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Area di produzione: Cingoli 400 m.  s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 110 q/ha

Età dei vigneti: 10 anni

Esposizione Vigneti: Entrambi i versanti nord e sud

Epoca Vendemmia : Prima settimana di Settembre

Fermentazione: acciaio, temperature controllate

Invecchiamento: 4/6 mesi su fecce nobili

Alc. Vol.: 12.5%

Acidità Totale: 6,79 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 2,6 g/l 

VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI CLASSICO 

“VIA CONDOTTO”



VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI CLASSICO SUPERIORE

 “GHIFFA”

Area di produzione: Cingoli 400 m.  s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 90 q/ha

Età dei vigneti: 25 anni

Esposizione Vigneti: Nord

Epoca Vendemmia : Seconda metà di Settembre

Fermentazione: acciaio, temperature controllate

Invecchiamento: 18/24 mesi in acciaio, 6 mesi in bottiglia 

Alc. Vol.: 13.5%

Acidità Totale: 6,25 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 0,9 g/l 



VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI CLASSICO SUPERIORE 

BIOLOGICO IN ANFORA

 “INCAUTO”

Area di produzione: Cingoli 400 m.  s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 90 q/ha

Età dei vigneti: 20 anni

Esposizione Vigneti: Sud

Epoca Vendemmia : metà Settembre

Fermentazione: spontanea in anfora cocciopesto

Invecchiamento: 12 mesi in anfora cocciopesto

Alc. Vol.: 13%

Acidità Totale: 6,69 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 1,68 g/l 



CASTELLI DI JESI VERDICCHIO RISERVA DOCG 

“LABIENO”

Area di produzione: Cingoli 400 m.  s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 60 q/ha

Età dei vigneti: 45 anni

Esposizione Vigneti: Sud

Epoca Vendemmia : fine Settembre / primi di Ottobre

Fermentazione: botte grande di rovere francese

Invecchiamento: 24 mesi in botte e acciaio 12 mesi in bottiglia

Alc. Vol.: 13%

Acidità Totale: 6,69 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 1,68 g/l 





VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI

SPUMANTE METODO CLASSICO

«MUSA BRUT»

Area di produzione: Cingoli 400 m s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 90 q/ha

Vendemmia: a mano 

Età dei Vigneti: 15 anni

Esposizione: Nord

Epoca Vendemmia: fine Agosto

Prima Fermentazione: acciaio, temperature controllate

Presa di Spuma e affinamento: in bottiglia per almeno 24 mesi

Alc. Vol.: 12%

Acidità Totale: 6,35 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 6,8 g/l 



VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI

SPUMANTE METODO CLASSICO

«MUSA EXTRA BRUT»

Area di produzione: Cingoli 400 m s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 90 q/ha

Vendemmia: a mano 

Età dei Vigneti: 15 anni

Esposizione: Nord

Epoca Vendemmia: fine Agosto

Prima Fermentazione: acciaio, temperature controllate

Presa di Spuma e affinamento: in bottiglia per almeno 60 mesi

Alc. Vol.: 12%

Acidità Totale: 6,70 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 4,6 g/l 



VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI

SPUMANTE METODO CLASSICO 

«MUSA BRUT ROSE’»

Area di produzione: Cingoli 400 m s.l.m.

Uvaggio: Montepulciano 100%

Produzione uva per ettaro: 80 q/ha

Vendemmia: a mano 

Età dei Vigneti: 15 anni

Esposizione: Nord

Epoca Vendemmia: Prima settimana di settembre

Prima Fermentazione: acciaio, temperature controllate

Presa di Spuma e affinamento: in bottiglia per almeno 18 mesi

Alc. Vol.: 12%

Acidità Totale: 6,70 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 5,8 g/l 



VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI

SPUMANTE METODO CLASSICO RISERVA 

«WALTER DARINI DOSAGGIO ZERO»

Area di produzione: Cingoli 400 m s.l.m.

Uvaggio: Verdicchio 100%

Produzione uva per ettaro: 90 q/ha

Vendemmia: a mano 

Età dei Vigneti: 40 anni

Esposizione: Sud

Epoca Vendemmia: fine Agosto

Prima Fermentazione: acciaio, temperature controllate

Presa di Spuma e affinamento: in bottiglia per almeno 90 mesi

Alc. Vol.: 12%

Acidità Totale: 5,95 g/l acido tartarico

Zuccheri residui: 0,81 g/l 
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MORECCINO

Un vinocheunisce in un blend equilibrato le varietà tipichedi Bolgheri.

IlMoreccinoè un vinomodernoche nasce

conl’ideadi esprimere l’equilibrio e la piacevolezza,checontraddistinguonoilterritorio di Bolgheri 

Unvinopiacevoledagustarein ottimacompagnia

VIGNETO E VITICOLTURA

Uve:Merlot - Cabernet Sauvignon - Cabernet Franc 

Denominazione: Indicazione Geografica Tipica 

Ubicazione:Bolgheri- Vigneti Via Bolgherese

Esposizione:Sud – Sud Ovest

Annoimpianto:2002 - 2013

Tipologia suolo:Suoli sabbiosi-argillosi con presenza di scheletro

Sistemadi allevamento:cordone speronato monolaterale

Densitàd’impianto: 6.500 piante/Ha

Resaperettaro: 85 q.li/Ha

VINIFICAZIONE ED AFFINAMENTO

Fermentazione: in vasche di acciaio inox con temperatura 26/28° C per 20 giorni
condotta con lieviti indigeni presenti naturalmente sulle uve, fermentazione
malolattica spontaneanelcorso dell’affinamento

Affinamento:inbarriquesdi roverefrancese di 3° - 4° passaggio e 6 mesi in 

bottiglia

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Fruttirossienotespeziaterendonolospettro aromatico moltointrigante.Il tannino delicato che

contribuiscecon un toccodi acidità a rendereil Moreccinoun vino intenso, riccoe allo stessotempo

inaspettatamente facileda bere

ABBINAMENTI

Ottimo come aperitivo, tagliere di affettati, ragùdi carne,carni rossealla griglia
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