
58

Ettari vitati: 
40

Bottiglie prodotte: 
650.000

Tipo di agricoltura: 
Convenzionale/
Biologico

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)
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0,75 lt

1,5 lt

Provenienza: Serra de Conti, (AN), 
250 m slm, suolo tufaceo/sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso è 
fruttato e floreale. Al palato è ricco di 
frutta fresca e fiori bianchi con retro-
gusto di mandorla dolce, corpo snello 
e brioso, buona persistenza.

STÈ 
VERDICCHIO D.O.C.
C-.)*!!;*"'PQQ'R

0,75 lt

Provenienza: Serra De Conti (AN), 
260 m slm, suolo tufaceo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia fine Set-
tembre/inizio Ottobre, fermentazione 
in acciaio. 
Affinamento: 8 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso 
esprime profumi ricchi e complessi, 
con sentori speziati e di frutta matu-
ra. Una traccia di mela cotogna apre 
ad un assaggio rotondo, grasso, di 
grande morbidezza e persistenza. Di 
buon equilibrio, chiude con un finale 
sul frutto, lungo ed appagante.

LE VAGLIE 
VERDICCHIO CLASSICO D.O.C.

 DEI CASTELLI DI JESI
C-.)*!!;*"'PQQ'R

Provenienza: Barbara (AN), 270 m 
slm, suolo tufaceo e sabbioso
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio a tempe-
ratura controllata. 
Affinamento: in acciaio e 2 mesi in 
bottiglia.
Di colore giallo paglierino luminoso 
con eleganti sfumature dorate. Al 
naso le note floreale si fondono alle 
sensazioni di agrumi e frutti a polpa 
bianca. Al palato è corposo, fresco e 
marcatamente sapido sul finale.

SATISFACTION
C-.)*!!;*"'S(,$-##*')*'T-,*'PQQR

0,75 lt 0,75 lt

1,5 lt

Provenienza: Barbara (AN), 350 m 
slm, suolo medio impasto tendente al 
calcareo.
Vinificazione: Vendemmia fine Ago-
sto, inizio Settembre, fermentazione 
in acciaio 
Affinamento: 5 mesi in acciaio e 1 
mese in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso esprime sentori 
fruttati, con note di pesca matura, 
peperone verde, salvia e geranio. Al 
palato è equilibrato, armonioso nel 
coniugare morbidezza e freschezza. 
Intenso e persistente, chiude con un 
finale di ottima pulizia.

ANIMALE CELESTE
MARCHE I.G.T.

@(41*0+"+'8#(+!''PQQ'R
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SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

0,75 lt

ROSATO SENSUADE
MARCHE ROSATO I.G.T.

?(!.*6(')*'U".."'):(#/('VQR&'
U",!($"'L",,"'WQR&'
@(+0*"1-,-'WQR

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia metà Set-
tembre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 5 mesi in acciaio e 1 
mese in bottiglia.
Di colore petalo di rosa, al naso un 
buon equilibrio e abbina molto bene 
morbidezza e freschezza. Al palato le 
note salmastre si rivelano in un finale 
amaricante. 

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto. 
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio. Af-
finamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia. Dealcolazione: per 
osmosi con membrana permeabile a 
basso impatto. Questa tecnica garan-
tisce un bassissimo impatto a livello 
organolettico del vino. Di colore rosso 
rubino, al naso intenso di frutti ros-
si (mirtilli, prugne) e fiori, su trama 
delicatamente speziata. Al palato è di 
corpo, morbido e con tannini sontuosi.

STE’ ROSSO PICENO 
ZERO

U"+$-54#!*(+"'XQ'R&'@(+0*"1-,-'WQR

PECORINO
MARCHE I.G.T.
Y-!".*+"'PQQ'R

Provenienza: Barbara (AN), 450 m 
slm, suolo medio impasto prevalente-
mente argilloso.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 6 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino, al naso aro-
mi puliti e netti di fiori bianchi e frutta 
gialla matura con rintocchi minerali di 
contorno. Al palato è fresco, agile, lon-
gilineo e ben definito, di ottima vena 
sapida.

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m slm, 
suolo tufaceo sabbioso. Vinificazione: 
Vendemmia fine Settembre/inizio Ottobre, 
fermentazione in acciaio. Affinamento: 
8 mesi in acciaio e 2 mesi in bottiglia.
Dealcolazione: per osmosi con membra-
na permeabile a basso impatto. Questa 
tecnica garantisce un bassissimo impatto 
a livello organolettico del vino. Di colore 
giallo paglierino, al naso esprime profumi 
ricchi e complessi, con sentori speziati e di 
frutta matura. Una traccia di mela cotogna 
apre ad un assaggio rotondo, grasso, di 
grande morbidezza e persistenza. Di buon 
equilibrio, chiude con un finale sul frutto, 
lungo ed appagante.

LE VAGLIE 
ZERO

C-.)*!!;*"'PQQR

PASSERINA
MARCHE I.G.T. 
Y(,,-.*+('PQQ'R

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 200 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a inizio Set-
tembre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 1 
mese in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
più chiari, al naso esprime belle note 
floreali e fruttate, fragranti e piacevoli. 
Al palato è fresco ed ed equilibrato, 
appena sapido ed abbastanza persi-
stente. Ottimo in chiusura, di buona 
pulizia.

Provenienza: Barbara (AN), 230-250 
m slm, suolo tufaceo sabbioso.
Vinificazione: Vendemmia fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio a 
temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli, al naso è floreale, eviden-
ziato soprattutto dal biancospino,note 
fruttate tipiche del vitigno che richia-
mano la pesca e la mandorla. Al pa-
lato fresco e sapido, con una buona 
persistenza e retrogusto di mandorle.

PIGNOCCO 
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI D.O.C.

C-.)*!!;*"'PQQ'R

0,75 lt

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 350 m slm, 
suolo medio impasto tendente al calcareo.
Vinificazione: Vendemmia fine Agosto/
inizio Settembre, fermentazione in accia-
io. Affinamento: 5 mesi in acciaio e 1 mese 
in bottiglia.Dealcolazione: per osmosi con 
membrana permeabile a basso impatto. Que-
sta tecnica garantisce un bassissimo impatto 
a livello organolettico del vino. Di colore gial-
lo paglierino con riflessi verdognoli, al naso 
esprime sentori fruttati, con note di pesca 
matura, peperone verde, salvia e geranio. Al 
palato è equilibrato, armonioso nel coniugare 
morbidezza e freschezza. Intenso e persi-
stente, chiude con un finale di ottima pulizia.

ANIMALE CELESTE 
ZERO 

@(41*0+"+'PQQR
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0,75 lt

1,5 lt

Provenienza: Arcevia (AN), 260 m 
slm, suolo argille verticali.
Vinificazione: Vendemmia fine Otto-
bre/inizio Novembre, fermentazione in 
acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in acciaio e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo intenso con riflessi do-
rati, al naso esprime profumi intensi 
ed agrumati con variazioni speziate 
e vegetali. Al palato è ricco e lungo, 
caratterizzato da sentori di frutta 
tropicale e da un delizioso finale leg-
germente amarognolo che invita alla 
beva. 

TARDIVO MA NON TARDO
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 
D.O.C.G. CLASSICO SUPERIORE

C-.)*!!;*"'PQQ'R

0,75 lt

STÈ
ROSSO PICENO D.O.C.

U"+$-54#!*(+"'XQ'R&'@(+0*"1-,-'WQR

Provenienza: Barbara (AN), 260 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a inizio 
Ottobre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 4 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino, al naso intenso 
di frutti rossi (mirtilli, prugne) e fio-
ri, su trama delicatamente speziata. 
Al palato è di corpo, morbido e con 
tannini sontuosi. 

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

0,75 lt

Provenienza: Morro d’Alba (AN), 260 
m slm, suolo medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 5 mesi in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino con sfumature 
violacee, al naso sentori di rosa rossa 
e viola. Al palato si evidenzia un frutto 
rosso piacevolmente vinoso, fresco con 
tannini dolci.

PIGNOCCO
LACRIMA DI MORRO D’ALBA D.O.C.

?(!.*6(')*'U".."'):K#/('PQQR

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m 
slm, suolo argilloso di medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a fine Set-
tembre, fermentazione in acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino scuro, al naso 
esprime belle note di prugna e di 
cassis, di inchiostro e di liquirizia, di 
vaniglia e di pepe bianco. Un profilo 
olfattivo di razza, profondo e suaden-
te, che apre ad un assaggio polposo, 
morbido, lungo ed armonico. Di gran-
de equilibrio e stoffa, chiude con un fi-
nale di eccellente pulizia e persistenza.

STEFANO ANTONUCCI 
MARCHE ROSSO I.G.T.

S(/-.+-$'@(41*0+"+'VQR&'U-.#"$'VQR&'
U"+$-54#!*(+"'ZQR

1,5 lt

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo argilloso, calcareo.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, 
fermentazione in acciaio 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino intenso, al naso 
esprime bei sentori di marasca, di ci-
liegia, di liquirizia e di inchiostro. Una 
traccia speziata, di pepe e di vaniglia, 
apre ad un assaggio lungo, pieno, 
appagante. Una trama tannica ben 
integrata sfocia in un finale di grande 
armonia sul frutto.

MASCHIO DA MONTE 
ROSSO PICENO D.O.C.

U"+$-54#!*(+"'[QR&'@(+0*"1-,-'PQR

1,5 lt

0,75 lt

Provenienza: Montecarotto (AN), 
250 m slm, suolo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione 2 Settimane in 
acciaio.
Affinamento: 12 mesi in barrique e 4 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, al 
naso esprime belle note fruttate e 
vegetali. Una traccia agrumata, con 
richiami di ananas, si affianca a sen-
tori di mela verde ed introduce ad un 
assaggio morbido e rotondo, fresco ed 
equilibrato. Caratterizzato da un’aci-
dità particolarmente centrata, chiude 
con un finale sul frutto, di decisa per-
sistenza.

STEFANO ANTONUCCI
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 
D.O.C. CLASSICO SUPERIORE

C-.)*!!;*"'PQQ'R

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m slm, 
suolo medio impasto ricco di scheletro.
Vinificazione: Vendemmia (periodo), fer-
mentazione in acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 
mesi in bottiglia.
Di colore rosso rubino scuro, al naso espri-
me profumi di frutta a bacca rossa, viscio-
la e ciliegia, che con il passare dei secondi 
lasciano spazio a sentori di cacao, di caffè, 
di liquirizia, di incenso ed in generale di 
spezie dolci. Al palato è strutturato, po-
tente, caratterizzato da una trama tannica 
vellutata e piacevolissima. Chiude su note 
tostate di ottima persistenza.

PATHOS 
MARCHE ROSSO I.G.T.

U-.#"$'WVR'S(/-.+-$'@(41*0+"+'WWR'
-'@\.(;'WWR

MOSSBLANC
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 
D.O.C. CLASSICO SUPERIORE

C-.)*!!;*"'PQQ'R

0,75 lt

Provenienza: Montecarotto (AN), 250 m slm, suo-
lo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre, fermen-
tazione e permanenza in barriques nuove per 18 
mesi.
Affinamento: 12 mesi in barrique e 6 mesi in bot-
tiglia.
Di colore giallo intenso, consistente e cristallino, con 
riflessi carichi di oro, al naso profumo elegante, 
complesso al naso, floreale. Note dolci si mesco-
lano a note mandorlate, burrose, incontrando note 
minerali leggermente agrumate e fondendosi in uno 
straordinario bouquet di insolita ricchezza e inten-
sità. Al palato è opulento e concentrato al palato, 
molto sapido, con una bella dolcezza e ottima lun-
ghezza e persistenza. Finale con note di mandorla 
tostata.
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STÈ
ROSSO PICENO D.O.C.

U"+$-54#!*(+"'XQ'R&'@(+0*"1-,-'WQR

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 300 m 
slm, suolo morenico
Vinificazione: Vendemmia inizio Ago-
sto, fermentazione in acciaio 
Seconda Fermentazione: in bottiglia 
(Metodo Classico) 24 mesi.
Di colore tenue, buccia di cipolla, al 
naso si riconoscono piacevoli sentori 
di fiori freschi, agrumi e frutta esotica, 
con una sottile nota speziata di sotto-
fondo. Il perlage è fine e continuo e 
risulta piacevole sia alla vista che al 
palato. Secco, fresco e con un buon 
equilibrio fra parti dure e morbide, 
chiude con una buona persistenza e 
una leggera mineralità di ritorno.

METODO CLASSICO
ROSÈ

S;(.)"++(\']QR'&'Y*+"$'B-."'VQR'

0,75 lt

METODO CLASSICO
BRUT

S;(.)"++(\'^QR&'Y*+"$'B-."'ZQR

Provenienza: Barbara (AN), 300 m 
slm, suolo morenico
Vinificazione: Vendemmia inizio Ago-
sto, fermentazione in acciaio
Seconda Fermentazione: in bottiglia 
(Metodo Classico) 24 mesi.
Di colore giallo dorato brillante, al 
naso bouquet di profumi floreali di 
burro e frutta matura con perlage 
sottile, delicato e ben persistente. Al 
palato pieno e persistente.

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo medio impasto
Vinificazione: Vendemmia inizio Ago-
sto, fermentazione in acciaio con lieviti 
selezionati. 
Seconda Fermentazione: in autoclave 
(Metodo Charmat) 3 mesi.
Di colore giallo paglierine e riflessi 
verdolini. Il naso ricorda prodotti da 
forno, come la crosta del pane e pro-
dotti lievitati. Le note floreali a campi 
di ginestre in fiore. La beva è piena e 
riconferma il floreale, con una buona 
persistenza aromatica.

SANTA BARBARA 
BRUT 

METODO CHARMAT

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia inizio Set-
tembre, fermentazione in acciaio 
Affinamento: 12 mesi in barrique e 
3 in bottiglia.
Di colore roso rubino, al naso è inten-
so con note di cioccolato, tabacco, ci-
liegia. Al palato è avvolgente, esplode 
nella parte centrale rivelando la sua 
morbidezza anche tannica. 

MOSSONE
MERLOT MARCHE I.G.T.

'U-.#"$'PQQR
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0,75 lt0,75 lt

Provenienza: Arcevia (AN), 260 m 
slm, suolo: argille verticali
Vinificazione: Vendemmia Settem-
bre, fermentazione in acciaio con le 
bucce 
Affinamento: 2 anni in acciaio e 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo oro con riflessi orange, 
limpido. Al naso è intenso e abba-
stanza complesso. Asciutto e armoni-
co, con un retrogusto gradevolmente 
amarognolo e finale ammandorlato.

ARNALDO
VERDICCHIO CLASSICO D.O.C.

 DEI CASTELLI DI JESI
C-.)*!!;*"'PQQR

0,75 lt

Provenienza: Barbara (AN), 260 m slm, 
suolo argille verticali.
Vinificazione: Vendemmia a Ottobre, fer-
mentazione in acciaio. 
Affinamento: 12 mesi in acciaio e 2 mesi 
in bottiglia.
Di colore tipico del Verdicchio, un affascinante 
verde-oro “brasileiro” che solo i territori Mar-
chigiani sanno trasmettere. Fruttato e floreale 
al naso, con precisi richiami di pesca bianca 
e mandorla, glicine e ginestra. Giustamente 
sapido e fresco all’assaggio, con ritorno di 
sentori minerali che tenderanno ad affermarsi 
in fase di evoluzione.

BACK TO BASIC
VERDICCHIO CLASSICO D.O.C.

 DEI CASTELLI DI JESI
C-.)*!!;*"'PQQR

91/100

20192018

0,50 lt

Provenienza: Barbara (AN), 250 m 
slm, suolo medio impasto
Vinificazione: Vendemmia a Settem-
bre, fermentazione in acciaio previa 
appassimento di 3 mesi in cassetta. 
Affinamento: 2/3 in acciaio, 1/3 in 
Legno per 2 anno e 2 mesi in bottiglia.
Di colore giallo oro, al naso profumi 
di ananas e frutti tropicali dolci con 
aromi speziati. Al palato è ricco e pro-
fondo con una viscosità alcolica che 
avvolge, di lunga sapidità finale.

LINA PASSITO
VERDICCHIO CASTELLI DI JESI 

PASSITO D.O.C.
C-.)*!!;*"'S(,$-##*')*'T-,*'PQQR

Provenienza: Barbara (AN), 300 m slm, 
suolo argilloso di medio impasto.
Vinificazione: Vendemmia ad Ottobre, fer-
mentazione a bassa temperatura in acciaio 
con macerazione di 3 giorni per fissare la 
parte aromatica.
Affinamento: 8 mesi in cemento e 1 mese 
in bottiglia.
Di colore rosso rubino leggermente velato, 
al naso esprime belle note di frutta rossa e 
spezie, elegante, profondo e suadente. Vino 
di grande equilibrio, fragrante, croccante, da 
servire anche freddo.

FOROUGE
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Un gin artigianale, una vera Acqua di Colonia 
da indossare sul palato dalle caratteristiche del 
profilo aromatico sono tutte da scoprire. Dal 
sapore è complesso, ma incredibilmente mor-
bido: un guscio d’ostrica ovattato, marino;uUn 
ricordo del girasole, ricco di aromi speziati che 
possono essere apprezzati bevendolo sia liscio 
che in un cocktail. Da degustare freddo,liscio o 
con ghiaccio, in miscelazione è perfetto come 
Gin&Tonic, abbinato a toniche neutre. Gin 
Mossi nasce dall’estro e dall’inventiva di 
Stefano Antonucci e dall’eclettico olfatto del 
profumiere Baldo Baldinini. È il risultato dell’u-
nione di più distillati, alcolati e oli essenziali 
di materie prime selezionate, sapientemente 
prodotti e miscelati.

Mediterraneo, travolgente e unico. Pensato e 
ideato da Stefano Antonucci con il profumiere 
Baldo Baldinini, il quale ha dato vita ad un 
lavoro sartoriale attraverso la selezione delle 
spezie e delle botaniche che si miscelano ai 
nostri vini. E’ il risultato di anni di ricerche e 
prove per centrare la ricetta più emozionante 
e interessante, che possa esaltare i nostri vini 
arricchendoli di tante sfumature sensoriali. Da 
qui la creazione di un prodotto esclusivo: un 
Vermut dal calore mediterraneo, floreale di 
carattere. Oltre all’assaggio nel liscio, anche 
nella miscelazione darà origine a drink esclusi-
vi. Gli accordi aromatici mediterranei Vi conqui-
steranno. L’assenza di coloranti e l’importante 
attenzione al processo produttivo, rendono il 
Vermut Stefano Antonucci un esempio marchi-
giano di qualità e unicità.

Originale, inaspettato, da lasciare senza parole, 
proprio come il suo ideatore. Questo è il nuovo 
Bitter pensato e ideato da Stefano Antonucci 
con l’amico Baldo Baldinini.A partire dal Ver-
dicchio dei Castelli di Jesi DOC Classico “Le 
Vaglie”. un progetto che ha subito conquistato 
la creatività di Baldinini, il quale ha dato vita 
ad un lavoro sartoriale attraverso uno studio di 
oltre 30 botaniche e spezie. Da qui la creazione 
di un prodotto esclusivo: un Bitter armonico che 
delizia il palato con la dolcezza e la morbi-
dezza delle note amaricanti. Un aperitivo che 
conquista già con lo sguardo e non lascia certo 
delusi nel sapore che esalta e impreziosisce la 
pregiata base di vino, senza l’aggiunta di nes-
sun colorante artificiale. I profumi del Bitter Le 
Vaglie sono ricchi, complessi, speziati con note 
delicatamente agrumate ed un gusto morbido, 
rotondo, avvolgente.

Dal connubio di frutto e vinacce nasce la 
Grappa Pignocco. Fondamentale il contribu-
to di Vittorio Capovilla con il quale ci siamo 
prefissati di realizzare una grappa che si ca-
ratterizzasse per un’immediata morbidezza 
ed eleganza, il nerbo di ogni grande distil-
lazione.

GIN MOSSI VERMUT 
STEFANO ANTONUCCI

BITTER 
“LE VAGLIE”

GRAPPA PIGNOCCO
ACQUAVITE DA VINACCE

SANTA BARBARA
Barbara (Ancona)
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