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La Storia
La Famiglia

I Vitigno Autoctono

La storia dellAzienda coincide con quella di una Famiglia
di Viticoltori nativi di Staffolo e da sempre dediti alla
produzione di vino locale. Lattivita di famiglia nacque
quattro generazioni fa quando i bisnonni degli attuali
viticoltori iniziarono a vinificare le proprie uve Verdicchio,
vendendo il vino nei mercati della zona. Fu poi Leonardo
Palpacelli a fondare nel 1990 l'attuale Azienda Agricola
“Tre Castelli”. Nel 1999, quando Leonardo venne a
mancare, i suoi due figli Emanuele e Gianfilippo fondarono
a loro volta l'attuale marchio “Vignedileo” in onore del
padre, proseguendo lattivita di famiglia e portandola ad
alti livelli qualitativi e in una dimensione di forte sviluppo e
modernita.



Situata nel versante sud-ovest di Staffolo, piccolo
paesino dell'entroterra in provincia di Ancona, 'Azienda
«Vignedileo» produce da oltre 20 anni vini in bottiglia da
uve Verdicchio dei Castelli di Jesi, vini rossi da uve
Montepulciano e Sangiovese e un Olio extra-vergine di
oliva di alta qualita.
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Gabicce Mare

Molto legata al territorio, alla terra e alle tradizioni,
l'azienda possiede e coltiva oggi 40 ettari vitati in
produzione, produce circa 150.000 bottiglie annue
distribuite tra estero e ltalia.

«Sperimentazione» e «qualita» sono le nostre armi
vincenti!

L’Azienda




La Filosofia
La Terra

| Vini

Distribuiti su 40 ettari trai 2 e i 50 anni di eta, situati
sullincantevole versante sud/ovest di Staffolo tra i 350
e i 450m sIm, i vigneti trovano in questa antica zona di
produzione di arenaria marina il loro habitat ideale
grazie ai terreni sabbiosi, salini e ricchi dacqua
minerale nella parte alta degli stessi per Verdicchio e
Trebbiano e terreni calcareo-argillosi nella parte bassa
per Montepulciano, Sangiovese e Merlot e qualche
filare di Malvasia.

Crediamo profondamente che la qualita della materia prima
- il grappolo d'uva - sia alla base di un vino di qualita. La
vite & come una persona...viene influenzata dallambiente
che la circonda e la si comprende soltanto dopo molti anni.
Soltanto una vite in salute, ben radicata al suo terreno
ideale e ben adattata al microclima pud offrire la sua
massima espressione in termini di sviluppo, maturazione,
aromi e profumi del suo dna. Cid che facciamo é
semplicemente tutto il possibile affinché i nostri vigneti
siano sempre in salute. Vendemmiare con le basse
temperature notturne ci consente di portare in cantina uve
fresche, evitare ossidazioni del mosto e garantire la
presenza di tanti profumi che altrimenti andrebbero persi.
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VIGNEDILEO

VINO SPUMANTE BRUT
Metodo Charmat

Zona d'origine: classica antica

Terreno: sabbioso, tufo

Uve: Verdicchio 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Notturna

Vinificazione: Metodo Charmat

Affinamento: autoclave

Perlage: fine e continuo

Colore: Giallo paglierino brillante, riflessi verdolini
Profumo: Frutta fresca matura, mela verde, pera.

Sapore: Secco, fresco e sapido, con note nette di mela e pera
e un piacevole finale di leggera nocciola

Abbinamenti: Ideale con piatti a base di pesce, crostacei
Temperatura di servizio °C: 8 °C

Periodo di consumo: Fino a due anni dall'imbottigliamento

75¢l




VIGNEDILEO

VINO SPUMANTE BRUT AQUARIUM
Metodo Charmat

Zona d'origine: classica antica

Terreno: sabbioso, tufo

Uve: Verdicchio 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Notturna

Vinificazione: Metodo Charmat

Affinamento: autoclave

Perlage: fine e continuo

Colore: Giallo paglierino brillante, riflessi verdolini
Profumo: Frutta fresca matura, mela verde, pera.

Sapore: Secco, fresco e sapido, con note nette di mela e pera
e un piacevole finale di leggera nocciola

Abbinamenti: Ideale con piatti a base di pesce, crostacei
Temperatura di servizio °C: 8 °C

Periodo di consumo: Fino a due anni dall'imbottigliamento

75cl —150cl
Bottiglia priva di etichetta, interamente in seragrafia e con

smalto effetto lavagna con possibilita di scrivere una dedica
sulla superficie della bottiglia con gessetto in dotazione
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VIGNEDILEO

VERDICCHIO DE| CASTELLI DI JESI DOC
Classico 2022

Zona d'origine: zona classica antica

Terreno: sabbioso, tufo

Uve: Verdicchio 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Notturna

Vinificazione: acciaio

Affinamento: acciaio

Colore: Giallo paglierino con sfumature verdoline
Profumo: Floreale di biancospino e tiglio con note di frutta
fresca e anice

Sapore: Asciutto, fresco, fruttato, con eleganti note di
pompelmo, pesca e il minerale sul finale
Abbinamenti: Antipasti, primi delicati e pesce
Temperatura di servizio °C: 12 - 14 °C

Periodo di consumo: Da bere giovane ma puo anche

conservarsi in bottiglia fino a quattro anni all'imbottigliamento.

75cl — 150cl
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VIGNEDILEO

VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JESI DOC
Classico Superiore 2022 « FROCCO»

Zona d'origine: zona classica antica

Terreno: Arenaria, tufo

Uve: Verdicchio 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Notturna

Vinificazione: acciaio

Affinamento: acciaio 10 mesi + bottiglia 6 mesi

Colore: Giallo paglierino intenso

Profumo: anice, agrumi, pesca e pasta di mandorle sul finale
Sapore: Corposo, sapido e minerale si completa con una
piacevole acidita ed eleganza.

Abbinamenti: Piatti pesce al forno e arrosto, carne bianca
arrosto e formaggi freschi

Temperatura di servizio °C: 14 - 16 °C

Periodo di consumo: Fino a 10 anni

75¢l —150cl - 300cl
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VIGNEDILEO

VERDICCHIO DE| CASTELLI DI JESI DOC
Classico 2015 «ISSIMO»

Zona d'origine: zona classica antica

Terreno: sabbioso, tufo

Uve: Verdicchio 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Notturna

Vinificazione: acciaio

Affinamento: acciaio per 7 anni a temperatura naturale
Colore: Giallo paglierino vivace tendente al dorato
Profumo: intenso di frutta matura ed erbe aromatiche, pietra
focaia e note di mandorla e anice

Sapore: fresco, corposo, ampio e persistente, note di
liquirizia, tiglio, rosmarino e zenzero, buccia d'arancia e
susina matura con finale leggero di mandorla amara
Abbinamenti: vino da meditazione, da abbinare a piatti
elaborati di pesce e carne, crostacei e tartufo bianco.
Temperatura di servizio °C: 16 °C

Periodo di consumo: Fino a 11 anni

75¢l —150cl — 500cl
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VIGNEDILEO

MARCHE ROSATO IGT
2022

Terreno: Calcareo-argilloso

Uve: Montepulciano

Forme di allevamento: Guyot

Raccolta: Settembre / Ottobre

Vinificazione: acciaio

Affinamento: acciaio

Colore: Rosa tenue

Profumo: Floreale, frutta esotica fresca

Sapore: Morbido, fragrante e sapido con delicate note di
frutti rossi

Abbinamenti: Antipasti, primi piatti, fritture di pesce
Temperatura di servizio °C: 12 °C

Periodo di consumo: Ottimo da bere giovane, entro due
anni dall'imbottigliamento

75cl
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VIGNEDILEO

ESINO ROSSO DOC
2020

Terreno: calcareo-argilloso

Uve: Montepulciano, Merlot

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Settembre / Ottobre

Vinificazione: Le due uve vengono vinificate
separatamente. Macerazione-fermentazione a temperatura
controllata per 10-13 giorni in acciaio

Colore: rosso rubino intenso

Profumo: ciliegia, amarena e note balsamiche

Sapore: morbido, pieno, lievemente tannico

Temperatura di servizio °C: 18 - 20 °C

Periodo di consumo: da bere subito ma pud anche maturare
in bottiglia fino a cinque anni dall'imbottigliamento

75cl VIGNEDILED
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VIGNEDILEO

ROSSO PICENO DOC SANGIOVESE
2021

Terreno: calcareo-argilloso

Uve: Sangiovese 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Settembre / Ottobre

Vinificazione: Macerazione-fermentazione a temperatura
controllata per 10-13 giorni in acciaio

Colore: Rosso rubino

Profumo: Intenso e fine, fruttato e floreale con note di
marasca e viola.

Sapore: Fresco ed equilibrato, finale di noce moscata.
Temperatura di servizio °C: 18 - 20 °C

Periodo di consumo: Da bere subito ma pud anche
maturare in bottiglia fino a cinque anni dall'imbottigliamento

75cl
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VIGNEDILEO

MARCHE ROSSO IGT
2017 «LALOCCO»

Terreno: calcareo-argilloso

Uve: Montepulciano 100%

Forma di allevamento: Guyot

Raccolta: Ottobre

Vinificazione: Macerazione-fermentazione a temperatura
controllata per 10-15 giorni

Affinamento: barrique

Colore: Rosso rubino intenso

Profumo: Profumi che ricordano la ciliegia selvatica,
I'amarena e la prugna leggermente appassita

Sapore: Caldo, corposo e avvolgente, trama tannica
profonda e levigata e piacevoli note balsamiche
Abbinamenti: Carni rosse, cacciagione, formaggi stagionati
Temperatura di servizio °C: 18 - 20 °C

Periodo di consumo: Vino da invecchiamento, se ben
conservato puo invecchiare 10 anni o piu nelle migliori
annate

75¢l —150cl - 300cl
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VIGNEDILEO

BEVANDA AROMATIZZATA A BASE DI VINO E
VISCIOLE

Vino di Visciola

Zona d'origine: Comune di Staffolo

Terreno: sabbioso, tufo

Frutto: varieta di ciliegia selvatica «prunus cerasus»

Raccolta: manuale / Giugno

Vinificazione: Le visciole appena raccolte vengono fatte macerare
a lungo con zucchero in recipienti di acciaio e, successivamente, il
succo (sciroppo) che se ne ricava viene assemblato al vino rosso.
Maturazione: acciaio

Colore: Rosso rubino intenso con vivaci riflessi violacei

Profumo: intenso e caratteristico di ciliegia matura

Sapore: armonico, delicatamente dolce e fresco al tempo stesso
con gradevoli note di ciliegia e amarena e un piacevole retrogusto
amarognolo.

Abbinamenti: Vino da degustazione e da dessert, sublime con
pasticceria secca come Cantucci, crostate, ciambelloni e ottimo
con qualsiasi altro dolce

Temperatura di servizio °C: 16-18 °C circa

Periodo di consumo: entro i 2/3 anni

50cl

VISCIOLA
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VIGNEDILEO

ACQUAVITE DI VISCIOLA
Barricata

Zona d'origine: Comune di Staffolo

Terreno: sabbioso, tufo

Frutto: varieta di ciliegia selvatica «prunus cerasus»

Raccolta: Manuale / Giugno

Distillazione: Le visciole fresche appena raccolte vengono portate
subito a distillare. Il processo di distillazione € discontinuo a avviene
in piccole caldaiette di rame. Il distillato viene poi diluito con l'acqua
naturale e pura dell'alto Adige della regione dolomitica Alpe di Siusi.
Maturazione: barrique di ciliegio

Colore: dorato intenso tendente allambrato

Profumo: intenso e deciso con profumi che ricordano amarena e
marzapane

Sapore: secco e deciso, sprigiona fin da subito eleganti e complessi
sentori di frutta, lievi note tostate, lasciando sul finale la bocca
piacevolmente avvolta dal solo gusto dellamarena.

Abbinamenti: crostata di ciliegie, pasticceria secca, dolci al
cioccolato, ottimo come fine pasto in relax e per meditazione.
Temperatura di servizio °C: 16°C circa

Periodo di consumo: illimitato

50cl
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VIGNEDILEO

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Zona d'origine: Comune di Staffolo

Cultivar: Leccino, Raggiola, Rosciola

Raccolta: Manuale

Molitura: una volta defogliate, lavate e rese prive di impurita, le
olive vengono avviate al processo di frangitura con moderni
macchinari a temperatura controllata garantendo un'ottimale
estrazione delle sostanze nutrienti e un‘alta qualita
organolettica.

Colore: verde chiaro

Caratteristiche: olio dal fruttato medio, con toni erbacei, di
erba appena tagliata, mandorlato, con sfumature di carciofo.
Note di amaro e piccante di media intensita.

Abbinamenti: 'unica regola é 'equilibrio. La scelta del piatto &
giusta quando l'olio entra in sinergia con la preparazione
gastronomica andando ad arricchire il profilo sensoriale.
Periodo di consumo: entro i 18 mesi dall'imbottigliamento

50cl — 100cl — 300cl - 500cl

VIGNEDILEO
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Soc. Agr. Tre Castelli s.s. — Vignedileo
Via San Francesco, 2A
60039 Staffolo (AN)
Tel 0731 779283
Mob 371 3845742
Piva 01580170429 / Cod. dest. 2LCMINU
alessandro@vignedileo.it
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www.vignedileo.it
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