
IGT TOSCANA ROSSO

PIAN DEL PINO 2022
IL VINO CHE INCARNA L'ESSENZA E LA FORZA DEL NOSTRO TERROIR.

UVAGGIO
Sangiovese, Colorino del Valdarno.

VINO BIOLOGICO
 Il vino è certificato biologico.

PROVENIENZA DELLE UVE
Vigna delle Farfalle, Vigna del Pratomagno.
Allevamento a cordone speronato/guyot con sesto di 
impianto 220 x 0,8 m, esposizione nord-sud. Terreni di 
medio impasto, silicei con buona drenabilità. 

VENDEMMIA
Vendemmia manuale in piccole cassette forate, ultima 
decade di Settembre. 

VINIFICAZIONE
Le uve una volta trasportate nella nostra cantina vengono 
diraspate e pigiate in modo estremamente soffice senza 
schiacciamento degli acini. La fermentazione avviene 
esclusivamente tramite lieviti spontanei, in serbatoi in 
muratura riempiti non oltre il 50% dove il mosto resta in 
macerazione per 10 giorni.
Dopo una pressatura estremamente soffice non superiore a 1 
bar con una pressa pneumatica a membrana centrale, il vino 
riposa qualche tempo  nei serbatoi in muratura, poi affinato 7 
mesi in barriques/ tonneaux, quindi assemblato in acciaio 
prima dell'imbottigliamento.

DEGUSTAZIONE
E' un vino rosso di corpo e di grande tipicità frutto di due 
vitigni autoctoni intimamente legati al territorio. Di un 
colore rosso rubino intenso, al naso elegante, ampio, 
equilibrato, pulito, persistente, complesso con note di frutti 
rossi maturi, come ciliegia e prugna e accenti di spezie. In 
bocca, una struttura elegante con tannini decisi mai 
irruenti, un’acidità ben integrata e persistente. Il gusto è 
armonioso, rotondo, caldo, con note di frutta succosa. Una 
bella espressione territoriale e di grande piacevolezza.

POTENZIALE INVECCHIAMENTO
Può essere apprezzato fin da subito, ma ha un potenziale di 
invecchiamento di almeno 8 - 12  anni, durante i quali si 
arricchirà ulteriormente in complessità e struttura.

TEMPERATURA DI SERVIZIO CONSIGLIATA
18°- 20° C

GRADAZIONE ALCOLICA
13,00%

ABBINAMENTI CONSIGLIATI
Pian del Pino è un rosso strutturato e territoriale, con 
tannini decisi ma levigati, frutto maturo, note speziate e 
una persistenza lunga. È un vino che dà il meglio su piatti 
intensi, proteici, aromatici, con cotture lente, fondi saporiti 
e grassezze da bilanciare. Perfetto con carni rosse, piatti di 
bosco, primi robusti e cucine che alternano dolcezza 
naturale ed erbe aromatiche. 



Ecco alcuni consigli suddivisi per categorie.

1. Carni rosse & Arrosti (territorio ideale del vino)

 • Fiorentina di scottona 
→ La struttura del vino abbraccia la succosità della carne e 
ne valorizza la crosta. 
• Arrosto di manzo alle erbe e fondo bruno
 → Tannino e persistenza bilanciano la concentrazione del 
fondo. 
• Tagliata con burro alle erbe
 → Burro e componente aromatica vengono “puliti” dal sorso 
caldo e pieno. 

2. Brasati & Cotture lente (piatti ricchi, fondi scuri)

 • Brasato di vitello al vino rosso 
→ Le note speziate e la struttura del vino entrano in perfetta 
risonanza con la cottura lunga. 
• Guancia di manzo fondente con purè 
→ L’equilibrio tra grassezza e tannino è impeccabile.
 • Cinghiale in umido con rosmarino
 → La componente aromatica del vino si allinea alle erbe 
aromatiche. 

3. Paste & Primi piatti strutturati (fondo, carne, funghi, 
intensità) 

• Pappardelle al ragù di cinta senese 
→ Il vino sostiene la grassezza e allunga la persistenza del 
piatto. 
• Ravioli di carne con burro nocciola e salvia
 → Burro + salvia trovano equilibrio grazie alla freschezza 
integrata del sorso. 
• Tagliatelle al tartufo nero
 → Tartufo + territorio = combinazione perfetta per un rosso 
di struttura. 

4. Piatti di bosco (funghi, spezie, terra)

 • Funghi porcini arrostiti con timo e aglio
 → Le note terrose del vino richiamano perfettamente il 
bosco. 
• Petto di faraona con riduzione ai porcini
 → Il tannino levigato sostiene la carne bianca strutturata. 

5. Cucina di terra aromatica (intensità media-alta) 

• Polpette di manzo con spezie leggere e cipolla brasata
 → La dolcezza della cipolla si equilibra con la struttura del 
vino.
 • Coniglio disossato ripieno di erbe e pancetta
 → Il vino pulisce la componente grassa e valorizza le erbe.

6. Formaggi stagionati (12–24 mesi)

 • Pecorino toscano stagionato 
→ Persistenza + sapidità = abbinamento immediato. 
• Toma stagionata o formaggi a pasta dura 
→ La struttura regge senza essere coperta.

  


