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ArBEiT UnD LEiDEnSCHAFT.  
So iST ES HiEr, JEDEr GiBT SEin 
BESTES.

Dies ist meine Familie, wir widmen unseren Produkten 
Zeit, Herz und Energie.
Das Ergebnis entsteht durch die Arbeit unserer Hände, 
auf den Feldern und im Weinkeller. Nur durch die tägliche 
direkte Beziehung kennen wir die Geheimnisse der Natur 
und vermitteln sie anderen.
Die Liebe zum Land, das Studium und die sorgfältige und 
konstante Handarbeit haben im Laufe der Zeit eine res-
pektvolle Verbindung geschaffen. Hier kümmern wir uns 
um die Materie, welche von der Erde die Sinne erreicht.
Viele Produkte folgen der Mode, und unsere Folgen dem 
natürlichen Lauf der Zeit. Wir erzählen von dem Ereignis, 
dass sich jedes Jahr auf der Erde erneuert.



EiniGE GESTEn WiEDErHoLEn 
SiCH SEiT JAHrHUnDErTEn UnD 
nEUE WErDEn HinZUGEFÜGT, 
WELCHE ES VErDiEnEn in DEr 
ZUKUnFT WiEDErHoLT ZU 
WErDEn.

Generation um Generation, schätzen wir die Geschich-
ten, Weisheiten und Geheimnisse unserer Familie; eine 
Kette aus Wissen, welche, dank der Liebe zum Land und 
zur Kunst des Weines die Familie Ceci vereinigt. 

ACHT HEKTAr PFLAnZEn 
WErTVoLL UnD VErWÖHnT.

Es sind etwa 20 Hektar Land im Herzen des Gebietes 
namens "dei Castelli di Jesi", die unser Unternehmen 
bilden. Zusätzlich zu den Weinstöcken, finden sich hier 
junge und jahrhundertalte Olivenbäumen, Obstbäume 
und Getreide.

Die acht Hektar Weinberge liegen auf verschiedenen 
Hängen der Hügel von San Paolo di Jesi. Dies ermöglicht 
es, die Eigenschaften der verschiedenen Böden zu verstär-
ken und zu konzentrieren und das besondere Mikroklima 
bedingt die einzigartigen Aromen und Düfte des Weins.

Jeder Pflanze wird besonders sorgfältige und präzise ge-
pflegt, nur so können wir gesunde und exzellente Reben 
haben, auch noch 40-50 Jahre nach Pflanzung.



in UnSErEM WEinKELLEr 
FinDEn SiCH AUSSCHLiESSLiCH 
TrAUBEn UnSErEr WEinBErGE.  

Von hier kommt nur Wein meiner Weinberge. Ich habe 
den aktuellen Arbeitsweinkeller gebaut, um dem immer 
neuen Platzbedarf gerecht zu werden und um in der Lage 
zu sein, die neuen Spitzentechnologien mit den Lehren 
der Familientraditionen zu verschmelzen.
Neben modernen und funktionalen Edelstahlfässern, der 
Kühlanlage und anderen neuen Spitzentechnologien, nut-
zen wir auch wertvolle und funktionale Holzfässer meiner 
Großeltern und meines Vaters.
Jedes von ihnen verleiht dem Wein unverwechselbare 
Aromen und Nachgeschmack, welche ich nicht gewillt bin 
aufzugeben.

DiE orTE An DEnEn SCHon MEin 
GroSSVATEr UnD MEin VATEr 
WEin ProDUZiErTEn.

Im Jahr 2006 restaurierte ich die alten Weinkeller, wo 
schon mein Vater, und vor ihm mein Großvater, mit der 
gleichen Leidenschaft wie ich beschäftigt waren. Heute 
sind diese Anlagen, gebaut im neunzehnten Jahrhundert 
aus Sandstein und Ziegel, zur Reifung der Flaschen be-
stimmt und als Verkostungsumgebung.
Hier begrüßen wir Freunde zur Verkostung typischer 
Produkte, welche am besten zu unseren Weinen passen.

Kommen Sie uns besuchen, wir zeigen Ihnen unser Land, 
unser Reich und unsere Produkte.



CHArAKTErLiCH nEiGEn DiE 
MEnSCHEn DiESES GEBiETES 
niCHT ZUM PrAHLEn. 
ViELLEiCHT WiSSEn DESHALB 
nUr WEniGE UM DEn rEiCHTUM 
UnSErEr ErDE.

In Mittelitalien, in einer der schönsten Gegenden der 
Marken, auf halbem Weg zwischen der Adria und dem 
Apennin findet sich San Paolo di Jesi. In einer Höhe von 
224 Meter über dem Meeresspiegel (m ü. NN) blickt man 
auf das Tal rechts des Flusses Esino.
Die Zeit in diesen Hügeln, wird durch die aufeinander-
folgenden Jahreszeiten markiert, welche die Orte in 
warmen und faszinierenden Tönen leuchten lassen. Die 
natürlichen Rhythmen werden mit den landwirtschaft-
lichen verbunden, welches die Bearbeitung der Erde in 
einem harmonischen Gleichgewicht beinhaltet, das ein 
tiefes Gefühl von Gelassenheit und Ruhe gibt.

Schöne kleine Straßen ziehen durch die Landschaft und 
bieten dem geduldigen Besucher delikate Aromen und 
leichte Klänge. Mittels dieser können Sie auch die an-
deren „Castelli di Jesi“ (Jesis Burgen) erreichen, schöne 
mittelalterliche Ortschaften auf den anderen Hügeln, 
das Vallesina überwachend.



rosso Piceno d.o.c.  
Santa Maria d’Arco
Wein aus Montepulciano- und Sangiovese-Trauben, 
geerntet und ausgewählt in den eigenen Weinbergen.
Der richtige Zeitpunkt zur Ernte und die schonende 
Weinbereitung, gefolgt von der Reifung in 
Eichenfässern, vervollständigen die Herstellung.

Der Geschmack ist trocken, fruchtig und samtig mit 
einem Hauch von Vanille und getrockneten Früchten 
mit einer intensiven Farbe mit violetten Reflexen.

erste Abfüllung: 2001 (2004 keine Abfüllung)

•	 Herkunftsregion: Marken, Provinz Ancona.
•	 lage der Weinberge: In der Gemeinde San Paolo di Jesi, im Herzen des 

Anbaugebietes des “Rosso Piceno”.
•	 rebsorten: Montepulciano 65%, Sangiovese 30%, andere 5%.
•	 anbaumethode: Guyot.
•	 Pflanzungsdichte: 2000 Stämme per Hektar.
•	 Trauben pro Hektar: ca. 8000/9000 kg pro ha.
•	 alter der Weinberge: von 8 bis 15 Jahre.
•	 Bodenbeschaffenheit: mittlerer Texturboden.
•	 exposition und Höhenlage: Weinberge in den Hügeln mit durch-

schnittlicher Höhe von 200/400m über dem Meeresspiegel (m. ü. NN), 
Exposition Nord-Ost.

•	 Gesamtfläche Weinberge: ca. 8 ha, 0,9 davon für Rosso Piceno D.O.C. 
“Santa Maria d’Arco”.

•	 anzahl produzierter Flaschen: jährlich 1.500/4.000.
•	 alkoholgehalt: jährlich unterschiedlich (nie unter 13% vol.).
•	 ernte und Weinanbau: Genaue Selektion der Montepulciano- und San-

giovese-Trauben mit einem kleinen Prozentsatz von Merlot und Lacrima, 
geerntet während der zweiten Oktoberhälfte. Gefolgt von der Gärung 
mit dem Walken des Tresters und verlängerter Mazeration der Schalen.

•	 Reifung in kleinen-mittleren Eichenfässern für 9 bis 12 Monate.
•	 Weitere Reifung in Flaschen für 3 bis 4 Monate.
•	 Wein-degustation: Tiefe rubinrote Farbe mit Granatreflexen. Bouquet 

von reifen Blumen mit würzigem Emanationen; wohlschmeckend, tro-
cken und harmonisch.

Verdicchio dei castelli di Jesi d.o.c.  
classico Superiore  
Santa Maria d’Arco
Auswahl an selbst angebauten Trauben 100% Verdicchio, 
in Kisten geerntet, schonende Pressung, Gärung unter 
kontrollierter Temperatur.

Strohgelbe Farbe mit grünlichen Reflexen. Dieser Wein 
hat einen runden, salzig-weichen Geschmack und den 
charakteristischen bitteren Nachgeschmack.

erste Abfüllung: 2001

•	 Herkunftsregion: Marken, Provinz Ancona.
•	 lage der Weinberge: In der Gemeinde San Paolo di Jesi, im Herzen 

des klassischen Anbaugebietes des “Verdicchio dei Castelli di Jesi”.
•	 rebsorte: Verdicchio 100%.
•	 anbaumethode: Guyot.
•	 Pflanzungsdichte: 2000 für die ältesten und rund 3.500 für die neu-

eren Weinberge.
•	 Trauben pro Hektar: ca. 8000/9000 kg pro ha.
•	 alter der Weinberge: von 6 bis 35 Jahre.
•	 Bodenbeschaffenheit: mittlerer Texturboden.
•	 exposition und Höhenlage: Weinberge in den Hügeln mit durch-

schnittlicher Höhe von 200/400 m. über dem Meeresspiegel (m. ü. 
NN), Exposition Nord-Ost.

•	 Gesamtfläche Weinberge: ca. 8 ha, 1,8 davon für Verdicchio dei Cas-
telli di Jesi Classico Superiore „Santa Maria d'Arco".

•	 anzahl produzierter Flaschen: jährlich 6.000/10.000.
•	 alkoholgehalt: jährlich unterschiedlich (nie unter 13% vol.).
•	 ernte und Weinanbau: Die Trauben werden in Kisten geerntet, mit 

schonender Pressung durch eine horizontale Presse und dem stati-
schen Absetzen des Mostes unter Kühlung.

•	 Gärung bei kontrollierter Temperatur, Reifung in Stahlfässern mit 
einer kurzen Passage im großen Eichenholzfass vor dem ersten Ab-
füllen, ca. 9 Monate nach der Ernte folgt die Reifung in der Flasche für 
weitere 3-4 Monate.

•	 Wein-degustation: Exaltation des fruchtigen Bouquets und des Ge-
schmacks typisch für die Rebsorte, weich und sanft im Gaumen.

✎ ✎



Svìsciola  
Sauerkirsch- Dessertwein (Visciola)  
traditionell aus den Marken 
Meditationswein, auszukosten und zu genießen in Ge-
sellschaft oder als Digestif.

 
Das Gebiet, welches ausgewählt wurde für den Sauerkirsch-Dessert -
wein Svisciola, ist das der “Castelli di Jesi” (in der Provinz Ancona) 
und der Gemeinden Cantiano und Pergola (in der Provinz Pesaro); die 
verwendeten Rezepte unterscheiden sich von Region zu Region und von 
Weinkeller zu Weinkeller. Eine alte Tradition aromatisierter Weine der 
Marken, welche in der Zeit des mittelalterlichen Adels beginnt, hat sich 
dank des Wissens der Einheimischen bis zum heutigen Tag erhalten.
Svìsciola wurde geboren unter Beachtung der reinsten Traditionen aus 
unserem roten Montepulciano und Sangiovese Wein, unter Hinzufügung 
von „Visciola“ (altertümliche Variante der Sauerkirsche "Prunus Cerasus", 
typisch für ihre dunkelrote Farbe und leicht säuerlichen Geschmack).
Die Sauerkirschen, handgeerntet im Juni und Juli, werden in einem 
Glasballon mit Zucker abgefüllt und verbleiben den Sommer über in der 
Sonne. Im Oktober durchlaufen sie einen Refermentation-Prozess zu -
sammen mit unserem wertvollen roten Traubenmost. Dank des langen 
Produktionsprozesses und der speziellen Herstellung wird ein einmali -
ges und wertvolles Getränk gewonnen.

Mit einer intensiven rubinroten Farbe und einem Hauch von Sauerkir -
sche, Banane und Kakao ist er trocken im Gaumen mit einem Nachge -
schmack von Mandeln.
Der Geschmack ist zart und intensiv zugleich, mit einem leicht bitteren 
aber ansprechenden Finale.

Serviert wird mit typischen regionalen Desserts (ciambellone, ciambelle di 
mosto, crostate, Gebäck, etc.), mit Schokolade oder mit mittelreifem Käse.

Alkoholgehalt:  1 3,5 – 1 4,0 % vol
Serviertemperatur:  1 3 -1 5° C

 
Grappa di Verdicchio
Grappa, hergestellt aus frischem Trester, durch Keltern 
und Abpressung der Verdicchio-Traube, gebrannt in 
einer der ältesten Brennereien im Herzen der Toskana.

 
• Rebsorte:  Verdicchio.
• Destillationsmethode:  Im Dampfstrom nach dem System der doppel -

ten Destillation.
• Die Besonderheit des Destillationsprozesses zusammen mit der Nut -

zung von Kuper in der Konstruktion des Destillierkolbens unterstützt 
die Gewinnung eines edlen und vornehmen Aquavits, welcher die 
Aromen der Rebsorte komplett ausdrückt.

• Reifung:  Vier Monate in Stainless Steel.
• Grad:  42.
• Aussehen:  kristall, sowohl in der Transparenz als auch im Farbton.
• Geruchsempfinden:  Der Duft ist intensiv und durchdringend, reich 

an Früchten und weißen Blüten mit Arabesken von Vanille und Aka -
zienhonig.

• Geschmacksempfinden:  weich und elegant, fließt mild im Gaumen.
• Nachgeschmack:  Mit bemerkenswerter Ausdauer unterstreicht er die 

Schattierungen von Apfelkonfitüre und süßen Gewürzen im Duft sei -
nes Bouquets.

• Serviertemperatur:  Zum besseren genießen des speziellen Charak -
ters empfehlen wir bei 9 bis 1 1 °C zu servieren.

• Empfohlenes Glas:  Tulpenförmiges Glas mit langem Stil.
• Zusammenstellung:  Wir empfehlen begleitend kleine Gebäckstücke, 

✎ ✎

Stelle dal Cielo



Natives Olivenöl Extra
Unser Unternehmen verfügt über ca. 350 
Olivenbäume (viele von ihnen jahrhundertalt) 
angeordnet in Olivenhainen oder integriert in die mit 
Reben oder Getreide bepflanzten Felder.

Die Sorten sind die typischen unserer Region; 
Leccino, Frantoio, Rosciola, Mignola, Sargoncina.

Geerntet wird bei Hand, und nur wenn sie komplett 
reif sind und durch die Pressung innerhalb von 24h 
nach Pflückung erhält man ein Öl von hohem Wert 
und hoher Qualität.

✎

Wein vom Fass 
von unseren 
Weinbergen, aus 
unseren Fässern 
abgefüllt in 
Korbflaschen.
Hier in unserem Weinkeller 
oder, im Falle anderer 
Vereinbarungen, bis zu 
Ihnen nach Hause:
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.

Feinste Zartbit-
terschokolade, 
gefüllt mit unse-
ren Leckereien

Ausbalancierter 
Geschmack für den 
neugierigen Gaumen.
Mit Grappa di Verdicchio,
mit nativem Olivenöl extra,
mit Sapa, mit Wein und 
Sauerkirsch-Dessertwein.
Jede Schokolade eine 
Überraschung.

Naturkosmetik-
produkte für  
Gesicht und Körper

Damit unsere Produkte 
nicht nur für ihren 
Geschmack geschätzt 
werden, haben wir eine 
Produktlinie für den Körper 
auf der Basis von nativem 
Olivenöl extra, Verdicchio 
der Castelli di Jesi und 
Piceno rot hergestellt. 



San Paolo di Jesi
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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
Tel. und Fax (+39) 0731 77 90 33

info@cecienrico.it
www.cecienrico.it

 enrico - im Keller (+39) 347 25 30 596

 mauro - in den Weinbergen (+39) 333 84 39 439

 nazzarena - im Büro (+39) 349 38 68 434

 daniele - auf deutsch (+39) 349 39 22 191
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