
Depuis des 
générations
nous travaillons
notre terroir
avec amour.
nos mains
en portent  
les signes  
avec orgueil.



travail et passion.  
Ici c’est comme ça, chacun 
fait de son mieux.

Ma famille c’est ça : le temps, l’amour et l’énergie dédiés à 
nos produits. 
C’est le travail de nos mains, dans la vigne et dans le chai, 
qui mène au résultat. Il n’y a que le rapport quotidien à la 
première personne pour comprendre les secrets de la na-
ture et pouvoir les transmettre aux autres.
L’amour du terroir, la recherche et un travail manuel minu-
tieux et constant ont donné vie, le temps passant, à un lien 
respectueux. Ici nous soignons la matière première qui de 
la terre parvient aux sens. 
De nombreux produits suivent la mode; les nôtres suivent 
le cours naturel du temps. Ainsi nous racontons le spectacle 
qui chaque année, depuis la terre, se renouvelle.



certains gestes se rÉpÈtent 
depuis des siècles. D’autres 
s’y ajoutent et, si ils le 
méritent, seront refaits 
dans le futur.

Au fil du temps, de père en fils, nous avons accumulé les 
récits, le savoir et les secrets de notre famille, tressant 
une chaîne de connaissance et savoir-faire qui, grâce à 
l’amour pour la campagne et l’art du vin, relie et unit la 
famille Ceci. 

huit hectares de plantes 
précieuses et dorlotées

Notre domaine compte environ vingt hectares de ter-
rain, au cœur du terroir appelé “dei Castelli di Jesi” dans 
la région des Marches. Nos vignes côtoient des oliviers 
jeunes et centenaires, des arbres fruitiers et des céréales. 

Les huit hectares de vignoble occupent plusieurs ver-
sants des collines de San Paolo di Jesi. Cela nous permet 
d’exalter et de concentrer les caractéristiques des diffé-
rents terrains et du microclimat particulier, qui donnent 
à nos vins l’unicité d’odeur et de saveur.

Les soins que nous portons à chaque cep sont minutieux 
et assidus; c’est la raison pour laquelle nous avons encore 
des vignes parfaitement saines après 40-50 ans de leur 
implantation. 



uniquement des raisins de 
nos vignes rentrent dans 
nos chais.  

Il n’y a que du vin de nos vignes dans notre cave. J’ai 
construit le chai actuel pour répondre à de nouveaux be-
soins d’espace, pouvant ainsi fondre nouvelles technolo-
gies et traditions de famille.

Outre une installation de refroidissement e d’autres tech-
nologies de nouvelle conception, j’utilise soit les fûts en 
inox, modernes et fonctionnels, que les précieux et effi-
caces tonneaux en bois de mes grands-parents et de mon 
père. Ils donnent au vin un parfum e un arrière-goût aux-
quels je ne veux pas renoncer. 

Le lieu où mon grand-père et 
mon père produisaient le vin.

En 2006 j’ai restructuré les vieilles caves, où mon père, 
et avant lui mon grand-père, se dédiaient à celle qui sera 
ensuite devenue ma passion. Ces espaces, construit au 
19ième siècle en grès et briques, sont à présent affectés à 
l’affinage du vin en bouteille et à salon de dégustation. 

C’est ici que nous accueillons les amis de passage pour 
leur faire goûter les produits typiques qui mieux se ma-
rient avec nos vins. 

Venez donc nous voir : nous vous ferons connaître notre 
terre, notre realité et nos produits.



les gens du coin ont 
tendance à ne pas se vanter : 
c’est leur nature.  
c’est peut-être pour cela 
qu’encore trop peu de monde 
connaît la richesse de 
notre terroir.

San Paolo di Jesi se trouve au cœur de l’Italie, dans la 
région des Marches, à moitié chemin entre la Mer Adria-
tique et les Appenins. Situé à 224 mètres d’altitude, le ter-
ritoire s’ouvre sur la vallée droite du fleuve Esino.

Sur ces collines, la fuite du temps souligne le passage des 
saisons, qui illuminent et enveloppent les lieux de tona-
lités chaudes. Les rythmes naturels de la terre imposent 
la cadence des rites agricoles dans un équilibre harmo-
nieux, source d’un sens profond de paix et sérénité. 

De jolies petites routes dessinent la campagne où flottent 
des parfums délicats et s’élèvent des sons murmurés. 
En les parcourant le voyageur curieux pourra rejoindre 
facilement les autres Castelli di Jesi, splendides bourgs 
médiévaux qui au sommet d’autres collines font la garde 
à la Vallesina.



Rosso Piceno D.O.C.  
Santa Maria d’Arco
Vin obtenu à partir de raisins Montepulciano et 
Sangiovese récoltés et sélectionnés dans les vignes 
du domaine. Les dates précises de la récolte, une 
vinification fignolée suivie d’un élevage en barrique de 
chêne contribue à parfaire sa préparation.

Son gout prononcé – sec, velouté, riche en arômes de 
vanille et fruits secs – s’accompagne d’une couleur 
intense aux reflets violacés.

Première cuvée : 2001 (pas mis en bouteille en 2004)

•	 Région viticole : Marches, Province d’Ancône.
•	 Terroir viticole : territoire de la comune de San Paolo di Jesi, dans 

l’aire de production du “Rosso Piceno d.o.c.”.
•	 Cépages : Montepulciano 65%, Sangiovese 30%, autres 5%;
•	 Système de cultivation : Guyot.
•	 Densité de plantation : environ 3.000 pieds de vigne par hectare.
•	 Rendement : environ 80/90 quintaux de raisins par hectare.
•	 Âge des vignes : de 8 à 15 ans.
•	 Sol : texture moyenne.
•	 Orientation et altitude : vignes collinaires à une altitude moyenne de 

200/400 m. a.s.l., orientation Nord-Est.
•	 Superficie totale des vignes : environ 8 hectares dont environ 0,9 des-

tinés au Rosso Piceno d.o.c. “Santa Maria d’Arco”.
•	 Production annuelle: 1.500/4.000 bouteilles.
•	 Taux d’alcool du vin : variable selon les années (minimum 13,5 %vol.).
•	 Récolte et vinification : sélection choisie de raisins Montepulciano et 

Sangiovese avec un pourcentage minime de Merlot et Lacrima récol-
tés au cours de la seconde décade d’octobre, suivie d’une fermentation 
avec foulage des baies et macération prolongée des peaux.

•	 Élevage en petites barriques de chêne pour une durée de 9-12 mois. 
Affinage en bouteille de 3- 4 mois.

•	 Notes de dégustation : couleur rouge rubis soutenu à reflets grenats ; 
arômes florales avec émanations d’épices aromates ; riche en saveur, 
sec et harmonieux.

Verdicchio dei Castelli di Jesi D.O.C.  
Classico Superiore  
Santa Maria d’Arco
Sélection de raisins du domaine 100% Verdicchio récoltés 
en caisses à vendange et soumis à foulage modéré suivi 
d’une fermentation à température contrôlée.

Couleur jaune paille soutenu aux reflets verdâtres ; 
vin rond, moelleux au palais, riche en saveur avec un 
arrière-goût légèrement amer.

Première cuvée : 2001

•	 Région viticole : Marches, Province d’Ancône.
•	 Terroir viticole : territoire de la comune de San Paolo di Jesi, au cœur 

de l’aire classique de production du “Verdicchio dei Castelli di Jesi”.
•	 Cépage : Verdicchio 100%.
•	 Système de cultivation : Guyot.
•	 Densité de plantation : environ 2.000 pieds de vigne par hectare pour 

les vignes plus anciennes et environ 3.500 pour les plus récentes.
•	 Rendement : environ 80/90 quintaux de raisins par hectare.
•	 Âge des vignes : de 6 à 35 ans.
•	 Sol : texture moyenne.
•	 Orientation et altitude : vignes collinaires à une altitude moyenne de 

200/400 m. a.s.l., orientation Nord-Est.
•	 Superficie totale des vignes : environ 8 hectares dont environ 1,8 

destinés au Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico Superiore “Santa 
Maria d’Arco”.

•	 Production annuelle : 6.000/10.000 bouteilles.
•	 Taux d’alcool du vin : variable selon les années (minimum 13%vol.).
•	 Récolte et vinification : le raisin est récolté en caisses à vendanges, 

soumis à foulage modéré dans un pressoir horizontal et décantation 
statique à froid du moût.

•	 Fermentation à température contrôlée, affinage en fût en inox et éle-
vage bref en barriques de chêne avant la mise en bouteille qui advient 
environ 9 mois après la vendange, suivie d’un ultérieur affinage en 
bouteille de la durèe de 3-4 mois.

•	 Notes de dégustation : exaltation de la saveur et l’arôme fruités ty-
piques du cépage, vin rond, moelleux et aimable.

✎ ✎



Svìsciola  
Vin et visciole (griottes)  
de la tradition des Marches
Vin de méditation à savourer et déguster en compagnie 
ou comme digestif.

 
Le territoire d’élection pour le Vino di visciola est celui des Castelli di 
Jesi (dans la province d’Ancône) et des communes de Cantiano et Per -

aire à l’autre de production, voire même d’une cave à l’autre. Les vins 
aromatisés sont une tradition antique de la région des Marches qui, à 
partir des châteaux du Moyen Âge et grâce au savoir-faire des paysans, 
est arrivée jusqu’à nous.

Le vin de griottes Svìsciola naît, sur la base de la tradition rurale régionale, 
à partir de vin de raisins Montepulciano et Sangiovese d’une part, et de 
l’autre de visciole. Il s’agit d’une variété antique de cerises sauvages Prunus 
Cerasus (Cerisier ou Griottier acide), de couleur rouge foncé et à la saveur 
aigre. Le visciole, récoltées à la main aux mois de juin et juillet sont mises 
dans des dame-jeanne de verre avec du sucre et sont ainsi exposées au 
soleil jusqu’à la fin de l’été. En octobre on les fait refermenter avec du moût 
de qualité de raisins rouges. Au terme de ce long cycle de production et du 
processus de travail articulé on obtient une boisson unique et précieuse.

-
teurs de griotte, banane et cacao, et un arrière-goût d’amande. Il a une saveur 
délicate et pourtant intense avec une pointe finale agréablement amère. 

Le Svìsciola s’accompagne parfaitement à la pâtisserie rustique de la tra -
dition régionale des Marches (ciambellone, ciambelle di mosto, crostate, 

Taux d’alcool :  1 3,5 – 1 4,0 % vol
Température de dégustation :  1 3 -1 5 °C

 
Grappa de Verdicchio
Grappa obtenue par distillation de marcs de raisins 
de Verdicchio ayant subi pressurage e raflage, 
successivement refini par une distillerie dans le cœur 
de la Toscane historique.

 
• Cépage : Verdicchio
• Méthode de distillation : évaporation par double distillation.
• La particularité de la distillation unie au cuivre utilisé dans la 

construction de l’alambic favorise l’obtention d’une eau-de-vie noble 

• A  4 mois dans les fûts en inox.
• Taux d’alcool :  42 % vol.
• Sensations visuelles :  cristalline dans la trasparence comme dans la 

couleur.
• Sensations olfactives :  parfum intense et pénétrant, fruitée et florale 

(fleurs blanches) avec senteurs de vanille et de miel d’acacia.
• Sensations gustatives :  moelleuse et élégante, souple au palais.
• Sensations rétro-olfactives :  douée de forte persistance qui confirme 

les nuances de confiture de pommes e d’épices sucrées des senteurs 
de son bouquet.

• Température de dégustation :  pour exalter au mieux ses caractéris -
tiques nous conseillons de la servir à une temperature de 9-1 1 °C. 

• Verre conseillé :  verre à pied tulipe en crystal.
• Accord conseillé :  petite pâtisserie, café et chocolat.

✎ ✎

Stelle dal Cielo



Olio Extra Vergine di Oliva
Notre exploitation agricole dispose d’environ  
350 oliviers (en partie séculaires), soit en oliveraies 
soit éparpillés dans nos vignes ou nos champs de 
céréales. 

Les variétés sont celles typiques de la région : 
Leccino, Frantoio, Rosciola, Mignola, Sargoncina. 

La cueillette manuelle –peignade avec les doigts –, 
faite au bon moment de la maturation, et l’extraction 
dans le délai de 24 heures de la récolte permet 
d’obtenir une huile de qualité supérieure.

✎

Notre vin en 
vrac, de nos fûts 
directement en 
bonbonnes et 
dame-jeanne.

Auprès de notre chai ou, 
selon les accords, chez vous 
à domicile :
Verdicchio dei Castelli 
di Jesi Classico  D.O.C.
Rosso Piceno D.O.C.
Esino Bianco e Rosso D.O.C.
Marche Bianco e Rosso I.G.T.

Pralines de 
chocolat fondant 
extra-fin fourrées 
de nos délices.

Harmonie de saveurs pour 
les palais curieux. 
À la Grappa di Verdicchio, 
à l’huile d’olive vierge extra, 
à la Sapa (sirop obtenu 
à partir de raisin) ou au 
Vin de visciole (griottes), 
chaque praline se fait 
surprise.

Produits de 
cosmétique 
naturelle pour le 
visage et le corps.

Pour pouvoir apprécier nos 
produits au-delà de leur 
goût, nous avons préparé 
une ligne de produits pour le 
corps, à base d’huile d’olive 
vierge extra, de Verdicchio 
dei Castelli di Jesi et de 
Rosso Piceno.
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printed on Fedrigoni Freelife Vellum 
uncoated premium quality recycled 
paper, FSC and Ecolabel certified

Azienda agricola 
ceci enrico
via Santa Maria d’Arco, 7 
60038 San Paolo di Jesi (Ancona) Italia
 téléphone - fax (+39) 0731 77 90 33

info@cecienrico.it
www.cecienrico.it

 enrico & le chai (+39) 347 25 30 596

 mauro & le vignoble (+39) 333 84 39 439

 nazzarena & le bureau (+39) 349 38 68 434

 daniele & le français (+39) 349 39 22 191
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