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BRUT ROSÉ

 Dalla nostra uva rossa 
Lacrima Nera, raccolta a mano, 

vinificata in bianco e rifermentata con 
metodo Martinotti, si presenta con

 un delicatissimo rosa tenue dai riflessi 
ramati e una spuma fine e cremosa.

Al naso una delicata nota di frutti rossi, 
lamponi, fragole di bosco; in bocca grande 

equilibrio e morbidezza con i frutti rossi 
impreziositi da una delicata speziatura,

danno un finale fresco e profumato, 
ideale per accompagnare la pizza

o gli antipasti di pesce.
Si consiglia di servirlo 

ad una temperatura di 8°C.

Colore ROSATO
Uva LACRIMA NERA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
Altitudine 150 m slm

Esposizione NORD EST
Sistema allevamento CORDONE SPERONATO

Numero ceppi per ettaro 5000
Raccolta  MANUALE

BRUT ROSÉ

From our red grape Lacrima Nera,
 vinified in white and refermented 

with the Martinotti method, 
it presents a delicate 

soft pink with coppery reflections 
and a fine and creamy froth.

 A delicate note of red fruits, raspberries, 
wild strawberries; a great balance 

and softness in the mouth with red fruits 
embellished with a delicate spiciness, 
give a fresh and fragrant finish, ideal 

to accompany pizza or fish appetizers. 
We reccomend serving it at 

a temperature of 8°C.

Colour ROSÉ
Grape SANGIOVESE, LACRIMA NERA

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m

Exposure NORTH EAST
Vine training system SPURRED CORDON

Number of plants per hectare 5000
Picking BY HAND  

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com
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 VINO SPUMANTE BRUT

Da uve Passerina raccolte 
a mano e rifermentate col metodo 

Martinotti, si presenta giallo paglierino 
dai riflessi verdognoli, 

con bollicine fini e persistenti.
Al naso delicati sentori di fiori gialli e note 

fruttate di pesca, ananas e banana. 
In bocca molto equilibrato e morbido, 

con una sensazione di freschezza 
e delicata sapidità per un piacevole finale.

Ideale per gli aperitivi e con gli antipasti 
di mare, ottimo con le fritture di pesce 

e le carni bianche, si consiglia 
di servirlo a 8°C.

Colore BIANCO
Uve PASSERINA

Tipologia del terreno  
MEDIO IMPASTO

Altitudine 150
Esposizione NORD EST

Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in  
CONVERSIONE BIOLOGICA 

senza diserbo chimico
Raccolta MANUALE

Resa per ettaro in quintali 120
Vinificazione e maturazione  

in ACCIAIO  

VINO SPUMANTE BRUT

It is obtained from hand gathered 
Passerina grapes which are fermented 
by Martinotti method. It is straw yellow 

with some green highlights and it presents 
a small and long lasting perlage. 

On the nose it presents fine tastes 
of yellow flowers and fruits notes 
as peach, pineapple and banana. 

On the palate this wine is very well 
balanced, smooth and fresh with a fine 

saltiness sensation at the back. 
This wine should be served 

during happy hour, seadfood 
plates and white meats. 

It should be served at 8°C.
 

 Colour WHITE 
Grape PASSERINA 

Soil type MODERATELY  
LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE 

BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH  
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 120 
Vinification and ageing in STEEL 
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BRUT ROSÉ

 Dalla nostra uva rossa 
Lacrima Nera, raccolta a mano, 

vinificata in bianco e rifermentata con 
metodo Martinotti, si presenta con

 un delicatissimo rosa tenue dai riflessi 
ramati e una spuma fine e cremosa.

Al naso una delicata nota di frutti rossi, 
lamponi, fragole di bosco; in bocca grande 

equilibrio e morbidezza con i frutti rossi 
impreziositi da una delicata speziatura,

danno un finale fresco e profumato, 
ideale per accompagnare la pizza

o gli antipasti di pesce.
Si consiglia di servirlo 

ad una temperatura di 8°C.

Colore ROSATO
Uva LACRIMA NERA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
Altitudine 150 m slm

Esposizione NORD EST
Sistema allevamento CORDONE SPERONATO

Numero ceppi per ettaro 5000
Raccolta  MANUALE

BRUT ROSÉ

From our red grape Lacrima Nera,
 vinified in white and refermented 

with the Martinotti method, 
it presents a delicate 

soft pink with coppery reflections 
and a fine and creamy froth.

 A delicate note of red fruits, raspberries, 
wild strawberries; a great balance 

and softness in the mouth with red fruits 
embellished with a delicate spiciness, 
give a fresh and fragrant finish, ideal 

to accompany pizza or fish appetizers. 
We reccomend serving it at 

a temperature of 8°C.

Colour ROSÉ
Grape SANGIOVESE, LACRIMA NERA

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m

Exposure NORTH EAST
Vine training system SPURRED CORDON

Number of plants per hectare 5000
Picking BY HAND  
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 MARCHE IGT PASSERINA

Giallo paglierino cristallino. 
Naso fine e delicato con sentori 

di fiori bianchi insieme a fruttato 
di banana, ananas ed agrumi. 

In bocca morbido e fresco, 
dalla delicata nota minerale, 

molto equilibrato e stuzzicante, 
con i richiami floreali e fruttati 
che invogliano a riassaggiarlo 

per le sensazioni di freschezza 
e delicata sapidità. Ottimo l’abbinamento

con antipasti di mare, sautè di cozze 
o frittura di paranza, va servito a 10°C.

 COLORE BIANCO
Uve PASSERINA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento GUYOT 
Numero ceppi per ettaro 5000 
Concimazione con SOVESCIO 

Coltivazione BIOLOGICA 
senza diserbo chimico 

Raccolta MANUALE 
Resa per ettaro in quintali 120 

Vinificazione e maturazione in ACCIAIO  

 MARCHE IGT PASSERINA 

Crystalline straw yellow.
Fine, delicate nose with hints

of white flowers along with
banana, pineapple and citrus. 
Soft and fresh to the palette,
with a delicate mineral note,

very balanced and provocative,
with floreal and fruity tones

that entice one to taste again
for the sensation of freshness

and delicate tanginess.
Highly recommended with
seafood starters, sautéed

mussels or fried fish. 
Serve at 10 °C.

 
 Colour WHITE 

Grape PASSERINA 
Soil type MODERATELY  

LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE 

BIOLOGICAL GROWTH  
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 120 
Vinification and ageing in STEEL 

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

BIBENDA

VERONELLI

TOURING

LUCA MARONI    87/99
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FALERIO PECORINO DOC

Ottenuto da uve Pecorino, 
si presenta giallo paglierino, luminoso. 
Al naso è fine con sentori floreali uniti 

ad un complesso fruttato di ananas, 
pompelmo e pesca. In bocca fresco, 

equilibrato, per un finale piacevolmente 
persistente. Adatto agli antipasti di mare 

e delicati antipasti di terra, da gustare 
con risotto ai gamberetti, 
va servito fresco a 10°C.

Colore BIANCO
Uve PECORINO

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Tipo di coltivazione BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 70

Vinificazione e maturazione ACCIAIO

FALERIO PECORINO DOC

Obtained from Pecorino grapes. 
Straw yellow, luminous. To the nose fine with 

floreal hints along with a fruity combination 
of pineapple, grapefruit and peach. 

In the mouth, fresh, balanced, excellent 
substance, with the fruit that blends 

with the delicate minerality for a pleasantly 
persistent finish. Suitable for seafood 

starters and delicate meat dishes. 
Good accompaniment for shrimp risotto. 

Serve cool at 10 °C. 

Colour WHITE 
Grape PECORINO

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST  
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE 

ORGANIC CULTIVATION 
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 70 

Vinification and ageing in STEEL 

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

SLOW WINE   CONSIGLIATO

LUCA MARONI    84/99



 MARCHE IGT PASSERINA

Giallo paglierino cristallino. 
Naso fine e delicato con sentori 

di fiori bianchi insieme a fruttato 
di banana, ananas ed agrumi. 

In bocca morbido e fresco, 
dalla delicata nota minerale, 

molto equilibrato e stuzzicante, 
con i richiami floreali e fruttati 
che invogliano a riassaggiarlo 

per le sensazioni di freschezza 
e delicata sapidità. Ottimo l’abbinamento

con antipasti di mare, sautè di cozze 
o frittura di paranza, va servito a 10°C.

 COLORE BIANCO
Uve PASSERINA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento GUYOT 
Numero ceppi per ettaro 5000 
Concimazione con SOVESCIO 

Coltivazione BIOLOGICA 
senza diserbo chimico 

Raccolta MANUALE 
Resa per ettaro in quintali 120 

Vinificazione e maturazione in ACCIAIO  

 MARCHE IGT PASSERINA 

Crystalline straw yellow.
Fine, delicate nose with hints

of white flowers along with
banana, pineapple and citrus. 
Soft and fresh to the palette,
with a delicate mineral note,

very balanced and provocative,
with floreal and fruity tones

that entice one to taste again
for the sensation of freshness

and delicate tanginess.
Highly recommended with
seafood starters, sautéed

mussels or fried fish. 
Serve at 10 °C.

 
 Colour WHITE 

Grape PASSERINA 
Soil type MODERATELY  

LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE 

BIOLOGICAL GROWTH  
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 120 
Vinification and ageing in STEEL 

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

BIBENDA

VERONELLI

TOURING

LUCA MARONI    87/99
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FALERIO PECORINO DOC

Ottenuto da uve Pecorino, 
si presenta giallo paglierino, luminoso. 
Al naso è fine con sentori floreali uniti 

ad un complesso fruttato di ananas, 
pompelmo e pesca. In bocca fresco, 

equilibrato, per un finale piacevolmente 
persistente. Adatto agli antipasti di mare 

e delicati antipasti di terra, da gustare 
con risotto ai gamberetti, 
va servito fresco a 10°C.

Colore BIANCO
Uve PECORINO

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Tipo di coltivazione BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 70

Vinificazione e maturazione ACCIAIO

FALERIO PECORINO DOC

Obtained from Pecorino grapes. 
Straw yellow, luminous. To the nose fine with 

floreal hints along with a fruity combination 
of pineapple, grapefruit and peach. 

In the mouth, fresh, balanced, excellent 
substance, with the fruit that blends 

with the delicate minerality for a pleasantly 
persistent finish. Suitable for seafood 

starters and delicate meat dishes. 
Good accompaniment for shrimp risotto. 

Serve cool at 10 °C. 

Colour WHITE 
Grape PECORINO

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST  
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE 

ORGANIC CULTIVATION 
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 70 

Vinification and ageing in STEEL 

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

SLOW WINE   CONSIGLIATO

LUCA MARONI    84/99



PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

LUCA MARONI    88/99

MARCHE IGT ROSATO

Ottenuto da uve Pinot Nero
raccolte a mano e vinificate in bianco, 

si presenta con un delicato rosa tenue, 
vivace, di buona consistenza. 

Naso dal piacevole fruttato di fragoline 
di bosco, una sottile nuance 

di pompelmo rosa e melograno.
In bocca fresco, fruttato, con un tannino 

delicato ed una intensa sapidità 
che crea un ottimo equilibrio 

per un gradevole finale. 
Ottimo con gli antipasti compresi 

i crudi e con i delicati primi di mare 
e di terra, da provare con la pizza, 

si consiglia di servirlo a 12°C.

Colore ROSATO
Uve PINOT NERO

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in CONVERSIONE BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

Raccolta MANUALE 
Resa per ettaro in quintali 80

Vinificazione e maturazione  ACCIAIO

MARCHE IGT ROSATO

Obtained from and Pinot Nero grapes
white vinified. Delicate soft pink colour, 

lively, good consistency. 
Pleasantly fruity nose of wild strawberries, 

a subtle nuance of pink grapefruit 
or pomegranate. In the mouth fresh, 

fruity, with delicate tannin and intense 
tanginess that creates an excellent 

balance for an agreeable finish. 
Excellent with starters, also raw, 

and with delicate fish or meat dishes. 
Recommended with pizza. Serve at 12 °C. 

Colour ROSÉ
Grape PINOT NERO

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE

BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH  
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 80

Vinification and ageing in STEEL 

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com
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PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

LUCA MARONI    88/99

MARCHE IGT ROSATO

Ottenuto da uve Pinot Nero
raccolte a mano e vinificate in bianco, 

si presenta con un delicato rosa tenue, 
vivace, di buona consistenza. 

Naso dal piacevole fruttato di fragoline 
di bosco, una sottile nuance 

di pompelmo rosa e melograno.
In bocca fresco, fruttato, con un tannino 

delicato ed una intensa sapidità 
che crea un ottimo equilibrio 

per un gradevole finale. 
Ottimo con gli antipasti compresi 

i crudi e con i delicati primi di mare 
e di terra, da provare con la pizza, 

si consiglia di servirlo a 12°C.

Colore ROSATO
Uve PINOT NERO

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in CONVERSIONE BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

Raccolta MANUALE 
Resa per ettaro in quintali 80

Vinificazione e maturazione  ACCIAIO

MARCHE IGT ROSATO

Obtained from and Pinot Nero grapes
white vinified. Delicate soft pink colour, 

lively, good consistency. 
Pleasantly fruity nose of wild strawberries, 

a subtle nuance of pink grapefruit 
or pomegranate. In the mouth fresh, 

fruity, with delicate tannin and intense 
tanginess that creates an excellent 

balance for an agreeable finish. 
Excellent with starters, also raw, 

and with delicate fish or meat dishes. 
Recommended with pizza. Serve at 12 °C. 

Colour ROSÉ
Grape PINOT NERO

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m 

Exposure NORTH EAST 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE

BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH  
herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 80

Vinification and ageing in STEEL 
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MONTEPULCIANO  
D’ABRUZZO DOC

Ottenuto da uve Montepulciano 
ed affinato 8 mesi in barrique. 

Il colore è rubino intenso, di buona 
consistenza. Al naso note di ciliegia 

matura e spezie dolci; elegante 
e fruttato in bocca, complesso 

ed armonico, con note speziate 
di liquirizia e tabacco, e vellutati 
tannini che lo rendono raffinato 

e piacevolmente lungo. Per le sue 
qualità si abbina ottimamente 

con i primi al ragù di selvaggina 
e con le carni, in particolar modo 

la selvaggina da pelo. 
Si consiglia di servirlo a 18°C.

Colore ROSSO
Uve MONTEPULCIANO

Tipologia del terreno  
MEDIO IMPASTO

Altitudine 180
Esposizione SUD EST

Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 3570
Resa per ettaro in quintali 110

Vinificazione e maturazione  
in ACCIAIO

Affinamento di 8 mesi  
in BARRIQUE

MONTEPULCIANO  
D’ABRUZZO DOC

Obtained from Montepulciano grapes 
and aged for 8 months in barriques. 

Intense ruby red colour, with good 
consistency. To the nose, notes 

of ripe cherry and sweet spices. 
Elegant and fruity in the mouth, 

complex and harmonious, with spicy 
notes of liquorice and tobacco 

and velvety tannins that 
make it refined and pleasantly 
longlasting. With its particular 

qualities it offers a good 
accompaniment to pasta dishes 

with ragù meat sauce made with 
game and with meat dishes, 

especially game. Serve at 18 °C. 

Colour RED 
Grape MONTEPULCIANO 

Soil type MODERATELY  
LOOSE-PACKED
Altitude 180 m

Exposure SOUTH EAST 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 3570 
Yield per hectare in quintals 110 
Vinification and ageing in STEEL 

Ageing in BARRIQUES for 8 months
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VARDÒ RISERVA 
COLLI MACERATESI  

ROSSO DOC

Ottenuto principalmente
da uve Sangiovese, 

Cabernet Sauvignon e Merlot 
raccolte a mano. 

Questo vino, maturato per 12 mesi 
in barrique, si presenta rubino 

carico con riflessi violacei, 
di buona consistenza. 

Netto e intenso il naso nelle note 
fruttate e speziate, dalle amarene 

alla liquirizia al pepe. 
Avvolgente al gusto, ricco, 

dal morbido tannino, 
con un finale lungo e fruttato. 

Ottimo con i primi di carne, 
con i vincisgrassi

e con piatti di carne rossa, 
si consiglia di gustarlo 

a 16-18°C.  

Colore ROSSO
Uve SANGIOVESE, 

CABERNET SAUVIGNON, MERLOT 
e altre uve nere

Tipologia del terreno 
MEDIO IMPASTO

Altitudine 150
Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento 
CORDONE SPERONATO

Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione 
 in CONVERSIONE BIOLOGICA 

senza diserbo chimico
Raccolta MANUALE

Resa per ettaro in quintali 75
Vinificazione in ACCIAIO 

e legno grande     
Maturazione  

di 12 mesi in BARRIQUE
Affinamento  

di 6 mesi in bottiglia

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

JAMES SUCKLING
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VARDÒ RISERVA 
COLLI MACERATESI  

ROSSO DOC

Ottenuto principalmente
da uve Sangiovese, 

Cabernet Sauvignon e Merlot 
raccolte a mano. 

Questo vino, maturato per 12 mesi 
in barrique, si presenta rubino 

carico con riflessi violacei, 
di buona consistenza. 

Netto e intenso il naso nelle note 
fruttate e speziate, dalle amarene 

alla liquirizia al pepe. 
Avvolgente al gusto, ricco, 

dal morbido tannino, 
con un finale lungo e fruttato. 

Ottimo con i primi di carne, 
con i vincisgrassi

e con piatti di carne rossa, 
si consiglia di gustarlo 

a 16-18°C.  

Colore ROSSO
Uve SANGIOVESE, 

CABERNET SAUVIGNON, MERLOT 
e altre uve nere

Tipologia del terreno 
MEDIO IMPASTO

Altitudine 150
Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento 
CORDONE SPERONATO

Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione 
 in CONVERSIONE BIOLOGICA 

senza diserbo chimico
Raccolta MANUALE

Resa per ettaro in quintali 75
Vinificazione in ACCIAIO 

e legno grande     
Maturazione  

di 12 mesi in BARRIQUE
Affinamento  

di 6 mesi in bottiglia

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

JAMES SUCKLING

MARCHE ROSSO IGT

Ottenuto da uve Sangiovese raccolte a mano. 
Questo vino, affinato per 12 mesi 

in barrique, si presenta rubino carico 
con riflessi violacei, di buona consistenza. 
Netto e intenso il naso nelle note fruttate 

e speziate, dalle amarene alla liquirizia al pepe. 
Avvolgente al gusto, ricco, dal morbido tannino, 
con un finale lungo e fruttato. Ottimo con i primi 

di carne, con i vincisgrassi e con piatti 
di carne rossa, si consiglia di gustarlo a 16-18°C.  

Colore ROSSO
Uve SANGIOVESE

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 150

Esposizione NORD EST
Sistema di allevamento CORDONE SPERONATO

Numero ceppi per ettaro 5000
Concimazione con SOVESCIO 

Coltivazione 
 in CONVERSIONE BIOLOGICA 

senza diserbo chimico
Raccolta MANUALE

Resa per ettaro in quintali 75
Vinificazione e maturazione in ACCIAIO 

Affinamento di 12 mesi in BARRIQUE

MARCHE ROSSO IGT

Obtained from hand-picked Sangiovese. 
This wine, aged for 12 months in barriques, 

has a full ruby red colour with violet hues 
and good consistency. The nose is clear 
and intense with fruity and spicy notes, 

ranging from wild cherries, through
 liquorice to pepper. Envelopping 

to the palette, rich, with soft tannin, 
with a long and fruityfinish. 
Excellent with meat dishes, 

Vincisgrassi and with red meat. 
Serve at 16-18 °C. 

Colour RED
Grape SANGIOVESE 

Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED
Altitude 150 m

Exposure NORTH EAST
Vine training system SPURRED CORDON

Number of plants per hectare 5000 
Fertilization with GREEN MANURE 

BIOLOGICAL CONVERSION  
GROWTH herbicide free 

Picking BY HAND 
Yield per hectare in quintals 75 

Vinification and ageing in STEEL 
Ageing in BARRIQUES for 12 months

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

SLOW WINE   CONSIGLIATO

LUCA MARONI    88/99

p
ic

tu
re

 o
f A

R
N

O
LD

O
 C

IA
R

R
O

C
C

H
I



 C.da San Domenico 38
62012 Civitanova Marche

Tel 0733790504
info@cantinefontezoppa.com
www.cantinefontezoppa.com




