Nel cuore della suggestiva Valle del Casentino,
in Toscana, un‘area ricca di storia, cultura, e
tradizione vitivinicola, nasce la cantina Lo.Ri,
azienda agricola biologica che si dedica con
passione alla produzione di vino. Le nostre
vigne si estendono su dolci pendii, in una
posizione privilegiata fra boschi e vallate, in
un territorio che conferisce ai vini un carattere
inconfondibile, equilibrato e raffinato. La nostra
produzione si esprime in 3 etichette: RUBESTO
vino rosso, blend di antichi vitigni autoctoni
Casentinesi, frutto di un lungo lavoro di ricerca
e selezione, che rappresenta la nostra identita.
MONTEBELLO, che racchiude in bottiglia gli
odorieisaporieleganti del SAUVIGNON BLANC
in purezza, e PODERE PERETO un PINOT NERO
in purezza che qui ha trovato terroir generoso
ed accogliente. Ogni vite e curata con amore e
rispetto per I'ambiente senza I'uso di pesticidi
o prodotti chimici, per offrirVi solo il meglio
della natura.

2 Gasenting

naturalmente autentico

CASENTINO

4 C’Den?cl

C D{itﬂf \_?\';m

FICA TIPICA

AZIENDA AGRICOLA LO.RI.
VIA NAZIONALE 101 52010 SOCI BIBBIENA (AREZZO).
www.cantinalori.it info@cantinalori.it

+39 339.8846535
+39 338.7752019

CANTINA




ﬂu esto

DENOMINAZIONE: IGT Toscana Rosso

ZONA DI PRODUZIONE: Casentino
Podere Pereto (Loc. San Piero)
Podere Montebello (Loc. Soci).
ALTITUDINE: 450 s.L.m.
ESPOSIZIONE: Sud/ sud ovest
PRODUZIONE MEDIA: 60 quintali/ha
UVAGGIO: Selezione massale di vitigni
autoctoni storicamente coltivati in Casentino
TIPOLOGIA: rosso secco

TERRENO: Argilloso calcareo

FORMA ALLEVAMENTO: Guyot e
cordone speronato

SESTO IMPIANTO: 2,40 x 0,8 mt
DENSITA IMPIANTO: 5200 ceppi per
ettaro

VENDEMMIA: manuale con selezione
delle uve dagli inizi di ottobre
VINIFICAZIONE

Pigiadiraspatura e successiva fermen-
tazione alcolica in vasche di acciaio
a temperatura controllata dai 22 ai
28 gradi per un periodo di circa 20
giorni

AFFINAMENTO

Laffinamento viene effettuato in
barriques di rovere francese di
primo e secondo passaggio per
almeno 1 anno. In seguito il vino
sosta circa 3 mesi in acciaio per
poi essere imbottigliato e com-
mercializzato dopo minimo 10-12
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DENOMINAZIONE: IGT Toscana Pinot nero

ZONA DI PRODUZIONE: Casentino
Podere Pereto (Loc. S.piero)

ALTITUDINE: 450 s.l.m.
ESPOSIZIONE: Sud/Sud Est
PRODUZIONE MEDIA: 50 quintali/ha
UVAGGIO: 100% Pinot nero
TIPOLOGIA: Rosso Secco

TERRENO: Argilloso/calcareo

FORMA ALLEVAMENTO: Guyot
SESTO IMPIANTO: 2,40 x 0,8 mt.
DENSITA IMPIANTO: 5200 ceppi per
ettaro

VENDEMMIA: manuale con selezione
delle uve inizio settembre
VINIFICAZIONE

Pigiadiraspatura e successiva fermen-
tazione alcolica in vasche di acciaio a
temperatura controllata dai 22 ai 28
gradi per un periodo di circa 20 gg.
AFFINAMENTO

Laffinamento viene effettuato in
barriques di rovere francese di pri-
mo e secondo passaggio per alme-
no 1 anno. In seguito il vino sosta
circa 3 mesi in acciaio per poi es-
sere imbottigliato e commercializ-
zato dopo minimo 10-12 mesi di
bottiglia.
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DENOMINAZIONE: IGT Toscana Sauvignon Blanc

ZONA DI PRODUZIONE: Casentino
Podere Montebello (Loc. Soci)

ALTITUDINE: 400 s.l.m.
ESPOSIZIONE: Sud/ovest
PRODUZIONE MEDIA: 70 quintali/ha
UVAGGIO: 100% Sauvignon blanc
TIPOLOGIA: Bianco Fermo Secco
TERRENO: Franco/Argilloso con buona
dotazione di calcare

FORMA ALLEVAMENTO: Guyot
SESTO IMPIANTO: 2,40 x 0,8 mt.
DENSITA IMPIANTO: 5200 ceppi per
ettaro

VENDEMMIA: manuale con selezione
delle uve fine agosto/inizio settembre
VINIFICAZIONE

Pigiadiraspatura e successiva crio-
macerazione sulle bucce di 6/8 ore;
leggera pressatura e chiarifica con
decantazione statica a freddo. 1l
mosto cosi ottenuto inizia la fer-
mentazione alcolica a freddo con
temperatura controllata per un
periodo di 30/40 gg.
AFFINAMENTO

Laffinamento del vino ottenuto
viene effettuato in contenitori di
acciaio sulle proprie fecce fini
con regolari batonage per 4/6
mesi, per poi essere imbottiglia-

to e commercializzato dopo mi-
nimo 4/6 mesi di bottiglia.
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