


AN | tinizio degli anni Settanta,
——1 guando ancora i contadini
lasciavano le campagne per accotrere
in cittd, la famiglia Giannelli invece
comincid a rinnovare le coltivazioni
della piccola Azienda Agricola I MORL
che da allora 5 & andata gradualmente
allarganda.

Siamo sulle colline intorno a Firenze,
pella zona del Chiantd, & la coltura
prevalente é naturalmente la vite, Que-
sta zona particolare, intorno ai resti
dell’antico Castello Malmantile, & pure
rinomata da secoll per il pregio del
suo olio.

1 wigneti vengono rinnovatl di anno
in anno, con un'accurata selezione dei
vitigni da reimpiantare. La niova can-
tina di vinificarione, invecchiamento
e imbottighamento, costruita nel 2001,
& attrezzata per offrire degustazioni a
s di visi :

Nel 1997 la famiglia Giannelli ha ac-
guisitc una nuova azienda, il Podere
Canneta, che si trova a Montaldno e
che produce Brunello, Roszo di Mon-
talcino e Sant" Antimo,

Qui, oltre all'ampliamento dei vigneti,
nel 2003 si completa la costruzione

della ouova cantina per la vinificazio-
ne, I'imbottigliamento, lo stoccaggio
¢ la degustarione.

Nel 2003 Ls famiglia Giannelli estende
la sua attivitd anche in Maremma, a
Cinigiano, in una zona vocata alla
viticoltura. Tra il 2004 e il 2005 si
impiantano i primi ettari di vigneto,
destinato alla produzione della DOC
Montecucco ¢ Maremma, Nel corso
del 2004 viene acquistato ¢ subito
ristrutturato un edificio adibito a can-
tina di vinificazione, {nvecchiamento,

imbottigliamento ¢ stoccagglo.

ﬂn the early 70°s when
peasanis left the countryside

for the toun, the Giannelli family,
instead, decided to redevelop its small
farm I MORI which has gradually
groun since then.

The company is situated on the hills
and its main crop is, naturally, the vines
This particular areq, surrounding the
old castle of Malmantile, has always
been famous for its wonderful olive ol

Year after year all the vineyards are

being reneved with an accurate selection

of the new vines. The new cellar for the

wine-making, aging and bottling has

been built in the year 2001. This cellar

is equipped to offer wine-tastings to the
2

In 1997 the Giannelli family bought a
rew company, the Podere Canneta,

situated in Montalcine, which produces
Brunello di Montalcino, Rosse di
Montalcine and Sant Antimo wines.

Here, in addition to the enlargement of
the vineyards, a new cellar for the wine-
making, bottling, storing and wine-
tasting has been added.

In the year 2003 the Giannelli family
expanded ifs agricultural industry alse
in Maremma, in Cinigidno! a region
naturally destined to the vine-growing.
The first hectares of vineyards to be
used for the production of the DOC
Montecucco and Marermma have been
planied between the years 2004 and
2005. During the years 2004 a building
assigned as the cellar for the wine-
malking, aging. bottling and storing has
been bought and restored.
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BRUNELLO Di
MONTALCINO

DENOMINATZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA E GARANTITA

ALTIrrnisE 400 metrs s Lm!
WiTTG N

Sangiovese grosso 100%%.
IvEoCHIAMENTO: Almeno 5
anmni di om 3 i bottd di rovere
CoLoRE: Roetwo robino intonsn,

PROFUTGGD Tlptc-:- con Sentar
di frutta matara.

SAPFORE: l".ll:ganic ed
armoniose, con legpera
tanmnicita,

TEMPERATURA DI SERVIZIOE
18-207° ¢,

ARRINAMENTL

'ic]ﬂ;g gina nohile, piart
elaboraty, formaggl stagionatl,

ALTITUDE:

400 rieters ghove sea level,
LTRATES

Sangiovese grosse oo
AGIMNG:

Total of a least 5 years, 3 of
WO are IR TR CiEkE,
Covon: Intense ruby red.
BouqueT: Rich and elegant
unth fents of mature fiujl!.
Taste Elegant and very
harmonious, .-.h":',-_.;h.:.l' ' Eanic
wialn chardctier

SEEVING TEMPERATURE:
18-20° C. f65-68° F).
Foons: Wild game, Steaks,
grilied or roasted red meals,
aged checses,
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DENOCMINAZIONE: Bl
ORIGINE CONTROLLATA
AITITODENE: 300 metrt s:1.m.
WiITiGN:

Sangiovese grosso 100%
INvVECCHIAMENTO: 1 anno,
Cowoee Hosso rubino carico

FROFLUND:
Tipico con sentori di fructta
¢ fiori

SarosE Asciuttoed elepante
TEMPERATURA DI SERVIZIO:
13-20° C.

ABBINAMENTL
Pzt di media strattara,
risotto o carnd bianche,

ArTrTunE 400 meters above
e level

Grares

Sangiovese grosso [00%6.
AGiNG- 1 Fear.

Cowor: Deep ru&__{; red.
BOUQUET !

Intense, @ scent of fruit and
Mowers.

Taste: Elegant and dry
With 4 very good haiance
SEEVIMNG TEMPERATURE:
18-20° C. [65-68" F).

F_G:J DSC Spacy {:u:!u.';, Fice
gishes, roasted red dhd wiite
sl
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i SANT ANTIMO
H DENOMINATIONE D] ORIGINE
| CONTROLLATA

ALTTTUDiNE: 400 metrl s l.m

YVITIGHL
Sangiovese 60% Cabernet
i:uvig:mn A40%%,

InvEcoHIAMENTD: Un anno
in barrigue.

CoLnRE: Hosso tnlenso,
ProFunao: Sentort di frutta.

SAFORE: Armoniosoe
inienso,

I FMTFERATURA T SERVIZIO:
1B-20% C.

AHBINAMENTI
Piatti elaboran, carni rosse,
formagpi.

ALTITUDE:
A00 meters above fea level,

(FHAPES:
Sangicvese 80%, Cubernet
Sauvignan 0%
AGING:
e cear in I:-.;zf'r;'qu.:'
CoLoi: Ruty red.
BovrgueEr: Iniense, d sceenl I.i"r-
frust
Taste Balanced, austere
SERVING TEMPHRATURIE:
18-20° C. {65-68" E).
FooDs: Spicy pastas, rodsied
red meats, cheeses.

MOTE




MONTECUCCO
DENOMINATIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA
VERMENTINO
TERRITORNDC

Maremma Toscana, 300
metrisim.

ViTieng: Vermenting 100%,.
CoLokE: Giallo paglicrino.
Punruso: Delicato, fresco e
caratieristico

SAPORE

Aszcieito, morbido e sapido.
TEMPERATURA DI SERVIZFIO"
I0-12°C

ARRINAMENTT

Primi piatti leggeri ¢ ogmu
tipi di pesce.

TERRITORY
Maremma Tescana, 300
meters above oo fovel.

GEAFES: Vorreesioee 1003 .
Corok: Stnae-yellow:

BoUQUET: Soft, fresh and

I_'r'_.';'::-;i!."

TasTE: Dry, mellow and
sapid.

SERVING TEMPERATURE
I0-12°C, [(30-537F.)
Foons: Light pastas and
soups, every kind of fish,
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CENCMENAZHINE D ORIGINT
COMNTROLLATA
SANGIOVESE
TERRITORIO:
Maremma Toscana, 200
metrl s.0m

ViTiGn:: Sangioviese 85 %,

Cabernet-Sau vignon 15%,

CoLiry Rogio rubing
intenso

Prorusmo:; Vinoso, Truttato
SAPORE:

Armonico, asciutto,
:i.:ggmm:rm: tannico.
TEMFPERATURA DM SERVIELD
168-20° C

ABBINAMENTI

Piatt] elaborati, cacciagtone,
arrosti ¢ lormaggl

TEnrITORY
Maremma Togeana, 300
rieters above sea level
GRAFES
Sangiovese
Cahernet-Sautagmen 1535,
CoLor: Tntenve ruby red,
BoUQuUeT: Vieous, a scert of
frufe
TasTi, Harmontous, sapid,
stghtiy tannic
ENRVING TEMPIRATURRS
18-20°C, [65-6K" F,j'
Foons: Elaborate dishes,
il gomhe, roasts and cheeses,

NOTE
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TOSCANA

ENTMCARIONE GHOCHAFICATIFIEA

Viawn: Colll Florenting,
Podere Spiechiella
VImionn Sanglovess,
Cabernet- Sauvignon,
Merlot,

INVECCHIAMENTD:

2 anni dieui 1 1n barrigues.
COLORE:

Rosso rubino intenso.
PropUMO: Plena ¢ maestoso,
persistente, armonieso.

SAPORE;

Ampio e vellutato, media
tannicita,

TEMPERATURA DE SERVEZIOS
18-20° C,

l‘l'l.l.l'l.llHMﬂI.h".l'l:

Vi da arrest] nobill,
olmd con Irnr!::mggi |'|3I|3'|-'--'|-|'|15l

VINEYARD!
Hills surrounding Florence,
the .'i'lr.'-:lﬂ'r'}.lr:n'.!'ﬁ-jln'mhuu.‘ir.

GRAPES: Sangiavese, Cabernel-
Sauvignon, Merlot,

AGING: 2 years, ! in barriques.
Color: Lively ruby red.
BOUGUET; Proneunced and
aristocratic, persistent and
balanced.

TASTE: Ample, velvely,
rried it Larminy.

SHRVING TEMPERATURE!
18200 C,
Foous: A wine with the finest

roasts, excellent with plguigint
Chaetes,

NOTE




CHIANTT
DENOMIMNAZIONE D ORIGINE
CONTEOLLATA EGARANTTTA

RISERVA

TERRITLIRICY

Codh fiorenting,

VTG hng;u\ﬂ:sc B0,
Canatolo Nern 10%,
Merlol 10%.

| Cotore: Rosso rubing.
I ProFuso. Vinoso, fruttate.
A SAPORE:
b Ascotho, ]:ggcrm:nt:

tannico,
TEMFERATURA DI SERVIZIO!
18-20% €.

ABBINAMBENTL
Piztti togeani, arrozt,
formaggi.

TERRITORY:
O the kills _'i':.n'r‘rr:rund'['rtg
Flarence.
GHRAPES
Rargwoese 205,
Canaiala Nero 10%.,
Merlat 10%
CoLon; Ruby red.

BOUQUET: Intenscly vinous, a
scent of fruie.
TASTE iu;p:d_ .'i.'::ghz{].r fad iR,

SERVING TEMPERATURE:
18-20° C.

Boons- Tucogn rr.:r:me,r[_:':'\:il.’fd
FHEdLE. CIEasEs
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CHIANTI

COLLI FIORENTINI
DENOMINAZIONE D ORIGENE
| CONTROLLATA E GARANTITA

ViaNEe: Podere Spicchicllo
[| ViTiGen,

EE]'.I.E:IEI-"-."-EEC 85 %, Canaiolo
15%%.

INVECCHIAMENTD, 1 anno
CoLokE: Rosso rubino
Prorumo: Vinoso inlensns
SAPORE: Asciuito, morbido

TEMPERATURA DI SERVIZIO
18-20° C

ABBINAMENTI

Arrost, carne alla grigha
piatti della cucina toscana

VINEYARD:

Surrounding the Sprochielio
farmhotse.

GRAFHES:

Sunyiovess 85%, Casaielo
T5%:

ﬁi -i' F l. F‘L\']F,_:\T‘:I"EUE ' ; AGING: I year.

CEREL PR Coror: Ruby red

HIANTI
FIORENTINI

TAsTE! Balanced, dry, soft

1 | SERVING TEMPERATURE

b 13-20°c

Fooans:

A ‘:.!'II'IJIEJI a¢¢omipanrmeni Lo
roasts, yrilled meats, game
and dighes typical of Tuscan
N CRLTITIC.
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CHIANTI
DENOMINATIONE P ORIINE
CONTROLLATA EGARANTITA

TEaRTIORi:

Colli Gorentini, 2 sud di
Firenze.

VITIGNT: Sangiovese B0,
Canaiolo 10%,

Meriot 10%.

CoLoRE Rosto mbino.
FroFUMo: Frotialo,
SADRE:

Asciutto, leggermente
fannico

TEMPERATURA [ SERVIZIO.
18-20* C.

ABRBINAMENTI:

Yino da taito pasio, p:'.nti
Eoscani.

TERRITOKY!
On the hills swrrounding

Florence.

GRAFES:

Sangot . Compiole 1075,
Ay Meriat Iﬂ".:g :
Coror: Ruty red.

BoUQUET: A scenf of frunl.
TASTE: Dry. slightly tanmic.
SERVING TEMPERATURE
18-20° C

Foops: Wine for the entire
meal, dishes af cuistRe.

NOTE




L%
g

1
i e |

1 i L o I:-_o-'r

: INDECATIONE GEOGRAFICA THFICA

{ :
. TERRITORY:on the hills
| surrounding Florerice

TeErriToRig: Colli finrentini

i Lcuve Sangiovese, Canaiolo,
Trebbiano e Malvasia confle-
FiESono 3 l,.II.;:""':I;l i FOSED |.I S
sapore [resco e azeiulto

dRE Frapes SIRgiovese,
Cangiole, Trebbiane dnd
| 4 g fh1s red wene
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TOSCANA

REVERS ETRETadicy [T

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIFICA
TeErmrmorio: Colli fiorentind

Le uve Manzoni Eiqéncn -
dosaggio, conferiscono a
questo bianco il suo sapore
asciutto, mentre il profumo
delicato gli deriva dalla
fermentarione a temperatura

controllata.

e

TexRITORY:0ff Chie hills
surrounding Florence

A balanced blend of Manzoni
White and Chardonnay grupes
gives this white wine its dry
flaveur, while its delicate
arama resulls from

emification at controlled
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DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA

TERRITORIO:
Colli fiorentini, a sud di’
Firenee.

.""i'..-'..""f':-i-'.l-'_?'
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VimiGN: .
Trebbiano ¢ Malvasia,
VINIFICAZIONE: Dapa 3 mesi

di appassimento dell’uva
sulle stuoie.

INVECCHIAMENTO: 4 anni
in caratelli di rovere o di

CoroRe- Giallo ambrato, e @

Grares Trebbians and
Mahrana, '

frer Ju' i dryi

A 3 miontng o o

mmndenfmnewﬂg

MGG 4 in chegtnut or

BouqQuer: Ethereal, intense.
iﬁ? | ety, midly

FroFUMOr Eterco, intenso. b f
vell i
Armoniozo, veliutato, o
amabile. 45
ABBINAMENTIL: s
Vino da dessert. i
TERRITORY: . Y
O the hills surrounding i
Flarence. ¥ o
: ']
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L AUDEMIO

LA VERCINE 1] OLIN

ivioi

LAUDEMIO
Olio Extra Vergine di Oliva,
il Laudemio & stato tenuio a
battesimo nel dicembre 19940,

Alcune zziende apricole s

sono runite nel Congorzio

degli Olivicoltori della

Toscana Centrale ¢ s sono

date regole severissime per
tutte le s della produzione,
dalla coltivazione dell’oliva

fino all'imbortigliamento.
Con gueste regole esce ancor
pit esaltato il pregio dell’olio
de'TI MORL prodotto nella
zona di Malmantile; che
vanta da secoli |a tipicita da
guesta produzione.

e
= éf? gy

This Extra Virgin Ofive Oii
has been given the name
Laudemie m5 December 1990
Some olive oil producers of
Central Tuscany have created
a Comsortium, which has
drawn up very strict
regulations covering all
produciion phases, from the
elive groves cultivation, to the
E'urﬂmg uf the ﬁni.':ht-.f
pr‘udufr. Dbgervange ﬂf fHege
rules emhances further the
u-:.rt:r:dmfm_g qr.rm'ltl}r -:rf this otl
produced by I MORI, in the
olfte growting Zone of
Malmantile which, for
cerrturies, Ras taken pride i
the untguencsy of tins
cultivation,




Via Maremmana, 22
50055 Lastra a Signa
Tel +39 055 8784452 - Fax +39 055 8784651
E-mail: i-moriiti-mori.it
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