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L’azienda vitivinicola Vittorini nasce 
da una passione autentica per la 

natura e per le sue leggi, e per la stessa 
ragione si mantiene nel tempo come una 

tradizione familiare da custodire. Azienda AgricolaAzienda Agricola

V I T T O R I N IV I T T O R I N I
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L’azienda vitivinicola Vittorini, situata sulle colline 
fermane nella regione Marche, è incentrata sulla 

produzione di vini pregiati basati sui vitigni tipici 
locali quali: Sangiovese, Montepulciano, Pecorino e 

Incrocio Bruni (Verdicchio-Sauvignon). 

Le tecniche in cantina si avvalgono di 
attrezzature all’avanguardia e i vigneti 

sono costituiti da sesti d’impianto 
estremamente fitti per una maturazione 

del frutto ottimale.

I vini

Oggi sotto la cura di Nico Speranza, 
nipote di Domenico Vittorini che per primo 
ha coltivato l’AMORE per la viticoltura, 
la produzione osserva i dettami di una 
lavorazione attenta all’ambiente, che fa 
uso esclusivo di attrezzature manuali e 
sfrutta tecniche di cantina basate su fonti 
energetiche alternative come la geotermia 
e il solare. 

Le vigne affacciate sulle colline ripide, caposaldo del 
territorio dominato dal castello di Monsampietro 
Morico, producono l’ideologia di un vino che rifiuta 
l’utilizzo di solfiti.

Il Sangiovese e il Montepulciano sono allevati a cordone speronato con 
quattro speroni a una sola gemma.  Il Petit Verdot e Marselan ad Alberel-
lo provvisto di soli due speroni a una gemma ciascuno. 

Sangiovese: seconda decade di settembre. Petit Verdot e Marselan: primi di 
ottobre. Montepulciano: fine ottobre.

Sangiovese e Montepulciano: 2 x 1 metri - 5000 ceppi/ettaro. Petit Verdot e 
Marselan: 1,1 x 0,6 metri - 15. 000 ceppi/ettaro. 

Quando le uve arrivano in cantina vengono diraspate senza subire nessu-
na pigiatura (gli acini fermentano interi) senza l’uso di solforosa. La fer-
mentazione avviene a circa 15°C per 60 giorni con macerazione delle bucce. 
Nel mese di Marzo si procede all’assemblaggio. Durante l’affinamento di un 
anno non si somministra solforosa.
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Marche Rosso Sangiovese 50% + (Petit Verdot e Marselan) 
10% + Montepulciano 40%

14,5%VOL

VALORI DI SOLFOROSA AGGIUNTA solo all’imbottigliamento: solforosa libera mg/l  15 e 
solforosa totale mg/l 38

Il Pecorino predilige un allevamento con tralci rinnovabili ogni anno (Guyot), 
mentre l’incrocio Bruni è a cordone speronato con tre speroni a una sola  
gemma. 

Pecorino: prima decade di settembre. Incrocio Bruni: ultimi giorni di Agosto

2,2 x  0.6 metri per un totale di 7575 ceppi/ettaro.

Quando le uve arrivano in cantina vengono diraspate, poi subiscono una 
pigiatura soffice ed in parte una macerazione a 6 °C con le bucce. La fer-
mentazione avviene a una temperatura di circa 9°C per 90 giorni. Trascorre 
l’intero anno sui propri lieviti senza aggiunta di solforosa.

Marche Bianco Pecorino 80% e incrocio Bruni (Verdicchio 
x Sauvignon)  14,5%VOL

VALORI DI SOLFOROSA AGGIUNTA solo all’imbottigliamento: solforosa libera mg/l  21  e   
solforosa totale mg/l 89
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