
Pá
gi

na
 1

Presentación Bodega
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Por 700 años, la familia FRESCOBALDI combinó tradición, experiencia e innovación con la 
creatividad y la búsqueda de la excelencia. La familia siempre ha buscado desarrollar y celebrar 
la diversidad del terruño de la Toscana. Siendo orgullosos propietarios de algunos de los mejores 
viñedos de esta región, siempre han procurado mantener la identidad y la autonomía de cada 
propiedad. FRESCOBALDI representa la verdadera diversidad de la Toscana y sus seis propiedades, 
Nipozzano, Castel Giocondo, Pomino, Ammiraglia, Castiglioni y Remole, están ubicadas en las 
áreas más adecuadas para la producción de vinos finos.

La familia Frescobaldi está directamente involucrada en la administración y comercialización 
de estos excelentes vinos y sus vinos se venden actualmente en más de 60 países. Esto demuestra 
la fuerza, la profundidad y la pasión que tiene esta familia con respecto a la promoción del vino 
italiano en todo el mundo. La producción actual supera los 7 millones de botellas.

En nuestras fincas prestamos escrupulosa atención a todos los principios de Producción 
Integrada y Agricultura Sostenible, y a partir de 2012 nuestras fincas han recibido la certificación 
AgriQualità de la Región de Toscana. Se otorga la certificación AgriQualità por el uso de 
técnicas agrícolas ecológicamente sostenibles compatibles con la protección del medio 
ambiente natural.

Agricultura sostenible para una 
toscana excelente

La Bodega
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Variedad: 100% Vermentino.
Vinificación: La fermentación se realiza en depósitos de acero inoxidable a temperatura 

controlada seguido por reposo sobre lías finas.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Massovivo se destaca inmediatamente por su delicadeza sin igual, con 
un color amarillo pajizo con sutiles reflejos verdes. El aroma es igual de delicado: abierto con 
elegantes aromas florales y cítricos, estas fragancias dan paso a notas de fruta blanca madura. 
Notas herbáceas mediterráneas y la salvia emergen al final y enriquecen el bouquet. Llena 
armoniosamente el paladar, declarando su riqueza y frescura extrema. Un vino con gran 

persistencia y una excelente relación entre sabor y aromas.

Maridaje: Se recomienda acompañar con: Atipasto, entradas, pescado y carnes blancas frías.

Variedades: Syrah, Vermentino.
Vinificación: La fermentación se realiza en acero inoxidable a una temperatura controlada de 

menos de 20 ° C. seguido por una crianza sobre sus lías durante algunos meses.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Su color rosa pálido con matices de melocotón expresa de inmediato su 
personalidad intrigante. Envolventes aromas mediterráneos que se funden con las fragancias 
de fruta fresca y madura. Arranca el melocotón seguido de notas florales con sutiles aromas 
de rosa. El resultado es una nariz extremadamente suave, fina y elegante. En boca, regresan 
las notas afrutadas de su nariz más toques de cítricos como el pomelo rosado. Poco a poco, un 
trasfondo picante hace su entrada elegante en este torbellino de sensaciones de sabor. Alìe es 

sedosa y profunda.

Maridaje: Se recomienda acompañar con: Aperitivos y entradas, pescado, carne blanca fría.

Frescobaldi Massovivo Ammiraglia
TOSCANA IGT, ITALIA.

Frescobaldi Alíe
TOSCANA IGT, ITALIA.

* *
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Variedades: 70% Cabernet Sauvignon, 15% Cabernet Franc, 10% Merlot, 5% Syrah.
Reposo: El vino se envejece durante 12 meses en barricas de roble francés de 2do y 3er uso.

Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Terre More presenta un color rojo rubí brillante y denso. En nariz se 
revela una complejidad elegante y vibrante, dando paso a aromas frutales como mora y ciruela, 
que se equilibran maravillosamente con notas de vainilla y regaliz. El vino es sedoso y envolvente 
cuando llega a la lengua, con taninos finos, elegantes y bien integrados. Fresco y vivo en 
boca gracias a su elegante acidez, tiene un final largo e intrigante. El postgusto es afrutado 

y extremadamente agradable.

Maridaje: Se recomienda acompañar con: Carnes rojas, carnes blancas asadas y quesos maduros.

Variedades: 90% Sangiovese, 10% Canaiolo.
Reposo: 24 meses de reposo parcialmente en acero inoxidable y parte en roble.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Tenuta Perano destaca por su color púrpura brillante. Su bouquet 
alterna entre aromas florales y notas de bayas silvestres y cerezas. Siguen matices balsámicos 
y un sutil picante. La frescura y la textura tánica añaden un elemento de sorpresa, acariciando 
elegantemente y llenando lentamente el paladar. El final intenso y persistente deja el paladar 

limpio y fresco.

Maridaje: Se recomienda acompañar con: Quesos añejos, platos principales con carnes rojas, 
pastas a base de carne o platos de arroz.

Frescobaldi Terre More
TOSCANA IGT, ITALIA.

Frescobaldi Tenuta Perano
CHIANTI CLASSICO DOCG, ITALIA.

* *
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Variedades: 95% Sangiovese, 5% Merlot.
Reposo: 24 meses en Barricas de roble eslavonia.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Tenuta Perano es un vino de color púrpura brillante. Nariz floral dominada 
por aromas de violeta y rosa mosqueta. Las notas frutales de grosella negra llevan a marcados 
toques especiados de pimienta negra y nuez moscada, seguidos de maleza y humus. El vino 
es fresco, complejo y rico al paladar. La estructura del tanino es rica y densa según sea apropiado 
para el Sangiovese más auténtico. El final es persistente, armonioso y deja agradables recuerdos 

del noble tabaco.

Maridaje: Se recomienda acompañar con: Bistec a la Fiorentina, carnes asadas y de caza, 
quesos duros.

Frescobaldi Tenuta Perano Riserva
CHIANTI CLASSICO DOCG, ITALIA.

*



Importado y distribuido por: 
Ferrer y Asociados S.A. de C.V. 

Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc. 
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.

55 5203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx                                                 Evita el exceso


