
È la nostra idea di un grande Bianchello, elegante, strutturato, 
di lunga maturazione, sapido e caldo; uve mature e fermentazioni 
lunghe per un vino importante e nobile nei suoi equilibri.

Vigneto: Tenuta Campioli 
Giacitura: collinare
Esposizione: sud est
Altitudine: 300 m s.l.m.
Terreno: medio impasto 
Sesto d’impianto: 3 m x 1,40 m
Interfila: lavorato a file alterne
Forma di allevamento: cordone speronato
Pratiche di concimazione e trattamenti: basso impatto 
ambientale e lotta integrata in basa alle direttive CEE
Vitigno: biancame o bianchello
Vendemmia: prima decada di Ottobre
Vinificazione: macerazione pellicolare di 12 ore 
seguita da decantazione statica a freddo e fermentazione 
a bassa temperatura
Durata della fermentazione: 30-40 giorni sosta sulla fecce 
di fermentazione fino all’assemblaggio
Maturazione: serbatoi in acciaio inox per 5 mesi
Imbottigliamento: Marzo
Cartoni: da 6 e 12 bottiglie
Bottiglie prodotte: 100.000
Gradazione: 12,50-13,00 % vol
Acidità totale: 5,0 gr/l in acido tartico

Originale riscoperta di un vino ottenuto da uve di Bianchello 
appassite naturalmente, poi maturato in caratelli per anni, dolce, 
caldo, ambrato, mandorlato e potente; è un vino per momenti 
di piacevoli pensieri, per parlare o per sognare.

Vigneto: selezionato solo in particolari annate
Giacitura: collinare
Esposizione: sud est
Altitudine: 300 m s.l.m.
Terreno: medio impasto 
Sesto d’impianto: 3 m x 1,40 m
Interfila: lavorato a file alterne
Forma di allevamento: cordone speronato
Età dell’impianto: 20 anni
Pratiche di concimazione e trattamenti: basso impatto 
ambientale e lotta integrata in basa alle direttive CEE
Vitigno: biancame o bianchello
Vendemmia: Ottobre con selezione accurata 
e cernita dei grappoli in cassette da 20 kg
Appassimento: naturale nelle soffitte dell’Azienda per 3 mesi
Vinificazione: macerazione con le bucce e fermentazione 
in acciaio
Durata della fermentazione: 30-40 giorni 
Maturazione: 5 anni in caratelli
Cartoni: da 6 bottiglie
Bottiglie prodotte: 3.000/5.000
Gradazione: 14,50 % vol
Acidità totale: 4,5 gr/l in acido tartico

Bianchello del Metauro D.O.C.

Vino spumante extradry ottenuto con metodo charmat 
proveniente da uve sangiovese e bianchello vinificate in bianco. 
La base spumante prima di rifermentare si affina per circa 
4 mesi sulle fecce per ottenere maggior complessità aromatica 
e struttura. Il vigneto da cui otteniamo le uve bianchello varia 
a seconda dell’andamento stagionale in quanto si ricercano 
le uve con maggior acidità totale.
Il Sangiovese ed il Bianchello provengono dalle nostre vigne 
di Barchi.

Vigneto: bianchello e sangiovese 
Vendemmia: seconda metà di agosto
Vinificazione: per entrambe le uve in bianco 
a temperatura controllata 16-18°C
Durata della fermentazione: 20 giorni circa
Maturazione: sosta di 4 mesi sulle fecce prima 
della presa di spuma
Imbottigliamento: Marzo
Cartoni: 6 bottiglie
Bottiglie prodotte:  15.000
Gradazione: 12% vol
Residuo zuccherino: 14 gr/l
Acidità totale: 7 gr/l

Questo è il Bianchello della nostra tradizione: fresco, sapido, 
ricco di piacevoli aromi fruttati, di grande bevibilità, vino giovane 
e intelligente.

Vigneto: selezionato annualmente
Giacitura: collinare
Esposizione: sud est
Altitudine: 300 m s.l.m.
Terreno: medio impasto 
Sesto d’impianto: 3 m x 1,40 m
Interfila: lavorato a file alterne
Forma di allevamento: Sylvoz
Età dell’impianto: 10 anni
Pratiche di concimazione e trattamenti: basso impatto 
ambientale e lotta integrata in basa alle direttive CEE
Vitigno: biancame o bianchello
Vendemmia: metà di Settembre
Vinificazione: in bianco, in completa riduzione 
previa decantazione statica a freddo 
e fermentazione termocontrollata a 18-20°C
Durata della fermentazione: 20 giorni 
Maturazione: serbatoi in acciaio inox per 3 mesi
Imbottigliamento: Gennaio
Cartoni: da 6 e 12 bottiglie
Bottiglie prodotte: 60.000
Gradazione: 11,50-12,00% vol
Acidità totale: 5,5 gr/l in acido tartico

Bianchello del Metauro D.O.C.

Vino ottenuto da un inconsueto uvaggio tra Sauvignon 
Chardonnay, ed il nostro vitigno autoctono Bianchello. 
La caratteristica tecnologica di questo vino è la lavorazione 
in estrema riduzione con l’utilizzo di gas inerti dalla raccolta 
fino alla fermentazione per preservare tutti gli aromi varietali.
 
Vigneto: situato di fronte alla cantina nelle terre attraversate 
una volta dalla “Contrada della Galoppa”
Giacitura: collinare
Esposizione: sud-ovest
Altitudine: 300 m s.l.m.
Terreno: medio impasto
Sesto d’impianto: 3 m x 1 m
Interfila: inerbimento con favino a file alterne
Forme di allevamento: Silvoz
Pratiche di concimazione e trattamenti: basso impatto 
ambientale e lotta integrata in basa alle direttive CEE
Vitigni: sauvignon blanc, chardonnay e bianchello
Vendemmia: seconda decade di agosto per i vitigni precoci, 
settembre per il bianchello
Vinificazione: breve macerazione pellicolare con copertura 
di gas inerte, decantazione statica a freddo e pressatura 
soffice con pressa completamente inertizzata
Maturazione: in acciaio per 6 mesi
Cartoni: da 6 bottiglie
Bottiglie prodotte: 10.000
Gradazione: 12,50-13,00% vol
Acidità totale: 5,5-6,0 gr/l

I.G.T. Marche Sauvignon Vino Spumante Extradry Vino da tavola

Blend di varietà di olive:  
Frantoio raggiola e leccino da noi raccolti manualmente.

Fruttato medio, dal colore giallo con riflessi verdi. 
dai toni erbacei con un evidente sentore 
di mandorla verde e carciofo.

Al gusto sensazione iniziale dolce 
con decise note di amaro e piccante.

Fluidità media.

Trova ottimi abbinamenti con arrosti di carne, 
pesce e primi piatti.

Olio extra Vergine di oliva 




