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TOSCANA
CUANDO LA REALIDAD SUPERA A LA FICCIÓN

Los viajes de Mercado de Vinos por Italia en busca de bodegas 
para tener los vinos mas especiales en Colombia nos han 
confirmado que la belleza de este país, y de esta región, la 
hacen un destino indiscutible para el próximo viaje de vino y 
gastronomía de MdV.
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Pueblecitos medievales que derriten el alma, ciudades que 
rebosan arte por los cuatro costados, viñedos que se 

pierden entre verdes campos enmarcados de pinos Cipreses. 
La Toscana es un tesoro con arte y cultura prácticamente 

inabarcable. En esta bella región italiana surgió el 
renacimiento con Florencia como máximo exponente de un 
arte universal y obras maestras como el David de Miguel 

Ángel o las pinturas de la Galería degli Uffizi. Pisa es otra 
ciudad con monumentos que siguen fascinando a millones 
de visitantes como la famosa torre inclinada o la catedral 

con una blancura que deslumbra.

Pinos Cipreses
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La Toscana es una de las veinte regiones que 
conforman la República Italiana. Su capital y ciudad 
más poblada es Florencia. Está ubicada en Italia 
central, limitando al norte con Emilia-Romaña, al 
este con Marche, al sureste con Umbría, al sur con 
Lacio, al oeste con los mares Tirreno y de Liguria, y 
al noroeste con Liguria. Con 22. 994 km² es la quinta 
región más extensa del país, por detrás de Sicilia, 
Piamonte, Cerdeña y Lombardía. 

LA TOSCANA 

Massa-Carrara

Prato

Firenze

Grosseto

Siena

Arezzo

Lucca

Pistoia

Pisa

Livorno
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Desde lo lejos se vislumbra la portentosa fortificación, aupada sobre una colina, 
de Montalcino. En esta localidad se producen algunos de los mejores vinos de
Italia, los Brunello, además del Rosso di Montalcino y del Sant'Antimo. 
El pueblo se encuentra entre el monte Amiata y el mar, a unos 45 kilómetros de 
Siena, en pleno Valle del río Orcia y su origen se remonta al siglo XII. El paseo por 
sus callejuelas empedradas es magico, y no se puede dejar de disfrutar una copa 
de vino tinto en alguna de sus encantadoras plazoletas.
 

PUEBLOS 
DE ENSUEÑO

MONTALCINO

LA BELLÍSIMA REGIÓN ITALIANA 
ATRAPA POR SU BELLEZA, SUS 
VINOS, GASTRONOMÍA Y SUS PUEBLOS 
QUE PARECEN HABERCE QUEDADO 
HECHIZADOS POR EL TIEMPO.
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FLORENCIA

SIENA

Estamos ante una ciudad que podría ser casi un país, la cantidad de turismo que 
llega así lo demuestra, cuyo poder social, político y económico fue el centro 

neurálgico sobre el que giraron numerosos episodios históricos de toda Italia. 
Conoció su época de mayor esplendor tras la instauración del Gran Ducado de 

Toscana bajo el dominio de la Dinastía Médici,  Es la ciudad que dio a 
Italia su propio idioma y cuna del Renacimiento.

Ciudad artística, ciudad de cultura, ciudad 
del Palio, ciudad universitaria, ciudad de 
buena cocina. Muchas facetas en una sola 
ciudad. Situada entre colinas toscanas, 
mantiene inalterado su aspecto: el tiempo 
en Siena parece haberse detenido en el 
siglo XIII, cuando la ciudad comenzó a 
enriquecerse con un patrimonio histórico 
y arquitectónico que la ha consagrado a la 
gloria. La Unesco ha incluido a Siena en 
1995 como Patrimonio de la humanidad, 
valorizando una extraordinaria ciudad 
medieval que ha conservado sus características 
y cualidades.

CAPITAL DE LA TOSCANA, SU 
CENTRO CULTURAL Y LA CIUDAD 
MÁS POPULOSA DE LA REGIÓN. 
MUSEO VIVO, FLORENCIA ES UNA 
CIUDAD QUE REZUME LA 
HISTORIA, EL ARTE, LA FILOSOFÍA 
Y LA CIENCIA Y A LA QUE HAY QUE 
VIAJAR SI O SI EN NUESTRO 
ITINERARIO POR TOSCANA.
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Toda la esencia de la Toscana se concentra en esta localidad y en sus 
alrededores con leves colinas en las que zigzaguean hileras de cipreses. 
Pienza surge del sueño del Papa Piccolomini que en el siglo XV emprendió 
la tarea de convertir un pequeña aldea en una modélica ciudad renacentista. 
Todas las calles llevan a la plaza principal donde emerge el maravilloso 
Duomo y en cuyos alrededores se puede comprar y degustar el queso 
pecorino, subir al mirador y contemplar la espectacular panorámica 
hacia el Valle di Orcia.

Entre Siena y Florencia se encuentra 
este pequeño pueblo amurallado y altas 
torres medievales en el que el tiempo 
parece haberse detenido. El castillo fue 
fundado a mediados del siglo XIII por la 
República de Siena para defenderse de 
los florentinos, hasta que en el siglo XVI, 
ambas fueron anexionadas a Florencia. 
Con varias puertas de entrada a la ciudad, 
conviene hacer el paseo por las murallas 
para hacerse una idea exacta de cómo es 
la población y sus alrededores.

PIENZA

MONTEFIORALLE
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  SAN GIMIGNANO

Cerca también de Siena se halla la ciudadela medieval mejor conservada 
de la región, que se erige sobre una colina, a 324 metros sobre el nivel del 
mar, dominando el valle de Elsa. Con sus catorce torres cuadrangulares 
asomando en el horizonte (en su origen contaba con 71), la ciudad está 
repleta de monumentos de imprescindible visita como la Collegiata, la 
catedral del siglo XII, con frescos renacentistas, el Palazzo del Popolo del 
siglo XIII y la iglesia de San Agostino, otra joya del románico toscano.



CUNA DE 
GENIOS,
FLOR DEL
RENACIMIENTO

Leonardo Davinci Vinci  (1452  - 1519) 

Fue un polímata florentino del Renacimiento italiano. Fue a la vez pintor, anatomista, 
arquitecto, paleontólogo, artista, botánico, científico, escritor, escultor, filósofo, 
ingeniero, inventor, músico, poeta y urbanista. Murió acompañado de Francesco 
Melzi, a quien legó sus proyectos, diseños y pinturas.  Tras pasar su infancia en su 
ciudad natal, Leonardo estudió con el pintor florentino Andrea de Verrocchio. Sus 
primeros trabajos de importancia fueron creados en Milán al servicio del duque 
Ludovico Sforza. Trabajó a continuación en Roma, Bolonia y Venecia, y pasó sus 
últimos años en Francia, por invitación del rey Francisco I.

Frecuentemente descrito como un arquetipo y símbolo del hombre del Renacimiento, 
genio universal, además de filósofo humanista cuya curiosidad infinita solo puede 
ser equiparable a su capacidad inventiva,  Leonardo da Vinci es considerado uno de 
los más grandes pintores de todos los tiempos y, probablemente, la persona con el 
mayor número de talentos en múltiples disciplinas que jamás ha existido.

www.mercadodevinos.com



CUNA 
DE GENIOS

Leonardo davinci

Galileo Galilei

Nicolás Maquiavelo 

Michelangelo Buonarroti

Galileo Galilei

Américo Vespucio

Dante Aliguieri Florencia  (1265 - 1321)

Florencia (1454 -1512)

Pisa, (1564- 1642) 

Caprese (1475 - 1564)

Florencia (1469  1527)

Fue un arquitecto, escultor y pintor italiano renacentista, 
considerado uno de los más grandes artistas de la 
historia tanto por sus esculturas como por sus pinturas 
y obra arquitectónica.

Fue un diplomático, funcionario, filósofo político y escritor 
italiano, considerado padre de la Ciencia Política moderna.
Fue así mismo una figura relevante del Renacimiento
italiano. 

Poeta italiano, conocido por escribir la Divina comedia, 
una de las obras fundamentales de la transición del 
pensamiento medieval al renacentista y una de las 
cumbres de la literatura universal.

Fue un comerciante, explorador y cosmógrafo florentino, 
naturalizado castellano en 1505, que participó en al 
menos dos viajes de exploración al Nuevo Mundo, 
continente que hoy en día se llama América en su honor. 

Fue un astrónomo, ingeniero,  y físico italiano, relacionado 
estrechamente con la revolución científica. Eminente hombre 
del Renacimiento, mostró interés por casi todas las ciencias 
y artes (música, literatura, pintura). Sus logros incluyen la mejora 
del telescopio, gran variedad de observaciones astronómicas.



Bistecca alla fiorentina

Fama, 
tradición
y sabor

Es el plato insignia de la cocina 
florentina: la bistecca alla fiorentina. 
Esta es un corte grueso de lomo bajo 
con solomillo de ternera, muy similar 
al chuletón gallego o vasco. Con un 
peso mínimo de 1 kg y preparada sólo 
con carnes de raza Chianina de ganado 
local, se sirve bien asado en el exterior y 
rojo y sangriento en el interior. Estos 
chuletones se cocinan a la parrilla 
(tradicionalmente usando brasas de 
castaños), con sal, pimienta, aceite de 
oliva y a veces una rodaja de limón 
para darle más gusto.

www.mercadodevinos.com
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Crostini di fegato

Pappa al pomodoro Lampredotto

Las comidas típicas en Florencia y en toda Italia suelen comenzar con unos 
antipasti, los típicos entrantes, que pueden incluir una bruschetta o crostini 
servidos con una variedad de ingredientes. Un antipasto florentino muy típico son 
los crostini di fegato, que consiste en pan frito cubiertos en una mezcla de hígado 
(ternera, pollo, ganso, pato…) mezcladas con anchoas picadas, cebolla y alcaparras.

En Florencia, incluso el pan seco es 
apreciado. Se encuentra en muchas 
de las recetas de sopa, muy abundantes 
de la región. Una de esas especialidades 
florentina, Pappa al pomodoro

El lampredotto es una forma típica 
de servir los callos en Florencia. 
Callos en rodajas finas se cuecen en 
un caldo y se sirven en un plato o en 
un bocadillo
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La historia del vino y
Toscana, es como en 
toda Italia y todo el 
Mediterráneo, una 
tradición tan vieja 
como la presencia 
humana en el 
Mare Nostrum. 

 

EL VINO Y 
TOSCANA
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Estas ventanas se crearon a partir de 
1532 después de la caída de la República, 
cuando la familia Medici regresó al poder 
y quiso impulsar la agricultura, lo que llevó 
a los grandes propietarios florentinos a 
invertir en olivares y viñedos, gozando 
además de las ventajas fiscales al 
vender directamente su producción en 
la ciudad"

Allí sólo podían vender vino de su 
propia producción y en un formato 
particular, de unos 1,4 litros",

La otra función de esas pequeñas 
ventanas era la social, al permitir que 
la gente común adquiriera vino a un 
precio más razonable que el ofrecido 
por los comerciantes, sin intermediario

Los Medici y las 
“ventanillas

del vino”
Los pequeños orificios, de cerca 

20 cm de ancho por 30 cm de alto 
eran utilizados por las familias nobles  

para vender vino directamente del 
productor al consumidor en el siglo 

XVI, época de plagas a repetición.

"La ventana del vino solía estar cerrada con 
un panel de madera. El cliente se presentaba, 
golpeaba con una aldaba, y desde adentro el 
comerciante de vinos preparaba la botella, 

que llenaba para el pedido.
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Algunas han sido clausuradas, pero aún se pueden 
reconocer los contornos en piedra serena, una 
arenisca gris, o en piedra de Fiesole.

Más de 267 
Ventanillas 
Registradas
en Toscana

Casi todos los terratenientes de la región tenían una 
ventanilla, aunque muchas desaparecieron, especialmente 

durante los bombardeos en la Segunda Guerra Mundial.
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10 FACTS

Las raíces originales del vino de la 
Toscana se remontan a los etruscos 
en el siglo VIII a. C. Sangiovese, la 
uva más destacada de la Toscana, 

se deriva del latín Sanguis Jovis, que 
literalmente se traduce como 

"Sangre de Júpiter”

Para ser considerado un Chianti 
Classico, un vino debe tener al menos 
entre un 80%  a 100% Sangiovese. 
Otras uvas tintas autóctonas que se 
utilizan típicamente en la mezcla de 

Chianti Classico son Colorino y 
Canaiolo.

La mayoría de los DOCG de Toscana 
están compuestos por vinos elaborados 

con Sangiovese. Sin embargo, 
Vernaccia di San Gimignano DOCG 

produce un vino blanco llamado 
Vernaccia que durante mucho tiempo 
ha sido considerado uno de los vinos 

más antiguos y nobles de Italia. 

Actualmente hay 11 DOCG 
reconocidos en Toscana. La zona 
de Chianti es la región vinícola 

clasificada más grande y produce 
más de ocho millones de cajas de 

vino cada año. 

1

3 

2

4
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Vin Santo, también conocido como 
"Vino Santo", está hecho de Trebbiano 

y Malvasia. Las uvas blancas se 
cosechan a finales del otoño y se 

secan al aire sobre esteras de paja 
hasta el inicio de la Semana Santa. 

5 6
La uva Sangiovese se conoce como 

Brunello cuando se cultiva en 
Montalcino y se llama Brunello di 

Montalcino. Montalcino se encuentra 
más al sur que la zona de Chianti 
Classico, donde el clima es más 

seco y más cálido.

Los súper toscanos han evolucionado 
en el mercado global y atraen a un 

consumidor de vino más sofisticado. 
Los vinos súper toscanos pueden ser 
100% Sangiovese, pero a menudo se 

mezclan con dos o más variedades 
como Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc, Merlot, Petit Verdot o Syrah.

Sangiovese es una uva de piel fina, 
que madura al final de la temporada y 

es bastante lenta en madurar. Es 
propenso a pudrirse en la humedad y 
requiere un clima cálido y seco, con 

mucho sol y suelo bien drenado. 

Los vinos Sangiovese son aptos para 
la comida y combinan bien con 

carnes rojas, pollo, cordero, pescado, 
cerdo, salchichas italianas, pasta, 
pizza, platos a base de tomate y 

quesos bien curados.

La uva Sangiovese plantada en 
Montepulciano se conoce como 

Prugnolo Gentile. Nombrado por la 
nobleza como el vino real favorito en 

el siglo XVII, el Vino Nobile di 
Montepulciano debe tener al menos 

un 70%  de uva Sangiovese.

7

9 

8

10 
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Entre las suaves colinas que están entre Florencia y Siena, 
se elabora el vino italiano más conocido internacionalmente: 
el Chianti. Estos son generalmente frescos y suaves, aunque 
también se pueden encontrar magníficos Chianti envejecidos 
en barrica con sabores y aromas más intensos. 

En el corazón de la zona de Chianti sobresale una subzona 
con microclima singular, donde se elabora el Chianti Classico  
DOCG, que se diferencia del Chianti DOCG en varios aspectos, 
como por ejemplo, los mínimos de Sangiovese utilizados y 
no permitiendo el uso de uvas blancas en sus ensambles, 
entre otras.

El vino Nobile de Montepulciano posee aromas frescos 
y sabrosos. Este es un vino histórico elaborado con uvas 
secas Prugnolo Gentile, que es una variación de Sangiovese, 
y que es delicioso. Aunque también se han de tener en 
cuenta los rosados y blancos que son de muy buena calidad.

Es un vino de la Toscana considerado de gran prestigio y de 
producción limitada. Los Brunello di Monalcino son vinos 
elaborados para dejar envejecer. Por lo tanto, su precio es 
elevado. Aquí también se producen vinos blancos dulces, 
el Moscadello di Montalcino, y el Rosso di Montalcino. 

Chianti

Vino Nobile 
Montepulciano

Brunello 
di Montalcino

Principales 
vinos de la 
Toscana:

Chianti 
Classico

(Mínimo 70% 
uva Sangiovese)

(Mínimo 70% 
uva Sangiovese)

(Mínimo 80% 
uva Sangiovese)

(Mínimo 100% 
uva Sangiovese)
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Lista de vinos 
y denominaciones 

de origen en Toscana:

VINOS
 DOCG 

VINOS 
DOC 

VINOS
IGT 
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• Brunello di Montalcino
• Carmignano Rosso Riserva
• Chianti (Colli Aretini, Colli Fiorentini,   
Colli Senesi, Colline Pisane, Montalbano, 
Montespertoli, Rufina)
• Chianti Classico
• Vernaccia di San Gimignano
• Vino Nobile di Montepulciano

• Ansonica Costa dell’Argentario
• Barco Reale di Carmignano
• Bianco della Valdinievole
• Bianco dell’Empolese
• Bianco di Pitigliano
• Bianco Pisano di San Torpè
• Bolgheri (Sassicaia)
• Candia dei Colli Apuani
• Capalbio
• Carmignano
• Colli dell’Etruria Centrale
• Colli di Luni
• Colline Lucchesi
• Cortona
• Elba
• Montecarlo

•  Alta Valle della Greve
•  Colli della Toscana Centrale
•  Maremma Toscana
•  Toscana
•  Val di Magra

• Montecucco
• Monteregio di Massa Marittima
• Montescudaio
• Morellino di Scansano
• Moscadello di Montalcino
• Orcia
• Parrina
• Pomino
• Rosso di Montalcino
• Rosso di Montepulciano
• San Gimignano
• Sant’Antimo
• Sovana
• Val d’Arbia
• Valdichiana
• Val di Cornia (Campiglia Marittima,  
Piombino, San Vincenzo, Suvereto)
• Vino Santo del Chianti (Colli Aretini, 
Colli Fiorentini, Colli Senesi, Colline 
Pisane, Montalbano, Montespertoli, 
Rufina)
• Vino Santo del Chianti Classico
• Vino Santo di Montepulciano Montalbano, 
Montespertoli, Rufina)
• Vino Santo del Chianti Classico
• Vino Santo di Montepulciano

(Denominación de Origen 
Controlada y Garantizada)

VINOS
DOCG 

VINOS
DOC

VINOS
IGT

(Denominación de Origen 
Controlada)

(Vinos del País)
(Denominación de 
Origen Controlada)
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Qué son los vinos Super toscanos?
Super Toscanos son vinos que proceden de la Toscana, Italia, en donde los 

productores no utilizan la variedad Sangiovese como el varietal (uva) 
dominante, sino por el contrario utilizan variedades de uva más comunes en 

Burdeos como lo son el Cabernet Sauvignon y Merlot, esto hace que los Supertoscanos 
no puedan ser incluidos en la DOC ( Denominación de origen controlada). No obstante 
estos vinos Supertoscanos si cumplen con los requisitos para para su inclusión en la 

IGT (Indicación Geográfica Típica). Algunos de los vinos más costosos y valorados 
de Italia son Supertoscanos, por ejemplo Sassicaia, Tignanello y Masseto.

VINOS SUPER TOSCANOS
VINOS DE CULTO

Vinos
Tadicionales
Toscanos

Super
Toscanos

Sangiovese
Los vinos Super 
Toscanos tienen
total libertad en las 
cantidades utilizadas 
de la uva Sangiovesse
en sus ensambles.

Sangiovese
70%  - 100%

0% - 100%
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Entre 1948 y 1967 el Marqués Mario Incisa della Roqueta visionó para él y sus más 
cercanos amigos aristócratas de la época, un vino hecho en la Maremma italiana 
con las variedades francesas: Cabernet Sauvignon (cuyos injertos originales provienen 
del afamado Château Lafite-Rothschild), Merlot y Cabernet Franc, en parte por el 
gusto por este tipo de vinos así como, por las similitudes de los suelos pedregosos 

entre Burdeos y la costa tirrena. Hasta el año 1971 cuando por primera vez en la 
historia, salen al mercado las primeras 3.000 botellas (envasadas a mano) del 

innovador y soberbio Supertoscano, llamado Sassicaia -añada del 68-, fruto del 
trabajo del ya desaparecido enólogo piamontés más conocido de Italia, 

Giacomo Tachis y el afamado profesor bordelés Emile Peynaud. 

ORIGEN 
DEL SUPER 
TOSCANO

Mario Incisa della
Rocchetta con su
hijo Nicolò
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Marco Keller, un hombre de negocios 
de Milán, se enamoró de un "Podere" 
en un lugar impresionante en el 
suroeste de Montalcino en 2003. 
Después de haber renovado el venerable 
y muy bien conservado edificio del 
siglo XVI con gran estilo y gusto, tuvo 
la oportunidad única de adquirir dos 
“poderi” más abandonados y terrenos 
cultivados en barbecho. Las 200 
hectáreas de LogoNovo son un oasis 
ecológico y las vides recién plantadas, 
que se extienden sobre un total de 11 
hectáreas en dos capas, crecen en 
suelos que nunca han sido contaminados 
con fertilizantes artificiales o aerosoles 
químicos. Marco Keller y su enólogo 
Roberto Cipresso pretenden preservar 
este ecosistema original en el futuro. 

LA BODEGA DE UN
SUPER TOSCANO

M O N T A L C I N O
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A Marco Keller, que completó parte de 
sus estudios en Suiza y, por lo tanto, 
habla alemán con fluidez, le gusta 
bromear con que alguien con su nombre 
tarde o temprano simplemente tendrá 
que tener su propia bodega. Para la 
construcción del sótano de LogoNovo, 
estableció los siguientes criterios: 
invisible, innovador, ecológico, práctico. 
La bodega está empotrada en la pendiente 
y cubierta de tierra, por lo que no cambia 
el paisaje de ninguna manera. Un pasillo 
subterráneo conecta la moderna bodega 
con el antiguo Podere “LogoNovo”, que 
un día se utilizará para montar las 
oficinas, una sala de catas y una casa 
de huéspedes.

Logonovo es un oasis ecológico, que 
se ha mantenido intacto en su papel 
centenario como área de agricultura, 
y las viñas crecen en un suelo que 
nunca ha sido contaminado ni por 
fertilizantes químicos ni por sustan-
cias para fumigar, y la firme 
intención de Marco Keller mantener 
este ecosistema original. Los 
antiguos muros de piedra seca 
también han sido reconstruidos y 
restaurados como muestra de 
respeto por el carácter y la historia 
del lugar, evidencia visible del sudor 
de la frente de los campesinos que 
una vez labraron estos campos.

El viñedo

Marco Keller
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OJALÁ PUDIERA EVOCAR CON EL VINO LOGONOVO

LAS MISMAS EMOCIONES QUE ME DESPIERTA ESTE 

RINCÓN DE LA TIERRA Y SU INCOMPARABLE BELLEZA.

“
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Banfi fue fundada en 1978 gracias a la 
voluntad de los hermanos italoamericanos, 
John y Harry Mariani. Desde el principio, el 
objetivo de los dos hermanos fue crear una 
bodega de vanguardia combinada con la 
ciencia más avanzada en los viñedos para 
la elaboración de vinos premium.

Situada en la confluencia de los ríos Orcia y 
Ombrone, la finca Banfi se extiende a lo 
largo de la vertiente sur del municipio de 
Montalcino a lo largo de 2,800 hectáreas de 
tierra; un tercio de la propiedad se encuentra 
bajo viñedo especializado y el resto se 
reparte entre olivares, trigales, ciruelos, 
rodales de trufas, bosque y matorral.

Además de los dos varietales tradicionales 
de la zona, Sangiovese e Moscadello, las 
plantaciones de los principales varietales 
nobles se integran perfectamente en este 
entorno excepcional.

 PASIÓN Y AMOR 
POR TIERRAS ÚNICAS

Bodega  Invitada
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Rocca delle Macìe se estableció en 1973, 
cuando Italo Zingarelli, productor de "We All 
Loved Each Other So Much" de Ettore Scola, 
y también de la popular serie de películas 
con el dúo de comedia Bud Spencer y 
Terence Hill "Y" Trinity Is Still My Name ") - 
decidió hacer realidad su sueño de toda la 
vida adquiriendo la finca" Le Macìe "- que se 
extiende a lo largo de 93 hectáreas (230 
acres) en total, de las cuales solo dos 
estaban bajo viñedo - para crear una bodega 
en el corazón de la zona de Chianti Classico

Italo transmite el amor y la pasión por la 
tierra toscana a sus hijos Sergio, Sandra y 
Fabio. En 1985, de hecho, Sergio comenzó a 
trabajar con su padre y en 1989, apoyado por 
su esposa Daniela, asumió la dirección de la 
empresa.  Sus vinos han obtenido numerosos 
premios tanto en Italia como en el extranjero. 
Un gran referente del Chianti Classico

 UN SUEÑO EN FAMILIA

Bodega  Invitada
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NOTAS DE CATA

una forma sencilla para 
entender los vinos y sus

características



12 meses Roble Francés

www.mercadodevinos.com

CINQUE PER
LOGONOVO

Rubí

País: Italia
Región: Toscana IGT 

 Cepa: Sangiovese, Sagrantino,
Merlot, Syrah, Petit Verdot

Color: 

CARACTERÍSTICAS DEL VINO

PERFIL DE SABORESAPARIENCIA

INTENSIDAD

MARIDAJE

PERFIL AROMÁTICO

 TEMPERATURA

Bajo

Dulzura
Acidez
Taninos
Alcohol
Cuerpo

 

Bajo Alto

Alto
16º C

 

•Toscano
• Cereza Negra

• Cuero
• Balsámicos

Frescura y equilibrio
Persistente

• Cocina Italiana
• Ragú de carnes con tomates

• Bistec alla Fiorentina
• Paté de pato y cerdo

• Asado, chorizo y carne

Toscano
Gastronómico

Balsámico

31, 000 botellas300 -400  MSNM 6,250 vides x ha

Logonovo es un oasis ecológico; uno que mantiene su papel 
centenario para la agricultura, con las nuevas vides cultivadas 
en suelos que nunca han sido contaminados ni por fertilizantes 
químicos ni pesticidas, y es la firme intención de los nuevos 
propietarios mantener este ecosistema original. Los antiguos 
muros de piedra seca también han sido reconstruidos y 
restaurados como muestra de respeto por el carácter y la 
historia del lugar, evidencia visible del sudor de la frente de 
los campesinos que en su día labraban los campos.

Los vinos de Logonovo son elaborados por el afamado 
enólogo Roberto Cipresso.



Crianza  + 6 años 

www.mercadodevinos.com

SER GIOVETO
ROCCA DELLE 
MACIE

Color:  Rubí - Violeta

CARACTERÍSTICAS DEL VINO

País: Italia
Región: Toscana IGT
Cepa: Sangiovese, Merlot, 
Cabernet Sauvignon 

PERFIL DE SABORESAPARIENCIA

INTENSIDAD

MARIDAJE

PERFIL AROMÁTICO

 TEMPERATURA

Bajo

Dulzura
Acidez
Taninos
Alcohol
Cuerpo

 

Bajo Alto

Alto
17º C

9 - 14 meses Roble Frances

Serio
Multifacético

Potente

• Toscano
• Balsámicos

• Hongos con queso azul
• Cassis

• Terrosos
• Frutos negros

Tanino dominante
redondo y potente

•  Amante de la carne roja
•  Braseados

• Parrilla de cortes grasos
(Punta de anca, chatas, ribeye)

Ser Gioveto fue concebido en 1985 por Italo como un homenaje a su 
hijo Sergio, quien comenzó a trabajar junto a él al frente de la bodega 
en ese año. Dicho esto, el nombre de pila de este vino también es 
una referencia al nombre arcaico de Sangiovese, "Sangioveto", que 
fue la uva principal elegida para elaborar el vino nuevo. Cabernet 
Sauvignon y Merlot se mezclan con la noble cepa autóctona para 
crear un vino de gran estructura y carácter, elaborado a partir de 
una selección de las mejores uvas de la bodega. La crianza en barricas 
de roble francés durante 9-14 meses enriquece la complejidad 
aromática del vino con una mayor sensación de equilibrio y 
elegancia. 

Ser Gioveto libera un aroma cálido y atractivo de cereza negra, 
ciruela y jarabe de grosella negra, seguido de notas balsámicas con 
un final especiado de cuero y tabaco dulce, y puede mantenerse con 
platos llenos de sabor gracias a su firme nota tánica.

Decantar 1 hora
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SASYR
ROCCA DELLE 
MACIE

Rubí - violeta

País: Italia
Región: Toscana IGT 

 Cepa: Sangiovese 60%, 
Syrah 40%

Color: 

CARACTERÍSTICAS DEL VINO

PERFIL DE SABORESAPARIENCIA

INTENSIDAD

MARIDAJE

PERFIL AROMÁTICO

 TEMPERATURA

Bajo

Dulzura
Acidez
Taninos
Alcohol
Cuerpo

 

Bajo Alto

Alto
16º C

 

• Toscano
• Frutos negros

• Olivas moradas
• Cerezas negras y moras

en compota
• Cuero

Equilibrado y vigoroso

• Carnes rojas al carbón
• Panza de cerdo (Pancetta) 

• Rissoto con cebollas recucidas
en vino y lomo de cerdo

Pleno
Equilibrado

Afrutado

Vino costero de la MaremmaSangiovese 6 meses Roble Francés

El Sasyr es un vino tinto de La Maremma nacido, como su nombre 
indica, de una mezcla de uvas Sangiovese y Syrah. Revela un perfil 
suave, amplio y fresco, con ricos aromas a frutos del bosque, cerezas, 
notas especiadas y tostados. ¡Un tinto con una excelente relación 
calidad / precio y un fuerte poder gastronómico!

Sasyr ... "el descubrimiento de otro mundo", dice la publicidad de este 
vino. Algunos lo han llamado un 'vino para mujeres': incluso si esa 
definición puede tener numerosas (y no completamente congruentes) 
interpretaciones, tal vez - si pensamos en términos de su 'otredad' - 
más que un 'vino para mujeres' nos gusta referirse a él como un 'Vino 
Donna', un vino con alma femenina.



A finales de la década de 1970, Rubizzo supuso una especie de 
revolución para los bebedores de Chianti, acostumbrados a vinos 
que basaban su vigor en una estructura mayoritariamente ácida, 
no eran aptos para el envejecimiento y tenían un color bastante 
pálido. Italo quería un vino con mayor complejidad aromática, 
más untuosidad y más sustancias colorantes, pero al mismo 
tiempo también una agradable potabilidad que lo hiciera apto 
para cualquier paladar y situación. En cierto sentido, Rubizzo fue 
precursor de un sabor que posteriormente se volvió muy común 
entre las bodegas y los consumidores de vino. Es el vino que ha 
acompañado a Rocca delle Macìe a lo largo de su historia, 
cambiando y evolucionando al paso de la bodega.

www.mercadodevinos.com

RUBIZZO
ROCCA DELLE 
MACIE

Rubí - medio profundo

País: Italia
Región: Toscana IGT 

 Cepa: Sangiovese, Merlot 

Color: 

CARACTERÍSTICAS DEL VINO

PERFIL DE SABORESAPARIENCIA

INTENSIDAD

MARIDAJE

PERFIL AROMÁTICO

 TEMPERATURA

Bajo

Dulzura
Acidez
Taninos
Alcohol
Cuerpo

 

Bajo Alto

Alto
16º C

 

• Toscano
• Mediterraneo

• Olivas (Kalamata)
• Pasto recién cortado

• Cereza madura

Redondo

• Rico para tomar solo
• Carnes rojas frescas (carpaccio)
• Ensalada con anchoas / mariscos

• Pasta marinara con calamares

Frutal
Aromático
Redondo

Crianza en botellaFermentación en  inoxidable
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COL DI SASSO
BANFI

Rubí 

País: Italia
Región: Toscana IGT 

 Cepa: Sangiovese, 
Cabernet Sauvignon

Color: 

CARACTERÍSTICAS DEL VINO

PERFIL DE SABORESAPARIENCIA

INTENSIDAD

MARIDAJE

PERFIL AROMÁTICO

 TEMPERATURA

Bajo

Dulzura
Acidez
Taninos
Alcohol
Cuerpo

 

Bajo Alto

Alto
15º C

 

• Toscano
• Frutal y silvestre

• Lavanda
• Flores toscanas
• Moras silvestres
• Miel de abejas

Fresco y sedoso
Ligero

• Vino para conversar
• Comida simple y diaria
• Atún (lomo y tartare)

• Pizzas
• Sandwich Jamón y queso 

Fresco
Floral

Aromático

Sin  Crianza 

Una de las etiquetas de Banfi más conocidas y apreciadas en 
el mundo entero. La Sangiovese y la Cabernet Sauvignon se 
integran a la perfección, creando un vino inmediato, de gran 
concentración de extractos y limpieza de aromas que, en 
consecuencia, resulta extremadamente versátil en cuanto a 
sus posibilidades de consumo.

La maceración de las uvas no supera los 5 o 6 días, y se realiza 
a una temperatura de 24-25ºC, de este modo, se puede desarrollar 
una óptima extracción de color sin sobrecargar la estructura 
tánica y mantener un adecuado frescor aromático.

Fermentación en  inoxidable



M. +57 (314) 793 3021
T.   +57  (4) 604 -1129
info@mercadodevinos.com
Mall Pinar del Rio - Local 316
Calle 10 # 30 -30
Medellín - Colombia
www.mercadodevinos.com 


