








Il Progetto
• I vini attualmente prodotti sono: 

Messiio Igt Maremma Toscana
Lodai Igt Maremma Toscana
Plato Igt Maremma Toscana
Plato Bianco Igt Maremma Toscana
Pactio Igt Maremma Toscana



The Project
• The wines produced at present are:

Messiio Igt Maremma Toscana
Lodai Igt Maremma Toscana
Plato Igt Maremma Toscana
Plato Bianco Igt Maremma Toscana
Pactio Igt Maremma Toscana



Il Progetto
• I vini Fertuna coprono diverse fasce di tipologia e prezzo 

e soddisfano una richiesta di mercato moderna ed 
internazionale.

• Con gli attuali impianti vitati, abbiamo una capacità 
produttiva pari a 600.000 bottiglie.



The Project
• Fertuna wines cover several typology and price ranges,

by satisfying a modern and International market 
request.

• By the present vineyards we have a production 
capacity of 600.000 bottles.



TIPOLOGIA Vino rosso secco I.G.T.
VITIGNO Sangiovese, Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Syrah.
INVECCHIAMENTO  12 mesi in barriques di ro-
vere francese; affinamento in bottiglia per sei mesi.
COLORE Rosso granato.
PROFUMO Ricca varietà aromatica, abbondanti 
sentori di pepe e spezie e fragranti tonalità di mir-
tillo. Aroma di caffè bilanciato, di personalità 
e struttura.
SAPORE Pieno, rotondo ed intenso, pronunciati 
ma ben integrati i tannini si sposano con le note 
legnose donando persistenza aromatica e tattile. 
Elegantemente bilanciato, di personalità e struttura.
ABBINAMENTO Salumi e formaggi stagionati,
primi piatti con sughi di carne. Particolarmente 
adeguato a carni rosse alla brace, stufati in genere 
e selvaggina.

CLASSIFICATION Red wine I.G.T.
GRAPES VARIETY Sangiovese, Cabernet 
Sauvignon, Merlot, Syrah.
AGEING  12 months in oak french barrels 
followed by a six months period of bottle ageing.
COLOUR Dark red.
BOUQUET Etheral and vinous, with intense
hints of red berry fruits and vanilla, long tenacity.
PALATE Warm and soft, very well balanced. 
It presents an incredible balance of tannins and
acidity, very long aftertaste.
FOOD PAIRINGS Cold meats and salumi, 
mature cheese, first course with gravy. 
Particulary suitable with grilled meat and game.

TIPOLOGIA Vino rosso secco I.G.T.
VITIGNO Sangiovese, Cabernet Sauvignon, Merlot
INVECCHIAMENTO  12 mesi in barriques di 
rovere francese; affinamento in bottiglia per  sei mesi
COLORE Rosso rubino intenso
PROFUMO Vinoso molto intenso, sentori di 
vaniglia e frutti di bosco maturi
SAPORE Caldo, morbido ed elegante, ben 
strutturato. Ottimo equilibrio tra le componenti 
tanniche e quelle acide.
ABBINAMENTO Piatti di grande cucina con carni
anche elaborate, selvaggina e pollame nobile.

CLASSIFICATION Red wine I.G.T.
GRAPES VARIETY Sangiovese, Cabernet  
Sauvignon, Merlot.
AGEING  12 months in oak french barrels 
followed by a four months period of bottle ageing.
COLOUR Deep ruby.
BOUQUET Vinous, intense, ripe fruits notes.
PALATE Warm and soft, very well structured.
Nicely balanced on the palate with soft tannins and
sour.
FOOD PAIRINGS Ideal companion of roasted and
stewed meat, game and mature cheese.

Messiio Lodai



TIPOLOGIA Vino Rosso Secco I.G.T.
VITIGNO Sangiovese, Cabernet Sauvignon, 
Merlot.
INVECCHIAMENTO  4 mesi in barriques nuove 
di rovere francese, affinamento in bottiglia.
COLORE Rosso rubino intenso
PROFUMO Vinoso, intenso, fruttato con
sentori di vaniglia.
SAPORE Morbido ed elegante, ben strutturato,
con tannino dolce.
ABBINAMENTO Salumi, formaggi ed affettati,
piatti di grande cucina con carni anche elaborate,
selvaggina e pollame nobile.

CLASSIFICATION Red wine I.G.T. 
GRAPES VARIETY Sangiovese, Cabernet 
Sauvignon, Merlot 
SOIL TYPE Poor and stony Galestro, clay 
of medium mixture 
CLIMATE Hot-dry in summer time and 
temperate during the winter season.
TRAINING SYSTEMS Cordon spur 
AGEING 4 months in brand new French oak 
barrels followed by a period of bottle ageing. 
BOUQUET Very ripe, intense, red fruit notes
with hints of vanilla
PALATE Warm, soft and well structured. 
Nicely balanced on the palate with soft tannins 
and clean finish
FOOD PAIRINGS Ideal companion of cold cuts,
roasted and stewed meat,  game, guinea fowl  and
mature cheese. 

TIPOLOGIA Vino bianco secco I.G.T.
VITIGNO Sangiovese (vinificato in bianco), 
Sauvignon
COLORE Giallo paglierino con lievi riflessi 
verdognoli
PROFUMO Intenso e delicato, note lievi di erbe
aromatiche e di frutta bianca
SAPORE Fresco, secco e minerale, con gradevole
delicatezza e una buona persistenza supportata
da un’elegante acidità
ABBINAMENTO Antipasti di pesce e pesce 
in genere, primi piatti, carni bianche e verdure. 
Ottimo per la cucina leggera di tutti i giorni.

CLASSIFICATION White Dry Wine I.G.T.
GRAPES VARIETY Sangiovese (produced in
white), Sauvignon
COLOUR Straw-Yellow with light green reflection
BOUQUET Intense and delicate, with light note 
of garden herbs and white fruits
PALATE Fresh, dry and mineral with a nice
mildness a long aftertaste and a good acidity
FOOD PAIRINGS Great with fish appetizer and
fresh fish in general. Ideal companion of first course
but also white meat and for the everyday meal.

Pactio Droppello



TIPOLOGIA Vino bianco secco I.G.T. 
VITIGNO Sauvignon, Viognier, Grechetto.
TIPOLOGIA del TERRENO Galestro, con limo
ed argilla di medio impasto.
COLORE Giallo paglierino tenue con lievi riflessi
verdognoli.
PROFUMO Sottile, intenso e delicato, fresche
note di frutti tropicali.
SAPORE Vino con una generosa ricchezza alla
bocca, caratterizzato da note fresche.
ABBINAMENTO Ideale abbinato a pollo, pasta,
pesce e frutti di mare.
NOTE Si tratta di un vino fresco, facile da bere
con uno spiccato stile fruttato, pensato per un con-
sumo immediato.

CLASSIFICATION White wine I.G.T.
GRAPES VARIETY Sauvignon, Viognier, 
Grechetto. 
AGEING 6 months in stainless steel followed 
by a four month period of bottle ageing.
COLOUR Straw weak yellow.
BOUQUET Intense, fruity and quite pleasant 
aftertaste.
PALATE Warm, dry, savoury, sapido, fresh 
aftertaste.
FOOD PAIRINGS Ideal companion for chicken,
pasta, fish and seafood.

Plato Bianco
TIPOLOGIA Vino rosso secco I.G.T.
VITIGNO Sangiovese, Cabernet Sauvignon.
INVECCHIAMENTO  6 mesi in acciaio, 
affinamento in bottiglia per sei mesi.
COLORE Rosso vivace con riflessi violacei.
PROFUMO Aromi di frutti rossi freschi, bouquet
che ricorda la viola.
SAPORE Vino profumato e mediamente corposo
con uno stile vibrante e fruttato, leggermente tannico
con eccellent intensità e persistenza.
ABBINAMENTO Carni rosse e bianche, 
pollame nobile.

CLASSIFICATION Red wine I.G.T.
GRAPES VARIETY Sangiovese, 
Cabernet Sauvignon.
AGEING  6 months in stainless steel followed 
by a four months period of bottle ageing.
COLOUR Deep ruby with violet reflex.
BOUQUET Vinous, intense, ripe fruit notes, 
tenacity, soft and tasteful.
PALATE Very well structured, soft and balanced
tannins, very long aftertaste.
FOOD PAIRINGS Ideal companion of red 
or white meat.

Plato



OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA 
TOSCANO I.G.P.

ZONA DI ORIGINE Gavorrano
ALTITUDINE 50 mt. S.l.m.
CATEGORIA OLIVE Frantoio, Leccino Moraiolo
COLORE Giallo con riflessi verdastri
PROFUMO Tenue d’oliva, con sentori di erbe 
appassite
PROFUMO Tenue d’oliva, con sentori di erbe 
appassite
SAPORE Fruttato medio con richiami e salvia
DENSITA’ Fluidità media
IMPIEGO A crudo su zuppe e bruschette, in cottura
nelle salse, negli stracotti ed in frittura
ACIDITA’ TOTALE 0,30 g.  acido oleico/100 mml.

PLACE OF ORIGIN Gavorrano
ALTITUDE 50 mt. S.l.m.
OLIVE VARIETIES Frantoio, Leccino Moraiolo
HARVEST SYSTEM crop by net
APPEARANCE Clear
COLOUR Yellow with green lights
NOTES smooth with delicate scent of olive and 
faded herbs
TASTE Medium fruity flavour with a hint of sage
DENSITY medium fluidity
EMPLOY Raw on potage and bruschette, on the 
boiling tomato soup, on the braised or for variety 
of fried.
TOTAL ACIDITY 0,30 gr. oleico acid/100ml

Olio extravergine







FERTUNA srl
S.S. Aurelia antica, km 205 - Località Grilli

58100 GAVORRANO (GR) ITALY
Tel / Fax +39 0566 88138

www.fertuna.it
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