


La filosofia

Chi è DragoRe
Dragorè nasce un po’ per gioco e 
un po’ per sfida: la passione per il 
vino, già viva dentro di noi da anni, 
si è accesa sempre di più fino a 
questo momento. 

Produrre vino è diventato un 
impegno serio e concreto, utile a 
esprimere le nostre personalità e il 
nostro desiderio di convivialità. 

L’azienda - piccola nelle 
dimensioni ma ambiziosa nella 
ricerca dei risultati - nasce con 
l’obiettivo di proporre solo vino 
di qualità, che possa travolgere 
ed inebriare il palato di chi lo 
assaggia.

Le etichette di vino prodotte 
sono Brunello e Rosso di 
Montalcino, ottenute dai 
vitigni di Sangiovese in 
purezza nel territorio del 
Comune di Montalcino.



Le Etichette

Dal colore rosso rubino brillante con riflessi 
granati che si accentuano con 
l’invecchiamento. Al naso sentori di note 
fruttate, tabacco e spezie come chiodi di 
garofano e cannella. Al palato i tannini si 
presentano morbidi e setosi. Finale lungo e 
persistente. 

La Vinificazione è tradizionale con 
macerazione di 15‒18 giorni a temperatura 
controllata; invecchiamento 24‒36 mesi in 
botti di rovere da 30/40 hl, 6‒9 mesi di 
invecchiamento in bottiglia prima 
dell’immissione in commercio secondo il 
disciplinare.

È consigliabile conservarlo in ambiente scuro 
e a temperatura costante, non superiore a 15°. 
Vino da lungo invecchiamento. Si abbina 
egregiamente con carni rosse, selvaggina e 
formaggi stagionati.

Tipo  Rosso

Annate  2016 e 2017

Vitigni Sangiovese Grosso 100%

Grado Alcolico 13.5%

Temperatura Di Servizio 16-18°

Abbinamento  carni rosse, 
selvaggina, formaggi stagionati.

Brunello
 di Montalcino

Annate 2016 e 2017

Tipo  Rosso

Annate  2018 e 2020

Vitigni Sangiovese Grosso 100%

Grado Alcolico 13.5%

Temperatura Di Servizio 16-18°

Abbinamento  primi con sugo di 
carne, funghi o tartufi, risotti 

compositi, carni rosse

Rosso
di Montalcino 

Annate 2018 e 2020

Al naso sentori di mora e lampone 
incontrano le note di tabacco e caffè. Al 
palato la struttura è ampia, armonica e ben 
bilanciata dall’acidità tipica dell’annata. 

Finale dalla buona persistenza.

I nostri
vini
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di Sabato Sorrentino


