
MONTEFILI

Montefili è una cantina del Chianti Classico con vigneti a 500 metri di altitudi-
ne. La storia del sito risale al 1200; la fase moderna parte tra il 1975 e il 1990. 
Dal 2015 è guidata da Nicola Marzovilla, Frank Bynum e Tom Peck Jr. con 
l’enologa Serena Gusmeri. Produce Chianti Classico DOCG, Toscana IGT e un 
Super Tuscan. Sangiovese protagonista, vinificazioni per parcella e grande at-
tenzione alla sostenibilità.

Panzano, Toscana



Montefili
Chianti classico

Tipo: Rosso DOCG
Uve: 100% Sangiovese
Area: Chianti Classico (UGA Panzano)
Fermentazione e affinamento: Acciaio 
inox, 15 mesi botti 30 hL + 9 mesi bot-
tiglia

Tipo: Rosso DOCG
Uve: 100% Sangiovese
Area: Chianti Classico, suolo alberese
Fermentazione e affinamento: Acciaio 
inox, 24 mesi botti 20 hL + 12 mesi bot-
tiglia

MONTEFILI Vini Italiani

Montefili
Chianti Classico Gran Selezione



Tipo: Rosso IGT (vigneto singolo)
Uve: 100% Sangiovese
Area: Vigneto a 540 m s.l.m.
Fermentazione e affinamento: Acciaio 
inox, 26 mesi botti 20 hL + 12 mesi bot-
tiglia

Tipo: Rosso IGT (vigneto singolo)
Uve: 100% Sangiovese
Area: Vigneto 1981, alberese/calcare/
marna
Fermentazione e affinamento: Acciaio 
inox, 26 mesi botti 10 hL + 12 mesi bot-
tiglia

MONTEFILI Vini Italiani

Montefili
Vinea Vecchia

Montefili
Vinea Nel bosco



Tipo: Rosso IGT (vigneto singolo)
Uve: 100% Sangiovese
Area: Vigneto 1975, galestro/arena-
ria/quarzo
Fermentazione e affinamento: Acciaio 
inox, 26 mesi botti e tonneau 10 hL + 12 
mesi bottiglia

Tipo: Rosso IGT (Super Tuscan)
Uve: 85% Cabernet Sauvignon, 15% 
Sangiovese
Area: Vigneti anni ’80, galestro/siltite
Fermentazione e affinamento: Acciaio 
inox, 26 mesi tonneau + 12 mesi bot-
tiglia

MONTEFILI Vini Italiani

Montefili
Bruno di Rocca  
Toscana IGT

Montefili
Anfiteatro
Toscana IGT


