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Croce di Febo, di proprietà della 
famiglia Vincenti-Comitini, è un’azienda 
di circa trenta ettari: quattro sono a 
vigneto specializzato, posti sopra i 450 
mt s.l.m. e  adagiati su due diversi 
Terroirs del comune di Montepulciano:

- Pietra del Diavolo (Zona 
Fontelellera) con suolo argilloso 
calcareo ricco di fossili.

- Podere Monti (Zona Boscalti) con 
suolo argilloso calcareo ferruginoso 
ricco di scheletro.

In azienda si pratica una viticoltura 
biologica rigorosa ma dinamica, 
fondata sulle preziose tradizioni 
contadine del luogo e aperta alle nuove 
consapevolezze naturali, mettendo 
in atto una viticoltura artigianale 
sostenibile.

Anche in cantina è la natura a difendere 
la qualità, la chimica di sintesi è stata 
messa da parte da molto tempo, 
riportando l’uva al ruolo di unica 
protagonista, libera di esprimere la 
sua parcella di origine e le assonanti 
differenze proprie di ogni singola 
vendemmia.

The Croce di Febo farm, owned by 
the Vincenti-Comitini family, comprises 
thirty hectares, four of which are 
specialized vineyards that are located 
at an altitude of 450 metres above sea 
level and lying on two different Terroirs 
of the municipality of Montepulciano:

- Pietra del Diavolo (in the area of 
Fontelellera) characterised by a clay-
limestone soil, rich in fossils.

- Podere Monti (in the area of 
Boscalti) characterised by a clay-
limestone ferruginous soil, rich in 
skeletal components.

In our farm we practise an organic 
viticulture, that is at the same time 
strict, but also dynamic. Our approach 
is solidly based on precious local and 
rural traditions, while being open to 
new natural methods, with the result 
of putting into practise a sustainable 
handcrafted winemaking. 

In the wine cellar, the nature stands 
for the quality. The chemical and 
synthetic products have been set aside 
long ago, bringing the grapes back as 
sole protagonists, free to express their 
origin and the finely tuned differences 
of every single harvest.

Varietà:
Sangiovese

Vigne:
Pietra del Diavolo
e Podere Monti

Impianto:
Cordone speronato, 
Guyot semplice
e bilaterale, densità
5000/5500 ceppi per ha

Suolo:
argilloso calcareo 
ferrugginoso con scheletro 
sassoso ricco di fossili 

Fermentazione:
lieviti indigeni in vasche
di acciaio

Affinamento:
10 mesi in botticelle
di cemento 
e anfore

Produzione:
1200 bottiglie

So2:
20 mg/l

Certificazione:
Vino Biologico CCPB

I.G.T. Rosato di Toscana

BonBonBio’ è il nostro rosato, beverino 
nel suo approccio immediato, ma senza 
facili e ruffiane opulenze, giocando sul 
lato floreale del Sangiovese e sulla 
sua capacità di portare nel bicchiere 
l’essenza della nostra terra e tutta la 
sua mineralità. Il rosa è tenue, tende al 
buccia di cipolla, il profilo aromatico è 
agrumato e floreale con note erbacee. 
La bocca è una dinamica di agrumi e 
iodio, croccante e fresca che chiude in 
un finale quasi salato.

BonBonBio’ originates from the desire 
to offer a pleasant and simple rosé, 
without pretence, bringing out the floral 
qualities of Sangiovese and its capacity 
to bring to the glass the essence of our 
land and all its mineral characteristics.
The colour is soft, tending towards 
onion skin, the aroma is of citrus fruit 
and blossom with notes of grass.In the 
mouth it is a combination of citrus fruits 
and iodine, crispy and fresh ending in an 
almost saline finish.

Variety:
Sangiovese

Vineyards:
Pietra del Diavolo
and Podere Monti

Layout:
spurred cordon, single and 

double Guyot, 
plant density

5000/5500 per ha

Soil:
clayey, calcareous, 
ferruginous with a

fossil-rich structure

Fermentation:
with native yeasts

in steel vats

Ageing:
10 months in small

cement barrels
and amphoras

Production:
1200 bottles

So2:
20 mg/l

Certification:
Organic wine CCPB

Varietà: 
Sangiovese, Canaiolo, 
Ciliegiolo, Colorino, 
Mammolo, Alicante, 
Trebbiano, Malvasia, 
Pulcinculo e Canaiolo Bianco

Vigne:
Pietra del Diavolo

Impianto:
1970 Guyot e Cordone 
speronato, densità 3300 
ceppi ha

Suolo:
argilloso calcareo con 
presenza di fossili

Fermentazione: 
lieviti indigeni 
in vasche di acciaio

Affinamento:
10 mesi in botticelle di 
cemento

Produzione: 
1200 bottiglie

So2:
20 mg/l

Certificazione:
Vino Biologico CCPB

Bio Lupo ripropone il vino contadino di 
Montepulciano, così come l’abbiamo 
nei nostri ricordi d’infanzia, cioè un vino 
semplice, per nulla concentrato, buono 
per tutte le occasioni grazie alla sua 
beva genuina. Il rosso rubino è vivace 
e quasi trasparente, il profilo aromatico 
è agrumato e le note di melograno 
si sposano con il lato erbaceo della 
foglia di pomodoro. In bocca è succoso, 
fragrante, con una acidità croccante e 
sapida che ne facilita la beva.

I.G.T. Rosso di Toscana

Bio Lupo originates from our wish 
to produce the traditional wine of the 
country people of Montepulciano as 
we remember it from our childhood, a 
simple, light-bodied wine, ideal for all 
occasions thanks to its genuine taste.
The colour is bright ruby red and almost 
transparent, the aroma is of citrus fruit 
with notes of pomegranate matching 
the grassy note of tomato leaves. In 
the mouth it is juicy and fragrant with a 
crisp and savoury acidity which makes it 
enjoyable to drink.

Variety:
Sangiovese, Canaiolo, 

Ciliegiolo, Colorino,
Mammolo, Alicante, 

Trebbiano, Malvasia,
Pulcinculo and Canaiolo Bianco

Vineyards:
Pietra del Diavolo

Layout:
1970 Guyot and spurred 

cordon, plant density 
3300 per ha

Soil:
clayey, calcareous 

with fossils

Fermentation:
native yeasts 
in steel vats

Ageing:
10 months in small

cement barrels

Production :
1200 bottles

So2:
20 mg/l

Certification:
CCPB Organic wine

Varietà:
Sangiovese, piccola 
percentuale di vitigni 
autoconi

Vigne:
Pero vecchia

Impianto:
Guyot e Cordone 
speronato, densità 3300 
ceppi/ha

Suolo:
argilla blu, con presenza 
di ciottoli

Fermentazione:
lieviti indigeni in anfora di 
terracotta e vasche

Affinamento:
10 mesi in anfora di 
terracotta e barili da 225 lt
di secondo passaggio

Produzione:
1200 bottiglie

So2:
20 mg/l

Certificazione:
Vino Biologico
SUOLO E SALUTE

D.O.C. Orcia
Variety:

Sangiovese, small 
percentage of 

native varieties

Vineyards:
Pero vecchia

Layout:
Guyot and spurred cordon, 

plant density 
3300 per ha

Soil:
blue clay, 

with pebbles

Fermentation:
native yeasts in terracotta 

amphoras and vats

Ageing:
10 months in terracotta 
amphoras and 225 litre 

second-hand barrels

Production:
1200 bottles

So2:
20 mg/l

Certification:
SUOLO E SALUTE

Organic wine

Bio Orcia figlio di un confronto con 
un terroir così diverso da quello di 
Montepulciano, come è quello della 
Valdorcia, declinando però lo stesso 
vitigno, il Sangiovese. 
Il Rosso rubino è intenso con qualche 
accenno granato, il profilo aromatico 
è ampio di frutta matura, spezie ed 
erbe selvatiche. In bocca è avvolgente 
e corposo, il tannino è presente ma 
morbido con un finale lungo e sapido 
che si chiude in freschezza.

Bio Orcia represents our expression 
of the Sangiovese grape from a 
completely different terroir, the 
Valdorcia. 
The colour is deep ruby red with 
garnet hues, it is broad in aroma 
with notes of ripe fruits, spices and 
wild herbs. 
Full-bodied and warm in the mouth, 
it has plenty of soft tannins and a 
long, savoury, fresh aftertaste.


