DOCG 2009
90 Robert Parker

91 Wine Enthusiast

Brunello di Montalcino DOCG 2008

90 Wine Spectator Bruce Sanderson’s top - scoring Brunello di Montalcino

17.5/20 Jancis Robinson (3° best Brunello)
Brunello di Montalcino DOCG 2007

94 Wine Enthusiast

92 Robert Parker

90 Wine Spectator

Brunello di Montalcino DOCG 2006

94 Wine Spectator- +

92 Robert Parker

90 Wine Enthusiast

93 James Suckling

Due bicchieri/ 2 glasses (a wine between very good and excellent) -
Gambero Rosso

Brunello di Montalcino DOCG 2004

5 stars - Decanter

90 Wine Spectator

Due bicchieri/ 2 glasses (a wine between very good and excellent) -
Gambero Rosso

Brunello di Montalcino Prime Donne DOCG 2008
91 Wine Spectator

90 Robert Parker

16.5/20 Jancis Robinson

Brunello di Montalcino Prime Donne DOCG 2007
93 Wine Enthusiast

92 Wine Spectator

92 James Suckling

90 Robert Parker

17.25 (90+) “Highly Recommended” Decanter
Brunello di Montalcino Prime Donne DOCG 2006
94 Wine Spectator

92 Robert Parker

94 James Suckling

91 Wine Enthusiast

Brunello di Montalcino Prime Donne DOCG 2005
93 Wine Spectator

Brunello di Montalcino Prime Donne DOCG 2004
91 Wine Spectator

Brunello di Montalcino Riserva DOCG 2008
93 Wine Spectator Top scores Brunello di Montalcino
92+ Robert Parker

Brunello di Montalcino Riserva DOCG 2007
94 Wine Spectator

92 Robert Parker

93 Wine Enthusiast

Brunello di Montalcino Riserva DOCG 2006
95 Wine Spectator “Highly Recommended”
95 Wine Enthusiast

15/20 Jancis Robinson

93 Robert Parker

90 + Tanzer

Brunello di Montalcino Riserva DOCG 2005
93 Wine Spectator

93 Wine Enthusiast

92+ Robert Parker

Brunello di Montalcino Riserva DOCG 2004
94 Wine Enthusiast

Rosso di Montalcino 2011-2010

89 Wine Spectator

Cenerentola DOC Orcia 2007

90 Wine Spectator

Il Drago e le Sette Colombe 2006

91 Wine Spectator

Il Drago e le 8 Colombe 2007

Leone Rosso DOC Orcia 2007

91 Wine Spectator

Leone Rosso DOC Orcia 2010-09
89 Wine Spectator

90 Wine Spectator @
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Donatella Cinelli Colombini

ROSSO DI MONTALCINO DOC 2012 CASATO PRIME DONNE

Exceptional 5 star harvest with scarce amount of grapes.

The 201 vintage offers us a “Mediterranean” version of Sangiovese because of the high temperatures in summer from June to Augusts, that went on day and
night. An unusually dry climate for Montalcino that however was well resisted y the vines helped by the decrease in grapes and the continues hoeing of the land.
Once again the vines have proven to be “intelligent plants” reducing by themselves their vitality. Less grapes, small clusters, loose The heat in August, when the
temperatures were very high, during both the day and night, accelerated the ripening. This also brought forward the harvest date. Small clusters with small loose
grapes perfect for producing great wines but also apt to the extreme situation of hydro stress.

The storms at the beginning of September quenched the vines’ thirst and brought the temperatures down in so creating the conditions for a gradual and perfect
ripening of the grapes. The harvest too took place in optimal conditions with cool but serene days that sent the grapes into the cellar at 20 - 25°C.

After the spectacular success in sales of the Rosso di Montalcino 2011, especially abroad, it is very very probable that this 2012 will obtain the same results.

Type: dry red.

Production area: Toscana, Montalcino, Casato Prime Donne.

Vintage characteristics: Dry winter where not even the great amount of snowfall moistened the soil. June July and August without rain and with very high day
and night temperatures. September began with some showers and then continued with a clear sky and moderate temperatures creating the ideal conditions for
the complete ripening of the grapes.

Grape type: 100% Sangiovese .

Grape harvest: From September 15th - 20th. The sound grapes were small on small clusters. They were handpicked and chosen in the vineyard and on sorting
tables in the winery. During the harvest the climate was cool or cold.

Vinification: regular vinification progress. After the alcoholic fermentation lasting 10 - 12 days the wine remained in contact with the grape skins.

Barrel ageing: 6 - 12 months in small and medium barrels.

Quantity produced: 24,000 bottles.

Colour: very intense and brilliant ruby red.

Aroma: intense, inviting, the primary aromas associate with the more evolved perfumes of wood berries and spices.

Taste: harmonious, full, soft, with tannins well balanced with the fruit. pleasantly long lasting

Analisis: alcohol 14% Vol.; Tot. Ac. 5 g/I; Vol. Ac. 0,60 mg/l; Extract 28 g/l; SO? Tot 108 mg/I

Matching dishes: very versatile, well matched with tasty first courses, meat, and aged and semi aged cheeses.

Way of serving: serve at room temperature (16 - 18°C), use tulip shaped crystal wine goblets.

Home storage: comes of age between the 3rd and 6th year after the harvest. Keep the bottles lying down in a cool and dark place. back
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ROSSO DI MONTALCINO DOC 2012 CASATO PRIME DONNE

Strepitosa vendemmia 5 stelle con pochissima uva. La piu piccola vendemmia a memoria d’'uomo.

I 2012 ci offre una versione “mediterranea” del Sangiovese per le alte temperature estive che, da giugno a agosto, sono continuate sia di notte che di giorno.
Un clima arido inconsueto per Montalcino che, tuttavia, le viti hanno sopportato bene aiutate dai diradamenti dell’'uva e dalle continue zappature del terreno.
Ancora una volta le viti si sono rivelate “piante intelligenti” riducendo la propria vitalita. Poca uva e grappoli piccoli, spargoli ottimi per produrre grandi vini ma
anche adatti a una situazione di stress idrico estremo.

| temporali di inizio settembre hanno dissetato le piante e abbassato le temperature creando le condizioni per una maturazione graduale e perfetta dell’uva.
Anche la vendemmia & avvenuta in condizioni ottimali con giornate fresche ma serene che hanno mandato in cantina I'uva a una temperatura di 20 - 25°C.

Dopo lo spettacolare successo commerciale del Rosso di Montalcino 2011, soprattutto all’estero, € molto, molto, molto probabile che questo 2012 otterra gli
stessi risultati.

Tipologia: rosso secco.

Zona di produzione: Toscana, Montalcino, Casato Prime Donne

Caratteri dell’annata: Inverno arido durante il quale neanche le enormi nevicate hanno idratato il suolo. Giugno, luglio e agosto senza piogge e con temperature
molto alte sia di notte che di giorno. Settembre € iniziato con la pioggia ed € proseguito con cielo sereno e temperature moderate creando le condizioni ideali
per la completa maturazione dei grappoli

Uvaggio: 100% Sangiovese

Vendemmia: 15/20 settembre. Uva sanissima con grappoli e acini molto piccoli. Raccolta manuale con selezione dei grappoli nella vigna e scelta degli acini
migliori sul tavolo di cernita della cantina. Durante la raccolta le temperature atmosferiche sono state fresche o fredde.

Vinificazione: L'andamento della vinificazione & stato regolarissimo. Dopo la fermentazione alcolica di 10 - 12 giorni, il vino & rimasto ancora a contatto con le
bucce dell’'uva.

Maturazione in botte: 6 - 12 mesi in botti piccole e medie

Quantita prodotta: 24.000 bottiglie

Colore: rosso rubino intenso e brillante.

Profumo: intenso, invitante, i profumi primari si associano a sentori piu evoluti di piccoli frutti rossi e spezie.

Gusto: armonico, pieno, morbido, con una tannicita ben bilanciata dal frutto e dall’alcool. Piacevole persistenza

Analisi: alcool 14 %Vol., Ac tot 5,24 g/l, Ac. Volatile 0,67 mg/l, estratto 30,55 g/I, SO? tot 98 mg/I

Abbinamento gastronomico: molto versatile, accompagna ottimamente primi piatti saporiti, carni, formaggi di media e lunga stagionatura.

Servizio in tavola: servire a temperatura ambiente (16 - 18°C) in calici di cristallo bianco a forma di ampio tulipano.

Capacita di invecchiamento: raggiunge la sua maturita fra il 3° e il 6° anno dalla vendemmia. Tenere le bottiglie distese, al buio e al freddo. <<back
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VINSANTO CHIANTI DOC 2003
FATTORIA DEL COLLE

This very small production is super traditional and super exclusive born in a farm in southern Chianti, in the oldest and most intact part of Tuscany. A few clusters
of Malvasia and TRebbiano left to dry fill the small barrels which remain for years and years in the loft of the villa as used to happen long ago.

Traditions sent down from generation to generation which carry on at the table, where the Vin Santo concludes important meals accompanying local dry cakes
and biscuits: cantucci, ricciarelli, panforte, tarts, ossi di morto... So as to continue with this antique and noble production the owner of the estate Donatella Cinelli
Colombini has created a Vin Santo Loft in the Colle villa, where there is also a collection of splendid photographs by Giuseppe Cucco that relate a study carried
out by Vincenzo Pagano regarding the image of food.

Type: sweet white.

Production area: Tuscany, Trequanda, Fattoria del Colle.

Classification: DOC

Grape type: Trebbiano Toscano and Malvasia del Chianti.

Vinification: the grapes are picked at the beginning of the harvest and are hung in a ventilated room to dry. In January they were vinified and then shut in
“caratelli” special casks, where they stayed 10 years. The barrels vary in size from 50 to 200 litres.

Alcohol: 15° Vol.

Quantity produced: very small selection of 1000 bottles.

Organoleptic charcteristics and Colour: intense yellow amber.

Aroma: very intense, ethereal and with a clear hint of honey.

Taste: intense, harmonious, full and very persistent.

Matching dishes: dry biscuits and especially traditional Sienese cakes rich in dried fruit.

Way of serving: 18°C using wide round crystal goblets.

Home ageing: unlimited ageing capacity, can be kept for centuries. Keep the bottles lying down in a dark and cool (13°C) place, remembering to have the cork
changed every 15 years.

<<back
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VINSANTO CHIANTI DOC 2003
FATTORIA DEL COLLE

Piccola produzione super tradizionale e super esclusiva che nasce in una Fattoria del Sud del Chianti, nella Toscana piu antica e intatta. Pochi grappoli di
Malvasia e Trebbiano lasciati ad appassire riempiono le botticelle che restano per anni e anni nel sottotetto della villa cosi come avveniva un secolo fa.
Tradizioni che continuano a tavola dove il Vin Santo, conclude i pranzi importanti accompagnato dai dolci secchi locali: cantucci, ricciarelli, panforte, crostata,
ossi di morto... Per continuare questa antica e nobile produzione la proprietaria della fattoria, Donatella Cinelli Colombini ha creato una vinsantaia nel sottotetto
della villa del Colle dove c’é€ anche una collezione di splendide fotografie di Giuseppe Cucco che sviluppano uno studio sul’immagine del cibo di Vincenzo
Pagano.

Tipologia: bianco amabile

Zona di produzione: Toscana, Trequanda, fattoria del Colle.

Classificazione: DOC

Uvaggio: Trebbiano toscano e Malvasia del Chianti.

Vinificazione: Le uve sono raccolte all’inizio della vendemmia e appese in una stanza molto ventilata. A gennaio sono state vinificate e quindi chiuse nei caratelli
dove sono rimasti 10 anni. Le botticelle hanno dimensioni diversa dai 50 ai 200 litri.

Grado alcolico: 15 %.

Quantita prodotta: piccolissima selezione di 1.000 bottiglie.

Caratteristiche organolettiche e colore: giallo ambrato.

Profumo: molto intenso, etereo, con un chiaro richiamo al miele. Gusto: armonico, pieno, molto persistente.

Abbinamento gastronomico: dolci secchi, soprattutto quelli della tradizione senese ricchi di frutta secca.

Servizio in tavola: temperatura ambiente 18 °C grandi calici lisci in cristallo bianco con coppa ampia.

Conservazione: vino da grandissimo invecchiamento, sfida i secoli. Tenere le bottiglie distese al buio ed al freddo (13°C) ricordandosi di cambiare loro il tappo
ogni 15 anni.
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