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BELLAMARSI
Morellino di Scans

L"'AZIENDA

Poggio Argentiera nasce nel 1997 nel
Podere Adua, struttura dei primi del
‘900 epoca in cui inizid l'opera di
bonifica della Maremma.

Da alcuni anni Poggio Argentiera &
diventata  parte ’grante ed
estensione di Tua a, importante

realta vitivinicola della Val di Cornia dal
1984. ”

| vini di Poggio Argentiera sono frutto
della giovane ed innovativa gestione di
Giovanni Frascolla, terza generazione
di Tua Rita, e del suo team di
giovanissimi colleghi enologi.

Innovazione, rispetto della materia
prima, eco sostenibilita e passione
sono le parole chiave di Poggio
Argentiera.

MAREMMANTE

Maremma Toscana Rosso DOC Morellino di Scansano DOCG

UVAGGIO:
Cabernet Franc, Syrah

VINIFICAZIONE:

Macerazioni di circa una
settimana, fermentazione e
maturazione in serbatoi di
acciaio a temperatura
controllata.

UVAGGIO:
Sangiovese

VINIFICAZIONE:

Macerazioni di circa una
settimana, fermentazione e
maturazione in serbatoi di
acciaio a temperatura
controllata.

CAPATOSTA

Toscana Rosso IGT

UVAGGIO:
Sangiovese, Alicante

VINIFICAZIONE:

Macerazioni di circa due
settimane con fermentazione
in serbatoi di acciaio a
temperatura controllata.

AFFINAMENTO:

In legno di rovere per 15
mesi.

PODERERDUA

Toscana Syrah IGT

UVAGGIO:
Syrah

VINIFICAZIONE:

Lunga macerazione sulle
bucce per circa due
settimane in serbatoi di
acciaio a temperatura
controllata.

AFFINAMENTO:

In legno di rovere per 15
mesi.

POGGIORASO

Toscana Cabernet Franc IGT

UVAGGIO:
Cabernet Franc

VINIFICAZIONE:

Lunga macerazione sulle
bucce per circa due
settimane in serbatoi di
acciaio a temperatura
controllata.

AFFINAMENTO:

In barrique di rovere per
circa 14 mesi.

VERMENTINO

Toscana Vermentino IGT

UVAGGIO:
Vermentino

VINIFICAZIONE:

In acciaio con fermentazione
a temperatura controllata.

CILIEGIOLOD

Maremma Toscana DOC

UVAGGIO:
Ciliegiolo

VINIFICAZIONE:

Fermentazione e maturazione
in serbatoi di acciaio a
temperatura controllata.

ANSONICA

Toscana Ansonica IGT

UVAGGIO:
Ansonica

VINIFICAZIONE:

Fermentazione spontanea
in serbatoi di acciaio a
temperatura controllata.

AFFINAMENTO:

Cocciopesto per circa 5
mesi.

VIOGNIER

Maremma Toscana DOC

UVAGGIO:
Viognier

VINIFICAZIONE:
Fermentazione e maturazione
in serbatoi di acciaio a
temperatura controllata.



