


Passerina IGP Marche
Passerina minimo 85%
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DENOMINAZIONE
VITIGNO
ORIGINE

TIPOLOGIA 
ZONA DI PRODUZIONE

TIPOLOGIA DEL TERRENO 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
COLTIVAZIONE
���>�d�/�d�h���/�E�����ˆ�D���^�X�>�X�D�X�‰
ESPOSIZIONE
���d�����D�����/���������>�>�����s�/�d�/���ˆ���E�E�/�‰��
�W�Z�K���h�•�/�K�E�����ˆ�Y�X�>�/�‰��
EPOCA DELLA VENDEMMIA 
VINIFICAZIONE 

AFFINAMENTO 

ESAME VISIVO 
OLFATTIVO

GUSTATIVO 
TEMPERATURA DI SERVIZIO
ABBINAMENTI 
GASTRONOMICI 

GIUSEPPINA COLLINA CONDUCE PERSONALMENTE CON TENACIA, COSTANZA E PASSIONE I 
VIGNETI DI FAMIGLIA DISLOCATI AL CONFINE TRA LE MARCHE E L’ABRUZZO, SULLO STORICO 
CROCEVIA TRA LO STATO PONTIFICIO ED IL REGNO DELLE DUE SICILIE.
IL SUO IMPEGNO E LA SUA ENERGIA, LA CONOSCENZA DEL TERROIR, IL GRANDE LAVORO IN 
VIGNA E IN CANTINA SONO GARANZIA DI UNA PRODUZIONE D’ECCELLENZA VOLTA A TUTELARE 
AL MASSIMO LA QUALITÀ DEL PRODOTTO E L’INTEGRITÀ DEL TERRITORIO.



Sangiovese IGP Marche
Sangiovese minimo 85%
Ha origini molto antiche: alcuni studiosi ritengono 
che fosse noto già ai tempi degli Etruschi. L’origine 
del nome rimane comunque incerta.
Vino rosso fermo
Piceno, nei comuni di Ascoli Piceno, Spinetoli, Offida 
e Ripatransone
Medio impasto tendente all’argilloso
Cordone Speronato - 4.000 piante ettaro
Biologica certificata
100-200 
Sud, Sud-Ovest
15-20 
100
Fine settembre
Le uve vengono macerate per 8-10 giorni ad una 
temperatura di 24-26°C.
La maturazione avviene in serbatoi di acciaio 
per 3 mesi ad una temperatura di 10°C. Segue un 
affinamento in bottiglia per 4 mesi.
Rosso con riflessi violacei.
Il profumo è intenso con eleganti note di frutti rossi  
ed erbe aromatiche.
Al palato è giovane e vivace, con tannini  morbidi e 
gentili.
14-16°C
Formaggi, carni  arrosto e carni bianche.

DENOMINAZIONE
VITIGNO
ORIGINE

TIPOLOGIA 
ZONA DI PRODUZIONE

TIPOLOGIA DEL TERRENO 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
COLTIVAZIONE
ALTITUDINE (M S.L.M.)
ESPOSIZIONE
ETÀ MEDIA DELLE VITI (ANNI) 
PRODUZIONE (Q.LI) 
EPOCA DELLA VENDEMMIA 
VINIFICAZIONE 

AFFINAMENTO 

ESAME VISIVO 
OLFATTIVO

GUSTATIVO 

TEMPERATURA DI SERVIZIO
ABBINAMENTI 
GASTRONOMICI 

Pinot Grigio IGP Marche 
Pinot Grigio minimo 85%
Il vitigno Pinot Grigio è, con tutta probabilità, una 
mutazione genetica del Pinot Nero. Appartiene al 
gruppo di vitigni cosidetti “internazionali”, di origine 
francese ed ampiamente coltivati in tutto il mondo.
Vino ramato-rosato fermo
Piceno, nei comuni di Ascoli Piceno, Spinetoli, Offida 
e Ripatransone
Medio impasto tendente all’argilloso
Cordone Speronato - 4.000 piante ettaro
Biologica certificata
65-100 
Sud, Sud-Ovest
10-15 
100
Fine agosto
In bianco, a temperatura controllata di 16°C in 
recipienti di acciaio inox.
La maturazione avviene in serbatoi di acciaio per 3 
mesi ad una temperatura di 10°C.
Rosa corallo tenue con sfumature ramate.
Fresco ed elegante, presenta piacevoli sentori 
fruttati di pesca ed albicocca, una delicata sfumatura 
agrumata di pompelmo e, in chiusura, note floreali 
che ricordano il fiore di pesco.
Di buona struttura, piacevolmente persistente, 
aciutto, è caratterizzato da un’acidità bilanciata e da 
una delicata nota minerale nel finale.
8-10°C
Si accompagna particolarmente bene con piatti a 
base di pesce, risotto, pollame e formaggi freschi. 
Perfetto anche come aperitivo.

DENOMINAZIONE
VITIGNO
ORIGINE

TIPOLOGIA 
ZONA DI PRODUZIONE

TIPOLOGIA DEL TERRENO 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
COLTIVAZIONE
ALTITUDINE (M S.L.M.)
ESPOSIZIONE
ETÀ MEDIA DELLE VITI (ANNI) 
PRODUZIONE (Q.LI) 
EPOCA DELLA VENDEMMIA 
VINIFICAZIONE 

AFFINAMENTO 

ESAME VISIVO 
OLFATTIVO

GUSTATIVO 

TEMPERATURA DI SERVIZIO
ABBINAMENTI 
GASTRONOMICI 



Rosso Piceno DOP 
Sangiovese - Montepulciano (50%-50%)
Sangiovese: ha origini molto antiche: alcuni studiosi 
ritengono che fosse noto già ai tempi degli Etruschi. 
L’origine del nome rimane comunque incerta.
Montepulciano: la valle che diede frutto e vita al vitigno 
Montepulciano è la Peligna e la sua uva a bacca nera 
risulta essere comune alle altre tipologie di vitigni  
mediterranei.
Vino rosso fermo
Piceno, nello specifico nei comuni di Spinetoli, Offida 
e Ripatransone
Medio impasto tendente all’argilloso
Cordone Speronato - 4.000 piante ettaro
Biologica certificata
100-200 
Sud, Sud-Ovest
15-20 
100
Da fine settembre alla prima decade di ottobre.
Le uve vengono macerate per 12-14 giorni ad una 
temperatura di 24-26°C.
La maturazione avviene parte in serbatoi di acciaio 
per 4 mesi e una parte prosegue con affinamento 
di ulteriori 6 mesi in barrique di secondo passaggio. 
Segue un affinamento in bottiglia per 2 mesi.
Rosso rubino con profondi riflessi violacei.
Aromi di confettura di prugne e susine, sentori di 
erbe aromatiche e spezie.
Al palato è intenso ed armonico.
16-18°C
Formaggi stagionati, arrosti e grigliate di carni rosse.

DENOMINAZIONE
VITIGNO
ORIGINE

TIPOLOGIA 
ZONA DI PRODUZIONE

TIPOLOGIA DEL TERRENO 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
COLTIVAZIONE
ALTITUDINE (M S.L.M.)
ESPOSIZIONE
ETÀ MEDIA DELLE VITI (ANNI) 
PRODUZIONE (Q.LI) 
EPOCA DELLA VENDEMMIA 
VINIFICAZIONE 

AFFINAMENTO 

ESAME VISIVO 
OLFATTIVO

GUSTATIVO 
TEMPERATURA DI SERVIZIO
ABBINAMENTI 
GASTRONOMICI 

Rosso Piceno Superiore DOP 
Sangiovese - Montepulciano (15%-85%)
Sangiovese: ha origini molto antiche: alcuni studiosi 
ritengono che fosse noto già ai tempi degli Etruschi. 
L’origine del nome rimane comunque incerta.
Montepulciano: la valle che diede frutto e vita al vitigno 
Montepulciano è la Peligna e la sua uva a bacca nera risulta 
essere comune alle altre tipologie di vitigni  mediterranei.
Vino rosso fermo
Piceno, nello specifico nei comuni di Spinetoli, Offida 
e Ripatransone
Medio impasto tendente all’argilloso
Cordone Speronato - 4.000 piante ettaro
Biologica certificata
100-200 
Sud, Sud-Ovest
15-20 
Da fine settembre alla prima decade di ottobre
Le uve vengono macerate per 12-14 giorni ad una 
temperatura di 24-26°C
La maturazione avviene in serbatoi di acciaio per  4 
mesi e prosegue con affinamento di ulteriori 8 mesi in 
barrique di secondo passaggio. Segue un affinamento 
in bottiglia per 4 mesi. Prende la denominazione di 
“superiore” dopo un anno di maturazione. 
Rosso rubino scuro
Impatto fresco e diretto, molto chiaro, giocato 
su note floreali, con sfumature vegetali di alloro 
centrati sulle note di frutti di bosco rossi.
Intenso e pieno, con una buona struttura data da 
tannini setosi e dolci.
16-18°C
Formaggi stagionati, arrosti e grigliate di carni rosse.

DENOMINAZIONE
VITIGNO
ORIGINE

TIPOLOGIA 
ZONA DI PRODUZIONE

TIPOLOGIA DEL TERRENO 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
COLTIVAZIONE
ALTITUDINE (M S.L.M.)
ESPOSIZIONE
ETÀ MEDIA DELLE VITI (ANNI) 
 EPOCA DELLA VENDEMMIA 
VINIFICAZIONE 

AFFINAMENTO 

ESAME VISIVO 
OLFATTIVO

GUSTATIVO 

TEMPERATURA DI SERVIZIO
ABBINAMENTI 


