
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
 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 
then in BOTTLES

T 0733 790504  - www.cantinefontezoppa.com

PREMIAZIONI E RICONOSCIMENTI

GAMBERO ROSSO

VERONELLI
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IODIO 
L’uva respira il mare.  

Quando il vento dell’Adriatico 
dialoga con i filari, a strapiombo 

sulla collina di Civitanova Alta, 
i grappoli si contaminano dal 

soffio caldo. La brezza a volte è 
un sibilo leggero, altre volte uno 
strillo stizzito. IODIO è la tenacia 

dell’uva in bilico tra il cielo e la 
terra, che resiste alla forza della 

natura e scopre il sapore  
delle onde. 

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 6 MESI 
SULLE BUCCE IN ACCIAIO, POI 6 

MESI IN ACCIAIO  

Affinamento UN ANNO IN ANFORA DI 

TERRACOTTA poi in BOTTIGLIA 



