


Colli Maceratesi Doc Ribona 2017

La Ribona è antichissimo vitigno,  
portato dai Principi Piceni,  

che si è acclimatato in un ristretto  
areale dei Colli Maceratesi  

carezzati dai venti salmastri  
dell’Adriatico. L’abbiamo nobilitato  

con questo spumante metodo classico  
che esalta la freschezza, la mineralità,  

il bouquet di fiori e frutti gialli. 
La permanenza di almeno 30 mesi  

sui lieviti conferisce alla Ribona  
carattere ed eleganza che si manifesta  

in un perlage cremoso,  
finissimo e persistente.  
Perfetto come aperitivo,  

incontra crostacei, ostriche,  
frutti di mare, cucina di mare  

– è un grande vino da crudi, da sushi –  
ma anche formaggi molli  

o semistagionati,  
piatti vegetali e speziati.  

Da bersi tra gli 8° e i 10°C, adatto  
al lungo affinamento.

Ribona is a very ancient grapes 
brought us from Piceni Princes, 

nowadays it lives only in the Adriatic 
coast next to the ocean. 

We distinguished it producing a bottle 
fermented sparkling wine made 

in the Champagne method that highlights 
freshness and minerality. It stays at least 

30 months in the yeast this gives 
to Ribona an elegant flavour 

with a fine and persistent perlage. 
Serve at 8-10°C, it is special to start 

the meal, it gives its best 
with seafood as oyster and sushi 

but you can even served 
with cheese and vegetables. 
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La Ribona è antichissimo vitigno,  
portato dai Principi Piceni,  

che si è acclimatato in un ristretto  
areale dei Colli Maceratesi  

carezzati dai venti salmastri  
dell’Adriatico. L’abbiamo nobilitato  

con questo spumante metodo classico  
che esalta la freschezza, la mineralità,  

il bouquet di fiori e frutti gialli. 
La permanenza di almeno 30 mesi  

sui lieviti conferisce alla Ribona  
carattere ed eleganza che si manifesta  

in un perlage cremoso,  
finissimo e persistente.  
Perfetto come aperitivo,  

incontra crostacei, ostriche,  
frutti di mare, cucina di mare  

– è un grande vino da crudi, da sushi –  
ma anche formaggi molli  

o semistagionati,  
piatti vegetali e speziati.  

Da bersi tra gli 8° e i 10°C, adatto  
al lungo affinamento.

Ribona is a very ancient grapes 
brought us from Piceni Princes, 

nowadays it lives only in the Adriatic 
coast next to the ocean. 

We distinguished it producing a bottle 
fermented sparkling wine made 

in the Champagne method that highlights 
freshness and minerality. It stays at least 

30 months in the yeast this gives 
to Ribona an elegant flavour 

with a fine and persistent perlage. 
Serve at 8-10°C, it is special to start 

the meal, it gives its best 
with seafood as oyster and sushi 

but you can even served 
with cheese and vegetables. 
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VINO SPUMANTE BRUT 
Da uve Pinot Nero e Vernaccia Nera raccolte 

a mano, vinificate in bianco e rifermentate 
in bottiglia, si presenta con un delicatissimo rosa 

tenue dai riflessi ramati e una spuma fine e cremosa. 
Al naso una delicata nota di pepe incastonata 

nel frutto, fragoline di bosco, lamponi 
e mela rossa. In bocca grande equilibrio 

e morbidezza, con i frutti che, 
impreziositi dalla spezia e uniti da un richiamo 

di pane tostato, donano un finale fresco 
e prolungato. Ideale per accompagnare 

gli antipasti e gli importanti piatti di pesce 
compreso il sushi, o per un bicchiere 

in compagnia, si consiglia di servirlo a 8°C. 

Colore ROSATO
Uve PINOT NERO e VERNACCIA NERA

Tipologia del terreno  
MEDIO IMPASTO 

con arenaria e calcare
Altitudine 450

Esposizione SUD
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000

Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 40

Vinificazione e maturazione in ACCIAIO
Rifermentazione in BOTTIGLIA metodo  

tradizionale classico con SOSTA  
SULLE FECCE per almeno 30 mesi

VINO SPUMANTE BRUT 
METODO CLASSICO ROSÉ

From hand-picked Pinot Nero 
and Vernaccia Nera grapes, 

white vinified and refermented in bottles, 
it has a very delicate soft pink colour 

with copper hues with fine and creamy mousse. 
To the nose there is a delicate note 

of pepper set into the fruit, wild strawberries, 
raspberries and red apple. In the mouth 

there is great balance and softness, 
with the fruit that, enriched by the spice 

and along with a suggestion of toasted bread, 
contribute to a fresh and prolonged finish. 

Ideal as an accompaniment to starters 
and important fish dishes including sushi, 

or to drink in company. Serve at 8 °C.
 

Colour ROSÉ 
Grape PINOT NERO, VERNACCIA NERA

Soil type MODERATELY  
LOOSE-PACKED SANDSTONE  

and LIMESTONE 
Altitude 450 m 

Exposure SOUTH 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 9000 
Picking BY HAND 

Yield per hectare in quintals 40 
Vinification and ageing in STEEL 

Secondary fermentation in BOTTLES  
with ON LEES classic traditional  

method for at least 30 months

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com
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SLOW WINE   CONSIGLIATO
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VINO SPUMANTE BRUT 
Da uve Pinot Nero e Vernaccia Nera raccolte 

a mano, vinificate in bianco e rifermentate 
in bottiglia, si presenta con un delicatissimo rosa 

tenue dai riflessi ramati e una spuma fine e cremosa. 
Al naso una delicata nota di pepe incastonata 

nel frutto, fragoline di bosco, lamponi 
e mela rossa. In bocca grande equilibrio 

e morbidezza, con i frutti che, 
impreziositi dalla spezia e uniti da un richiamo 

di pane tostato, donano un finale fresco 
e prolungato. Ideale per accompagnare 

gli antipasti e gli importanti piatti di pesce 
compreso il sushi, o per un bicchiere 

in compagnia, si consiglia di servirlo a 8°C. 

Colore ROSATO
Uve PINOT NERO e VERNACCIA NERA

Tipologia del terreno  
MEDIO IMPASTO 

con arenaria e calcare
Altitudine 450

Esposizione SUD
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000

Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 40

Vinificazione e maturazione in ACCIAIO
Rifermentazione in BOTTIGLIA metodo  

tradizionale classico con SOSTA  
SULLE FECCE per almeno 30 mesi

VINO SPUMANTE BRUT 
METODO CLASSICO ROSÉ

From hand-picked Pinot Nero 
and Vernaccia Nera grapes, 

white vinified and refermented in bottles, 
it has a very delicate soft pink colour 

with copper hues with fine and creamy mousse. 
To the nose there is a delicate note 

of pepper set into the fruit, wild strawberries, 
raspberries and red apple. In the mouth 

there is great balance and softness, 
with the fruit that, enriched by the spice 

and along with a suggestion of toasted bread, 
contribute to a fresh and prolonged finish. 

Ideal as an accompaniment to starters 
and important fish dishes including sushi, 

or to drink in company. Serve at 8 °C.
 

Colour ROSÉ 
Grape PINOT NERO, VERNACCIA NERA

Soil type MODERATELY  
LOOSE-PACKED SANDSTONE  

and LIMESTONE 
Altitude 450 m 

Exposure SOUTH 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 9000 
Picking BY HAND 

Yield per hectare in quintals 40 
Vinification and ageing in STEEL 

Secondary fermentation in BOTTLES  
with ON LEES classic traditional  

method for at least 30 months
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INCROCIO BRUNI 54

Ottenuto da uve INCROCIO BRUNI 54
si presenta giallo paglierino, luminoso. 

Al naso è fine con sentori floreali e fruttati.
In bocca fresco, equilibrato

di ottima sostanza, con il frutto 
che si unisce alla delicata mineralità 

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 INCROCIO BRUNI 54

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

INCROCIO BRUNI 54

Obtained from 
INCROCIO BRUNI 54 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 INCROCIO BRUNI 54

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 
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INCROCIO BRUNI 54

Ottenuto da uve INCROCIO BRUNI 54
si presenta giallo paglierino, luminoso. 

Al naso è fine con sentori floreali e fruttati.
In bocca fresco, equilibrato

di ottima sostanza, con il frutto 
che si unisce alla delicata mineralità 

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 INCROCIO BRUNI 54

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

INCROCIO BRUNI 54

Obtained from 
INCROCIO BRUNI 54 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 INCROCIO BRUNI 54

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 
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COLLI MACERATESI RIBONA DOC

Ottenuto da uve Maceratino (o Ribona)  
raccolte a mano, affinato 12 mesi 

in anfora di terracotta.  
Il vino si presenta giallo paglierino intenso,

di importante consistenza. Decisa impronta 
olfattiva e complessa, con trame di anice, 

buccia di agrumi, pesca, fiori gialli,
uniti da una profonda nota minerale. 

Bocca di importante equilibrio e consistenza,
dal finale piacevolmente lungo e fresco. 

Vino dalla gran longevità, si consiglia 
di servirlo a 12°C insieme ai piatti 

importanti di pesce e di carne, ottimo 
con i formaggi stagionati.

Colore BIANCO
Uve MACERATINO

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, DOPPIA VENDEMMIA
Resa per ettaro in quintali 60

 Vinificazione e maturazione in ACCIAIO
Affinamento in piccole ANFORE DI TERRACOTTA

 poi in BOTTIGLIA

COLLI MACERATESI RIBONA DOC
Obtained from Maceratino (or Ribona) grapes. 

Hand-picked. Aged 12 months 
in terracotta amphores.

The wine has an intense straw yellow 
colour, with significant consistency. 

Decisive and complex nose, 
with traces of aniseed, citrus skins, 

peach, yellow flowers, along with a deep 
mineral note. Highly balanced 

and consistent in the mouth 
with a pleasantly lasting and fresh finish. 

Good longevity. Serve at 12 °C 
to accompany fish or meat dishes. 

Excellent with matured cheeses.

Colour WHITE
Grape MACERATINO

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, DOUBLE HARVEST
Yield per hectare in quintals 60

Vinification and ageing in STEEL 
Ageing in small TERRACOTTA AMPHORES 

then in BOTTLES

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com
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SERRAPETRONA DOC 
VINO BIOLOGICO 

Ottenuto da uve Vernaccia Nera 
raccolte a mano, si presenta  

con un bel colore rosso rubino intenso 
e vivace. Il naso, complesso, con sentori 

fruttati di ciliegie selvatiche e prugne, 
è impreziosito dal pepe nero e una delicata 

nota balsamica. La bocca, con le sue spezie 
dolci e i tannini delicati, si rivela 

piacevolmente fresca ed elegante. 
Grazie al suo particolare carattere 

si sposa con piatti sapidi e speziati, 
dagli antipasti alle carni, ai formaggi 

stagionati, e si consiglia 
di servirlo a 14-16°C.

Colore ROSSO
 Uve VERNACCIA NERA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
con arenaria e calcare

Altitudine 450
Esposizione SUD

Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000
Concimazione con SOVESCIO

 Tipo di coltivazione BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

 Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 60

 Vinificazione e maturazione in ACCIAIO
Affinamento di 12 mesi in BOTTE GRANDE 

SERRAPETRONA DOC 
BIOLOGIC WINE 

Obtained from hand-picked  
Vernaccia Nera grapes, this wine  

has an intense and lively ruby red colour. 

The nose is complex with hints of wild 
cherries and plums, and enriched with 

black pepper and a delicate balsamic note. 
To the palette, with its sweet spices 
and delicate tannins, it reveals itself 

to be pleasantly fresh and elegant. 
With its particular characteristics it 

accompanies savoury and spicy dishes, 
meat starters and matured cheeses. 

Serve at 14-16 °C.

Colour RED 
Grape VERNACCIA NERA 

Soil type  
MODERATELY LOOSE-PACKED  
SANDSTONE AND LIMESTONE 

Altitude 450 m 
Exposure SOUTH 

Vine training system GUYOT 
Number of plants per hectare 9000 

Fertilization with GREEN MANURE 
ORGANIC CULTIVATION 

herbicide free 
Picking BY HAND 

Yield per hectare in quintals 60 
Vinification and ageing in STEEL 

Ageing in BIG BARREL for 12 months 

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

JAMES SUCKLING



PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

MARCHE IGT PINOT NERO

Da uve Pinot Nero raccolte a mano, 
il vino, affinato 18 mesi in barrique, si presenta 

con un bel colore rubino vivo e consistente. 
All’olfatto complesso ed elegante, 

note di frutti di bosco, un fine tocco 
di violetta e spezie. In bocca denso, 

setoso, di gran classe, importante 
il fruttato con le note di ribes rosso 

e lamponi e poi cuoio, cacao, tabacco, 
spezie dolci, liquirizia insieme ad un 

dolce tocco selvatico. Vino complesso, 
appagante ed elegante. Ottimo con i piatti 
di carne compresa la selvaggina da pelo, 

ideale con i formaggi stagionati, 
si consiglia di servirlo a 18°C.

Colore ROSSO
Uve PINOT NERO

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
con arenaria e calcare

Altitudine 450
Esposizione SUD

Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in CONVERSIONE BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 30

Vinificazione e maturazione in ACCIAIO
Affinamento di 18 mesi in BARRIQUE 

e 12 in BOTTIGLIA

MARCHE IGT PINOT NERO
Colour RED

Grape PINOT NERO 
Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED  

SANDSTONE AND LIMESTONE 
Altitude 450 m

Exposure SOUTH 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 9000 
Fertilization with GREEN MANURE 

BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH herbicide free 
Picking BY HAND 

Yield per hectare in quintals 30 
Vinification and ageing in STEEL 

Ageing in BARRIQUES for 18 months  
and in BOTTLES for 12 months 

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

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

AIS   CONSIGLIATO

LUCA MARONI    89/99

MARCHE IGT CABERNET SAUVIGNON

 Ottenuto da uve Cabernet Sauvignon  
raccolte a mano. Questo vino, affinato per 18 mesi 

in barrique, si presenta rubino intenso e carico, 
con riflessi violacei. Naso ampio e complesso, 
fruttato, con piccoli frutti di bosco sotto spirito 

e sentori di vaniglia, tabacco e liquirizia. 
Bocca piena ed elegante dalle note speziate 

e tannini di razza che regalano un finale 
lungo e suadente. Ottimo con importanti 

piatti di carne, anche elaborati 
come il brasato di manzo, 

si consiglia di gustarlo a 18°C. 

Colore ROSSO
Uve Cabernet Sauvignon

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 60

Vinificazione in BOTTI di ROVERE FRANCESE
Maturazione in ACCIAIO

Affinamento di 12 mesi in BARRIQUE

MARCHE IGT CABERNET SAUVIGNON

Obtained from hand-picked Cabernet 
Sauvignon grapes. This wine, aged for 18
months in barriques, presents an intense 

ruby red colour with violet hues. 
Broad and complex nose, fruity with small 

fruits of the forest and hints of vanilla, 
tobacco and liquorice. 

Full and elegant to the palette with 
spicy notes and pure breed tannins 
that offer a long and winning finish. 

Excellent with important meat dishes, 
including more elaborate recipes 
like braised beef. Serve at 18 °C.

 
Colour RED 

Grape Cabernet Sauvignon 
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 60 
Vinificazione in FRENCH OAK BARRELS 

Ageing in STEEL 
Ageing in BARRIQUE for 12 months

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

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

MARCHE IGT PINOT NERO

Da uve Pinot Nero raccolte a mano, 
il vino, affinato 18 mesi in barrique, si presenta 

con un bel colore rubino vivo e consistente. 
All’olfatto complesso ed elegante, 

note di frutti di bosco, un fine tocco 
di violetta e spezie. In bocca denso, 

setoso, di gran classe, importante 
il fruttato con le note di ribes rosso 

e lamponi e poi cuoio, cacao, tabacco, 
spezie dolci, liquirizia insieme ad un 

dolce tocco selvatico. Vino complesso, 
appagante ed elegante. Ottimo con i piatti 
di carne compresa la selvaggina da pelo, 

ideale con i formaggi stagionati, 
si consiglia di servirlo a 18°C.

Colore ROSSO
Uve PINOT NERO

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO 
con arenaria e calcare

Altitudine 450
Esposizione SUD

Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in CONVERSIONE BIOLOGICA 
senza diserbo chimico

Raccolta MANUALE
Resa per ettaro in quintali 30

Vinificazione e maturazione in ACCIAIO
Affinamento di 18 mesi in BARRIQUE 

e 12 in BOTTIGLIA

MARCHE IGT PINOT NERO
Colour RED

Grape PINOT NERO 
Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED  

SANDSTONE AND LIMESTONE 
Altitude 450 m

Exposure SOUTH 
Vine training system GUYOT 

Number of plants per hectare 9000 
Fertilization with GREEN MANURE 

BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH herbicide free 
Picking BY HAND 

Yield per hectare in quintals 30 
Vinification and ageing in STEEL 

Ageing in BARRIQUES for 18 months  
and in BOTTLES for 12 months 
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PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

AIS   CONSIGLIATO

LUCA MARONI    89/99

MARCHE IGT CABERNET SAUVIGNON

 Ottenuto da uve Cabernet Sauvignon  
raccolte a mano. Questo vino, affinato per 18 mesi 

in barrique, si presenta rubino intenso e carico, 
con riflessi violacei. Naso ampio e complesso, 
fruttato, con piccoli frutti di bosco sotto spirito 

e sentori di vaniglia, tabacco e liquirizia. 
Bocca piena ed elegante dalle note speziate 

e tannini di razza che regalano un finale 
lungo e suadente. Ottimo con importanti 

piatti di carne, anche elaborati 
come il brasato di manzo, 

si consiglia di gustarlo a 18°C. 

Colore ROSSO
Uve Cabernet Sauvignon

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 60

Vinificazione in BOTTI di ROVERE FRANCESE
Maturazione in ACCIAIO

Affinamento di 12 mesi in BARRIQUE

MARCHE IGT CABERNET SAUVIGNON

Obtained from hand-picked Cabernet 
Sauvignon grapes. This wine, aged for 18
months in barriques, presents an intense 

ruby red colour with violet hues. 
Broad and complex nose, fruity with small 

fruits of the forest and hints of vanilla, 
tobacco and liquorice. 

Full and elegant to the palette with 
spicy notes and pure breed tannins 
that offer a long and winning finish. 

Excellent with important meat dishes, 
including more elaborate recipes 
like braised beef. Serve at 18 °C.

 
Colour RED 

Grape Cabernet Sauvignon 
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 60 
Vinificazione in FRENCH OAK BARRELS 

Ageing in STEEL 
Ageing in BARRIQUE for 12 months
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I TERRENI DI SAN SEVERINO 
ROSSO PASSITO DOC

Ottenuto da uve Vernaccia Nera, con la zona 
di produzione ad un’altitudine comparabile 

ai vini di montagna dove è previsto l’appas-
simento con i grappoli appesi, al termine 

del quale il mosto viene posto a fermentare 
ed affinare in barrique per almeno tre anni. 

Colore ambrato dal riflesso rubino, fitto, con 
gli aromi che vanno dal classico miele, al 

caramello, ai frutti secchi, ai fichi essiccati 
ed alla cannella tipica del vitigno. Ottimo 

con i biscotti secchi o con i dolci speziati, si 
consiglia di servirlo a 14°C.

Colore AMBRATO
Uve VERNACCIA NERA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 450

Esposizione SUD
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in  
CONVERSIONE BIOLOGICA 

senza diserbo chimico
Raccolta MANUALE

Appassimento naturale 6 mesi
Resa per ettaro in quintali 30

Vinificazione e maturazione in BARRIQUE
Affinamento di 36 mesi in BARRIQUE 

e 24 mesi in BOTTIGLIA

I TERRENI DI SAN SEVERINO 
ROSSO PASSITO DOC

Obtained from Black Vernaccia 
grapes, produced in a setting similar 
to that of mountain wines where the 

bunches of grapes are hung and dried. 
The must is then left to ferment and 

mature in barriques for at least three 
years. Amber coloured with ruby-red 

highlights, dense, with aromas ranging 
from classic honey, to caramel, dried fruit 

and figs and cinnamon that is a cha-
racteristic of the vine. Excellent with dry 
biscuits or spicy desserts. Drink at 14°C.

 
Colour AMBER 

Grape BLACK VERNACCIA
Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED 

Altitude 450m 
Exposure SOUTH

Vine training system GUYOT
Number of plants per hectare 9000

Fertilization with GREEN MANURE
BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH 

herbicide free 
Picking BY HAND

Natural drying for 6 months
Yield per hectare in quintals 30

Vinification and ageing in BARRIQUE
Ageing in BARRIQUE for 36 months 

and in BOTTLE for 12 months
Planted area 15 hectares in Civitanova, 

20 hectares in Serrapetrona 
Yearly wine production 350.000 bottles

Year of foundation 1999
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PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

VINI DE L’ESPRESSO   17/20

TOURING

LUCA MARONI    86/99

Vernaccia di Serrapetrona, vino spumante 
dolce DOCG. Colore rosso rubino con riflessi 

violacei, spuma fine e soffice
Al naso intense sensazioni di frutti di bosco, 

lamponi e more di gelso con lieve nota 
di viola e pepe nero. Al gusto amabile 
e morbido con piacevoli note speziate 

che gli donano freschezza e sapidità 
e ne rivelano l’inconfondibile carattere.

Vernaccia di Serrapetrona, sweet 
sparkling DOCG. Ruby red with violet 

reflections, fine, soft bead
Intense forest fruit, raspberry and mulberry 

aroma with a slight hint of violet 
and black pepper. This wine is sweet 

and soft to the taste with pleasant spicy 
notes making it fresh and flavoured thus 

revealing its unmistakable personality.
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I TERRENI DI SAN SEVERINO 
ROSSO PASSITO DOC

Ottenuto da uve Vernaccia Nera, con la zona 
di produzione ad un’altitudine comparabile 

ai vini di montagna dove è previsto l’appas-
simento con i grappoli appesi, al termine 

del quale il mosto viene posto a fermentare 
ed affinare in barrique per almeno tre anni. 

Colore ambrato dal riflesso rubino, fitto, con 
gli aromi che vanno dal classico miele, al 

caramello, ai frutti secchi, ai fichi essiccati 
ed alla cannella tipica del vitigno. Ottimo 

con i biscotti secchi o con i dolci speziati, si 
consiglia di servirlo a 14°C.

Colore AMBRATO
Uve VERNACCIA NERA

Tipologia del terreno MEDIO IMPASTO
Altitudine 450

Esposizione SUD
Sistema di allevamento GUYOT
Numero ceppi per ettaro 9000
Concimazione con SOVESCIO

Coltivazione in  
CONVERSIONE BIOLOGICA 

senza diserbo chimico
Raccolta MANUALE

Appassimento naturale 6 mesi
Resa per ettaro in quintali 30

Vinificazione e maturazione in BARRIQUE
Affinamento di 36 mesi in BARRIQUE 

e 24 mesi in BOTTIGLIA

I TERRENI DI SAN SEVERINO 
ROSSO PASSITO DOC

Obtained from Black Vernaccia 
grapes, produced in a setting similar 
to that of mountain wines where the 

bunches of grapes are hung and dried. 
The must is then left to ferment and 

mature in barriques for at least three 
years. Amber coloured with ruby-red 

highlights, dense, with aromas ranging 
from classic honey, to caramel, dried fruit 

and figs and cinnamon that is a cha-
racteristic of the vine. Excellent with dry 
biscuits or spicy desserts. Drink at 14°C.

 
Colour AMBER 

Grape BLACK VERNACCIA
Soil type MODERATELY LOOSE-PACKED 

Altitude 450m 
Exposure SOUTH

Vine training system GUYOT
Number of plants per hectare 9000

Fertilization with GREEN MANURE
BIOLOGICAL CONVERSION GROWTH 

herbicide free 
Picking BY HAND

Natural drying for 6 months
Yield per hectare in quintals 30

Vinification and ageing in BARRIQUE
Ageing in BARRIQUE for 36 months 

and in BOTTLE for 12 months
Planted area 15 hectares in Civitanova, 

20 hectares in Serrapetrona 
Yearly wine production 350.000 bottles

Year of foundation 1999
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PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

BIBENDA

VERONELLI

VINI DE L’ESPRESSO   17/20

TOURING

LUCA MARONI    86/99

Vernaccia di Serrapetrona, vino spumante 
dolce DOCG. Colore rosso rubino con riflessi 

violacei, spuma fine e soffice
Al naso intense sensazioni di frutti di bosco, 

lamponi e more di gelso con lieve nota 
di viola e pepe nero. Al gusto amabile 
e morbido con piacevoli note speziate 

che gli donano freschezza e sapidità 
e ne rivelano l’inconfondibile carattere.

Vernaccia di Serrapetrona, sweet 
sparkling DOCG. Ruby red with violet 

reflections, fine, soft bead
Intense forest fruit, raspberry and mulberry 

aroma with a slight hint of violet 
and black pepper. This wine is sweet 

and soft to the taste with pleasant spicy 
notes making it fresh and flavoured thus 

revealing its unmistakable personality.
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Colore rosso rubino intenso e vivace. 
Il naso complesso, con sentori fruttati 

di ciliege selvatiche e prugne, 
è impreziosito dal pepe nero e una 
delicata nota balsamica. La bocca 

dal fruttato ben legato alle spezie dolci 
ed ai tannini delicati si rivela piacevolmente

  fresca ed elegante. 
Da provare con le 

tagliatelle al ragù, trippa di vitellone 
ma anche con una fresca insalata 

di tonno e uova. Va servito a 16 C°.

Intense and lively ruby red colour. 
The complex aroma contains plum 

and wild cherry fruity notes and is enhanced 
by black pepper and a slight balsamic scent. 

The flavour of this fruity wine, with clear 
hints of sweet spices and gentle tannins, 

is pleasantly fresh and elegant.
Accompanies tagliatelle al ragù, beef tripe 
or rabbit stuffed with pork. Serve at 16 C°.
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