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NE PORTANO
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IL SEGNO
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LAVORO E PASSIONE. QUI E COSI,

OGNUNO DA IL MEGLIO DI SE.

Questa & la mia famiglia; dedichiamo tempo, cuore ed
energie ai nostri prodotti.

1l risultato viene dal lavoro delle nostre mani, nei cam-
pi e in cantina. Solo con il quotidiano rapporto in prima
persona riusciamo a conoscere i segreti della natura e a
trasmetterli agli altri.

L'amore verso la terra, lo studio e il lavoro manuale attento
e costante hanno creato, nel tempo, un rispettoso legame.
Qui curiamo la materia che, dalla terra, arriva ai sensi.

Molti prodotti seguono le mode; i nostri seguono
I'andamento naturale del tempo. Cosi raccontiamo lo
spettacolo che ogni anno, dalla terra, si rinnova.



ALCUNI GESTI SI RIPETONO
DA SECOLI E SI AGGIUNGONO
A NUOVI CHE, SELO
MERITERANNO, SARANNO
RIPETUTIIN FUTURO.

Generazione dopo generazione, facciamo tesoro dei rac-
conti, della sapienza e dei segreti della nostra famiglia;
una catena di conoscenze che, grazie all'amore per la
campagna e l'arte del vino, unisce la famiglia Ceci.
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NOVE ETTARI DI PIANTE
PREZIOSE E VIZIATE.

Sono circa diciotto gli ettari di terreno che, nel cuore della
zona denominata "dei Castelli di Jesi" compongono la
nostra Azienda. Oltre alle viti, vi dimorano ulivi giovani
e secolari, alberi da frutto e cereali.

I nove ettari di vigneti sono dislocati su differenti ver-
santi delle colline di San Paolo di Jesi. Questo permette di
esaltare e concentrare le caratteristiche dei diversi
terreni e del particolare microclima che rendono unici i
sapori e i profumi del vino.

La cura di ogni pianta & minuziosa e puntuale; solo cosi
possiamo avere vigne sane ed eccellenti ancora dopo 40-50 e
anche oltre 60 anni dal loro impianto.




IN CANTINA ENTRANO SOLO
UVE DELLE NOSTRE VIGNE.

Da qui esce solo vino dei miei vigneti. Ho costruito l'attuale
cantina di lavorazione al fine di incontrare sempre nuove
esigenze di spazio e riuscire a fondere le nuove tecnologie
con gli insegnamenti delle tradizioni di famiglia.

Oltre alle moderne e funzionali botti d'acciaio, all'im-
pianto di refrigerazione e alle altre tecnologie di nuova
concezione, utilizzo ancora, preziose e funzionanti, le
botti di legno dei miei nonni e di mio padre.
Ognuna di esse conferisce al vino profumi e retrogusti
inconfondibili ai quali non voglio rinunciare.

ILUOGHIDOVE
MIO NONNO E MIO PADRE
PRODUCEVANO VINO.

Nel 2006 ho ristrutturato le vecchie cantine, dove mio
padre e, prima di lui, mio nonno, si dedicavano alla mia
stessa passione. Oggi questi locali, costruiti nell'ottocento
in pietra arenaria e mattoni, sono adibiti ad ambiente di
affinamento delle bottiglie e a sala degustazione.

Qui accogliamo gli amici per l'assaggio dei prodotti
tipici che meglio si abbinano ai nostri vini.

Venite a trovarci: vi faremo conoscere la nostra terra,
la nostra realta e i nostri prodotti.




PER CARATTERE, LA GENTE DI
QUESTE PARTI TENDE A NON
VANTARSI. FORSE E PER QUESTO
CHE POCHI CONOSCONO LA

RICCHEZZA DELLA NOSTRA
TERRA.

Nel centro dell'ltalia, in una delle piu belle zone delle
Marche, a meta strada tra Mare Adriatico e Appennino
si trova San Paolo di Jesi. Ad un'altitudine di 224 metri
s.l.m. si affaccia sulla vallata destra del fiume Esino.

Il tempo, in queste colline, & scandito dal susseguirsi
delle stagioni che illuminano i luoghi di toni caldi e av-
volgenti. I ritmi naturali si afhancano a quelli agricoli
che le lavorazioni della terra impongono, in un armoni-
co equilibrio che regala un profondo senso di serenita
e di quiete.

Stupende stradine disegnano la campagna; offrono al
visitatore paziente, delicati profumi e suoni leggeri.
Percorrendole & possibile raggiungere gli altri "Castelli
di Jesi", splendidi borghi medievali che, dalle altre col-
line, sorvegliano la Vallesina.




Verdicchio dei Castelli di Jesi D.O.C.

Rosso Piceno D.O.C.

Classico Superiore Santa Maria d’Arco

Santa Maria d’Arco

Vino ottenuto da uve Montepulciano e Sangiovese
raccolte e selezionate nei vigneti di proprieta.

La giusta epoca di raccolta e l'accurata fase di
vinificazione seguita da invecchiamento in botti di
quercia ne completano la preparazione.

Selezione di uve aziendali 100% Verdicchio raccolte
a mano e sottoposte a pigiatura soffice seguita da
fermentazione a temperatura controllata.

Colore paglierino carico con riflessi verdognoli; vino
rotondo, morbido al palato, dal gusto sapido con il

e Il suo gusto é asciutto, sapido e vellutato con sentori
caratteristico retrogusto amarognolo.

divaniglia e frutta secca dal colore intenso con riflessi

) violacei.
Prima annata: 2001

» Regione viticola: Marche, Provincia di Ancona.

» Ubicazione dei vigneti: nel territorio del Comune di San Paolo di Jesi
nel cuore della zona classica di produzione del “Verdicchio dei Ca-
stelli di Jesi”.

+ Vitigno: Verdicchio 100%.

» Sistema di coltivazione: Guyot.

+ Densita d'impianto: circa 2.000 ceppi per ettaro per i vecchi impianti e
circa 3.500 per quelli pili recenti.

» Rese per ettaro: circa 80/90 q.li d’'uva per ettaro.

+ Eta dei vigneti: dai 4 ai 40 anni ed anche viti piantate oltre 60 anni fa.

+ Terreno: di medio impasto argilloso.

» Esposizione ed altitudine: vigneti posti in collina ad altitudine media di
200/400 m. s.l.m., esposizione a Nord-Est.

+ Superficie totale vigneti: circa 9 ettari; di cui circa 1,8 destinati al Ver-
dicchio dei Castelli di Jesi “Santa Maria d’Arco”.

« Bottiglie prodotte: 6.000/10.000 annue.

+ Tenore alcolico: variabile per annata (non inferiore a 13 % vol.).

« Raccolta e vinificazione: I'uva viene raccolta a mano sottoposta a
pressatura soffice con pressa orizzontale e decantazione statica del
mosto a freddo.

+ Fermentazione a temperatura controllata, affinamento in botti d’ac-

Prima annata : 2001 (2004 - 2014 e 2017 non imbottigliato)

+ Regione viticola: Marche, Provincia di Ancona.

+ Ubicazione dei vigneti: nel territorio del Comune di San Paolo di Jesi
nella zona di produzione del “Rosso Piceno”.

+ Vitigni: Montepulciano 65%, Sangiovese 30%, altri 5%.

+ Sistema di coltivazione: Guyot.

+ Densita d’impianto: circa 3.000 ceppi per ettaro.

+ Rese per ettaro: circa 80/90 q.li d’uva per ettaro.

+ Eta dei vigneti: dai 14 ai 25 anni.

« Terreno: di medio impasto argilloso.

+ Esposizione ed altitudine: vigneti posti in collina ad altitudine media di
200/250 m. s.L.m., esposizione a Nord-Est.

+ Superficie totale vigneti:circa 9 ettari; di cui circa 0,9 destinati al
Rosso Piceno D.O.C. “Santa Maria d’Arco”.

« Bottiglie prodotte: 1.500/4.000 annue.

+ Tenore alcolico: variabile per annata (non inferiore a 13,5%vol.).

+ Raccolta e vinificazione: Accurata selezione di uve Montepulciano e
Sangiovese con una piccolissima percentuale di merlot e lacrima rac-
colte nella seconda decade di ottobre alla quale segue la fermentazio-
ne con follatura delle vinacce e macerazione prolungata sulle bucce.

« Affinamento in piccole-medie botti di cemento e di quercia per 9-12

ciaio prima dell'imbottigliamento che avviene dopo circa 11- 12 mesi
dalla vendemmia con successivo affinamento in bottiglia per altri 3-4
mesi.

Note di degustazione: esaltazione dei sapori e dei profumi fruttati ti-
pici del vitigno che si propone morbido e gentile al palato.

AN

mesi.

Successiva maturazione in bottiglie dai 3 ai 4 mesi.

Note di degustazione: Colore rosso rubino carico con riflessi granati.
Profumo di fiori maturi con emanazioni speziate; gusto sapido, secco
ed armonico.
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Stelle dal Cielo
Grappa di Verdicchio

Grappa ottenuta dalla distillazione di vinaccia

fresca, ottenuta dalla pigiatura e diraspatura di uve
Verdicchio, che viene inviata presso una distilleria sita
nel cuore della Toscana antica.

« Vitigno: Verdicchio.

+ Metodo di distillazione: in corrente di vapore secondo il sistema della
doppia distillazione.

+ La particolarita della distillazione unita al rame utilizzato nella co-
struzione dell’alambicco favoriscono l'ottenimento di un’ acquavite
nobile e raffinata che esprime completamente la dovizia di aromi del
vitigno.

« Affinamento: quattro mesi in acciaio inossidabile.

+ Gradi: 42.

« Aspetto visivo: cristallina, tanto nella trasparenza quanto nella tona-
lita di colore.

« Sensazioni olfattive: il suo profumo & intenso e penetrante ricco di
frutta e fiori bianchi con arabeschi di vaniglia e miele d’acacia.

+ Sensazioni gustative: morbida ed elegante, scorre al palato senza spi-
golature.

« Sensazioni retro olfattive: dotata di notevole persistenza ribadisce
sulle tonalita della confettura di mele e delle spezie dolci le fragranze
del suo bouquet.

+ Temperatura di servizio: per meglio gustare le sue caratteristiche
consigliamo di servirla fresca dai 9 agli 11° C.

+ Bicchiere consigliato: tulipano di cristallo a stelo lungo.

« Abbinamento: consigliamo di accompagnarla con piccola pasticceria,
caffé e cioccolato.

Svisciola
Vino e visciole
della tradizione marchigiana

Vino da meditazione, da assaporare e degustare in
compagnia o come digestivo.

Il territorio di elezione per il Vino di visciola & quello dei Castelli di Jesi
(nella provincia di Ancona) e dei Comuni di Cantiano e Pergola (nella
provincia di Pesaro); le ricette utilizzate differiscono da zona a zona e
da cantina a cantina. Una tradizione antica, quella marchigiana, dei vini
aromatizzati che a partire dal Medioevo e dai castelli nobiliari attraver-
so la sapienza contadina & arrivata fino ad oggi.

Svisciola nasce, nel pieno rispetto della sana tradizione contadina mar-
chigiana, da vino (di uve montepulciano e sangiovese) e visciole (antica
varieta di ciliegia selvatica “Prunus Cerasus” dal colore rosso scuro e
dal sapore acidulo). Le visciole, raccolte a mano nei mesi di giugno lu-
glio, vengono messe in damigiane di vetro con lo zucchero ed esposte al
sole per tutta l'estate. Ad ottobre vengono fatte rifermentare con mosto
pregiato di uve rosse. Dal lungo ciclo di produzione e dalla particolare
lavorazione si ottiene una bevanda unica e preziosa.

Di colore rosso rubino intenso con sentori di amarene, banana e cacao &
asciutto al palato con retrogusto mandorlato. Il sapore & delicato e inten-
so insieme con un finale gradevolmente amarognolo.

Si accompagna ai dolci rustici della tradizione marchigiana (ciambello-
ne, ciambelle di mosto, crostate, pasticceria secca, ecc) al cioccolato e ai
formaggi di media stagionatura.

Gradazione alcolica: 13,5 - 14,0 % vol
Temperatura di servizio: 13 -15° C




Olio Extra Vergine di Oliva

La nostra azienda dispone di circa 350 piante di olivo
(molte delle quali secolari) disposte ad oliveto o sparse
nei campi coltivati a vite e cereali.

Le qualita sono quelle pit: tipiche delle nostre zone, quali
il Leccino, Frantoio, Rosciola, Mignola, Sargoncina.

Dalla raccolta effettuata mediante il sistema

di “brucatura” a mano, al momento della giusta
maturazione, e dalla frangitura delle olive entro
le 24 ore dalla raccolta si ottiene un olio di elevato
pregio e qualita.

AN

Vino sfuso

delle nostre vigne,
dalle nostre botti in
dame e damigiane

Qui nella nostra cantina o,
con accordi diversi, fino a
casa vostra:

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 L.G.T.

Praline di finissimo
cioccolato fondente
ripiene di nostre
delizie

Equilibri di sapori

per palati curiosi.

Alla Grappa di Verdicchio,
all’Olio Extravergine di Oliva,
alla Sapa, al Vino e visciole,
ogni cioccolatino regala
sorprese.
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Prodotti di
cosmesi naturale
per il viso e per il
corpo

Per apprezzare i nostri
prodotti non solo per

il gusto, abbiamo fatto
preparare una linea di
prodotti per il corpo a
base di Olio Extravergine
di Oliva,Verdicchio dei
Castelli di Jesi e Rosso
Piceno.
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