


N O I . Da oltre un secolo la nostra famiglia si dedica alla cura dei vigneti 
di proprietà e alla produzione di vini che siano sincera espressione del territorio 
Piceno. Pratichiamo un’agricoltura sostenibile, rispettosa delle tradizioni locali e 
custode della salute dell’ambiente e della bellezza del paesaggio.

L’azienda, a conduzione biologica certificata dal 2005, si estende su una superficie 
di 8 ettari tra i comuni di Colli del Tronto e Castorano.

Al fine di garantire tutti i nostri prodotti lavoriamo in regime di filiera chiusa: i 
nostri vini bio ed il nostro olio EVO sono prodotti a partire esclusivamente dalle 
piante di cui ci prendiamo cura quotidianamente.

U S .  For over a century our family has dedicated itself to the care of its own 
vineyards and the production of wines that are sincere expression of the Piceno 
territory. We practice sustainable agriculture, respectful of the local traditions and 
guardian of the healthiness of the environment and the beauty of the landscape.

Our estate has been certified organic since 2005 and covers an area of 8 hectares 
between the towns of Colli del Tronto and Castorano.

In order to guarantee the highest quality and fidelity of all our products, we employ 
a closed production cycle ensuring that all of our organic wines and EVO olive oil 
are produced exclusively from the plants we take care of daily.





F I l O S O F I a P h I l O S O P h y
Crediamo nella centralità del suolo e 
della natura, per questo rispettiamo i 
suoi cicli ed il suo equilibrio. Rifiutiamo 
l’uso di qualsiasi correttivo facendo in 
modo che la terra non ne abbia bisogno 
consapevoli del nostro ruolo di custodi 
di un ambiente ed un paesaggio, 
quello agricolo marchigiano, nato e 
evoluto nel corso dei secoli grazie al 
meticoloso lavoro dei contadini locali. 
I nostri vini rispecchiano l’anima del 
territorio in cui nascono, portandosi 
dietro un bagaglio di storia, tradizioni 
e peculiarità. 

Studiamo responsabilmente ogni 
operazione in campo e in cantina 
affinché l’intero ciclo produttivo 
dei nostri vini risulti in sintonia con 
l’ambiente. La fertilizzazione del suolo 
con scarti naturali di lavorazione, 
l’uso razionale dell’acqua, il rifiuto 
di prodotti chimici e l’impiego di 
energia rinnovabile, sono alcuni degli 
accorgimenti che usiamo a tal fine.

We believe in the centrality of the soil 
and nature, for this reason we respect 
its cycles and its balance. We practice 
sensitive agriculture that respects the 
rhythms of the earth and the succession 
of seasons. We refuse the use of any 
corrective measures aware of our 
role as custodians of an environment 
and a landscape, the Marche region, 
evolved over the centuries thanks to the 
meticulous work of local farmers. Our 
wines reflect the soul of the territory 
in which they are born, taking with 
them a wealth of history, traditions and 
personality.

To ensure that our entire production 
cycle is in harmony with the environment 
we meticulously plan each operation 
in the vineyard and the cellar using 
renewable energy. In order to achieve 
the highest quality fruit and healthy 
vineyards we use organic plant based 
compost and we refuse to use chemical 
additives or animal derivative.



V I g N e t I ,  V I N I F I c a z I O N e  e  V I N I 
La piccola valle del fiume Tronto, fra i monti Sibillini degli Appennini centrali e il Mar Adriatico, è un ondeggiare di 
dolci colli i cui ordinati paesaggi agricoli raccontano il lavoro paziente e secolare di una popolazione operosa e dedita alla 
custodia del prop rio territorio. Il clima temperato, la vicinanza del mare e della montagna, la varietà di esposizione e di suoli 
contribuiscono a garantire frutti della terra di altissima qualità.

I nostri vigneti circondano la cantina, sulla cima di un’assolata e ventilata collina a 200m sul livello del mare. 
Montepulciano, Sangiovese, Pecorino, Passerina, Trebbiano e Malvasia sono le varietà autoctone che alleviamo in 
un suolo di medio impasto, tendenzialmente argilloso e di ottima capacità drenante. Un’ampia fascia di vegetazione 
spontanea protegge naturalmente i nostri vigneti, salvaguardando la biodiversità necessaria alla salute delle piante.
Le uve mature e sane, selezionate e vendemmiate manualmente, vengono vinificate subito dopo la raccolta, grazie 
alla prossimità tra vigna e cantina, in botti di acciaio, legno o anfora. I tempi di macerazione sulle bucce variano 
in funzione della varietà e del vino che vogliamo produrre. Le fermentazioni spontanee sono avviate dai lieviti 
naturalmente presenti sulle bucce con pied-de-cuve. L’affinamento avviene sulle fecce fini in modo che i vini 
acquisiscano ricchezza aromatica, pienezza gustativa e raggiungano spontaneamente la stabilità. Tutta la vinificazione 
avviene senza l’utilizzo di prodotti di sintesi chimica e di origine animale.



V I N e y a r d S ,
w I N e m a k I N g
a N d  w I N e S
Our vineyards surround the winery on the top of a sunny breezy hill 
200m above sea level between the Adriatic sea and the Appennines.  
Native varieties we grow are Montepulciano, Sangiovese, Pecorino, 
Passerina, Trebbiano and Malvasia. The soil here is predominately 
clay rich with a significant presence of limestone. Our vineyards 
are protected by wide bands of wild vegetation with a variety 
indigenous plants which act as a barrier to extreme weather and 
contribute to the biodiversity necessary for healthy plants.

Our vineyards are up to 60 years old. When harvest time arrives 
we select the ripe and healthy grapes by hand. Once in the cellar 
the fruit is immediately vinified in steel, wood barrels or amphora, 
thanks to the proximity of the vineyards and the cellar. We allow 
indigenous yeast located naturally in our region to spontaneously 
and naturally initiate fermentation.. Once the fermentation is 
complete the wine are patiently left to age on the fine lees in order 
to develop aromatic richness, phenolic and tannic This targeted 
and non-invasive oenological technique guarantees the highest 
quality and allows us not to use chemicals or invasive techniques 
to stabilize our wines.



La produzione limitata permette di occuparci 
personalmente ed in modo meticoloso di tutto il ciclo 
produttivo, dal lavori in vigna all’imbottigliamento. I 
nostri vini seguono i disciplinari storici del territorio, 
tra cui Offida DOCG Passerina, Falerio DOP, 
Piceno Superiore DOP e Marche IGP bianco, rosso 
e rosato. Solo nelle migliori annate produciamo le 
riserve Sorlivio (Sangiovese 100%) e Philumene 
(Montepulciano 100%).

Our limited artisanal manage the entire production 
cycle, from work in the vineyard to bottling. Our 
wines follow the historical specifications of the area, 
including Offida DOCG Passerina, Falerio DOP, 
Piceno Superiore DOP and and Marche IGP white, 
red and rosé. Only in the best vintages do we produce 
the Sorlivio (100% Sangiovese) and Philumene 
(Montepulciano 100%) reserves. The names are 
inspired by the rich traditions of Piceno and the history 
of our family.



arte
e vino, 

da sempre considerati affini, racchiudono entrambi una natura 
materiale ed un genuino potere spirituale. Entrambi sono 
capaci di raccontare ed emozionare. Da qui l’idea di farvi 
conoscere un artista del nostro territorio mentre degustate 
una bottiglia di vino.

Art and wine are considered similar in both material nature 
and a genuine spiritual power. Both are able to tell stories 
and excite; we like the idea of introducing artists from our 
region while you enjoy a bottle of wine meticulously crafted 
in the same area.
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