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La nostra terra
Our land

Mancinelli

Sulle dolci colline di Morro d’Alba, a circa 10 km dal mare, nella provincia di
Ancona, si coltivano i vigneti e gli oliveti di Stefano Mancinelli, in una zona
dell'entroterra marchigiano particolarmente vocata.

La superficie della nostra azienda, di circa 60 ha, & per 25 ha coltivata a vigneti
specializzati nella produzione di vini a Denominazione di Origine Controllata,
Lacrima di Morro d’Alba D.O.C. e Verdicchio dei Castelli di Jesi D.O.C. Classico,
tipici del territorio.

Una particolare eccellenza dell'azienda e rappresentata dallimpianto di
distillazione, primo nella nostra regione, dal quale si ottengono, distillando le
vinacce freschissime della nostra cantina, Grappa di Lacrima e Grappa di
Verdicchio in varie forme e tipologie.

Stefano Mancinelli's vineyards and olive groves are cultivated on the sweet
hills of Morro d’Alba, about 10 km from the seaq, in the province of Ancona, in
a particularly suited area of the inland of Marche region.

Our winery's surface, of about 60 hectares of land as well as 25 hectares of
vineyards specialized in the production of DOC wines from which Lacrima di
Morro dAlba D.O.C. and Verdicchio dei Castelli di Jesi D.O.C. Classico are
produced, typical of the area.

A particular excellence of the winery is represented by the distillation plant,
the first one in our region, from which we obtain Grappa di Lacrima and
Grappa di Verdicchio in various forms and types by distilling fresh pomace

from our cellar.
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Vini

LA SUPERFICIE DELLA NOSTRA AZIENDA, DI
CIRCA 60 ETTARI, E PER 25 ETTARI COLTIVATA
AVIGNETI SPECIALIZZATI NELLA
PRODUZIONE DI VINI A DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA DA CUI SI RICAVANO
LA LACRIMA DI MORRO DALBAD.OC. E
VERDICCHIO DEI CASTELLI DIJESI D.OC,
TIPICI DEL TERRITORIO

&

OUR WINERY'S SURFACE, OF ABOUT €0
HECTARES OF LAND AS WELL AS 25
HECTARES OF VINEYARDS SPECIALIZED
IN THE PRODUCTION OF DOC WINES
FROM WHICH LACRIMA DI MORRO
DALBA D.O.C. AND VERDICCHIO DEI

CASTELLI DIJESI D.O.C. ARE PRODUCED,
TYPICAL OF THE AREA

LACRIMA

DI MORRO D'ALBA
D.OC.

LACRIMA

DI MORRO D’ALBA

LACRIMA

DI MORRO D’ALBA

D.0C

Mancinelli

LACRIMA

DI MORRO D’ALBA
0

® ® ®
Lacrima di Morro dAlba Lacrima di Morro dAlba Lacrima di Morro dAlba Lacrima di Morro dAlba
D.O.C. Superiore D.O.C. D.O.C. Sensazioni di Frutto D.O.C. Passito “Re Sole”
750ml 750ml 750ml 500ml
® ® ®

VITIGNO | VINE

Lacrima, clone autoctono

di Morro d'Alba, da vigneti

con resa massima di 60 gl / ha
Lacrima, indigenous clone of
Morro d'/Alba, from vineyards with a
maximum yield of 60 gql/ha

COLORE | COLOUR
Rosso rubino molto intenso
\Very intense ruby red

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco

\Very intense with hints of rose,
violet and wild berries

SAPORE | TASTE

Con intense speziature, di corpo,
persistente, morbido ed equilibrato
With intense spices, full bodied,
persistent, smooth and balanced

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Breve macerazione in rosso,
successiva fermentazione in bianco
atemperatura controllata,
affinamento per 3 mesi in bottiglia
Short maceration in red wine,
followed by fermentation in white
wine at controlled temperature,
aging for 3 months in bottle

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Piatti importanti in genere, speziati
ed aromatici di carni bianche e rosse
Important dishes in general, spicy
and aromatic white and red meats

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
16-18°C

VITIGNO | VINE

Lacrima, clone autoctono
di Morro d'’Alba

Lacrima, indigenous clone
of Morro d'Alba

COLORE | COLOUR
Rosso rubino molto intenso
\Very intense ruby red

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco

Intense with hints of rose,

violet and wild berries

SAPORE | TASTE
Morbido, di corpo,
intenso e persistente
Soft, full-bodied,
intense and persistent

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Breve macerazione in rosso,
successiva fermentazione in bianco
a temperatura controllata

Short maceration in red, followed
by fermentation in white

at controlled temperature

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Selvaggina, salumi, lasagne,
formaggi piccanti, arrosti di carne
rossi, zuppe di pesce con
condimenti importanti

Game, cold cuts, Lasagna,

spicy cheeses, roasted red meat,
fish soups with rich seasonings

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
12-14°C se giovane

16-18°C se maturo

12-14°C if young

16-18°C if ripe

VITIGNO | VINE

Lacrima, clone autoctono
di Morro d'Alba

Lacrima, indigenous clone
of Morro d’Alba

COLORE | COLOUR
Rosso rubino intenso
con riflessi violacei
Intense ruby red with
violet reflections

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e difrutti di bosco

Very intense with hints of rose,
violet and wild berries

SAPORE | TASTE

Molto morbido, corpo abbastanza
intenso e persistente

\Very soft, quite intense

and persistent body

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Totale macerazione carbonica,
successiva fermentazione a
temperatura controllata

Total carbonic maceration,
followed by fermentation at
controlled temperature

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Pasti veloci non impegnativi con
prodotti speziati ed aromatici
Quick easy meals with

spicy and aromatic products

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
14-16°C

VITIGNO | VINE

Lacrima, clone autoctono
di Morro d'Alba

Lacrima, indigenous clone
of Morro dAlba

COLORE | COLOUR

Rosso rubino molto intenso con
riflessi purpurei

Very intense ruby red

with purple reflections

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco tipici del
Lacrima, evoluti in confettura matura
e con sfumature di vaniglia

per la maturazione in legno

Very intense with hints of rose, violet
and wild berries typical of Lacrima,
evolved in ripe jam and with nuances
of vanilla because of aging in wood

SAPORE | TASTE

Molto norbido, corpo intenso e
persistente, di un dolce pulito ed
asciutto ma non syicchevole.

Giusto equilibrio tra I'amaro tipico del
Lacrima ed il dolce di un vino passito
Very smooth, intense and persistent
body, with a neat and dry but not
cloying sweetness.

The right balance between the
typical bitterness of Lacrima and the
sweetness of a raisin wine

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Breve macerazione in rosso,
successiva fermentazione in bianco
a temperatura controllata,
affinamento per 3 mesi in bottiglia
Total withering with hanging grapes
for about 4 months, followed by
fermentation at controlled
temperature, refinement for at
least 3 years first in barriques

then in tonneaux

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Cioccolato amaro e dolci secchi a
base di pasta di mandorle

Bitter chocolate and dry sweets
made of almond paste

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
14-16°C
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VERDICCHIO " VERDICCHIO . VERDICCHIO TER
DEI CASTELLI DI JESI TR DEI CASTELLI DI JESI - el CASTELL DI JESY CRE DEI
e "'%&*w* 3 e e ’ PASSITO "STELL‘ G TI
Mancinelli | =0 Mancinelli [0 L M%% =
,w;‘ - $7 ] ekttt ¥ Mancinelli
P | ¥
® ® °
Verdicchio dei Castelli di Jesi  Verdicchio dei Castelli di Jesi  Verdicchio dei Castelli di Fesi Terre dei Goti
D.O.C. Superiore D.O.C. Classico D.O.C. Passito “Stell” Marche Rosso LG. T
750ml 750m! 500m 750m!
® ® ®

VITIGNO | VINE

Verdicchio, clone autoctono
dei Castelli di Jesi

Verdicchio, indigenous clone
of Castelli di Jesi

COLORE | COLOUR
Giallo paglierino
con riflessi verdognoli

Straw yellow with
greenish reflections

ODORE | SCENT

Fresco, fragrante, persistente
con sentori di mandorle amare
Fresh, fragrant, persistent
with hints of bitter almonds

SAPORE | TASTE

Secco, morbido, floreale con
retrogusto amarognolo

Dry, soft, floral with a bitter aftertaste

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
In bianco con pressatura soffice e
pulizia immediata del mosto,
successiva fermentazione a
temperatura controllata

In white with soft pressing and
immediate cleaning of the must,
followed by fermentation at
controlled temperature

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Antipasti, primi piatti in genere,
pesci e carni bianche.

Ottimo anche come fuori pasto
Appetizers, first courses in general,
fish and white meat.

Excellent also as a dessert

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
8-10°C

VITIGNO | VINE

Verdicchio, clone autoctono
dei Castelli diJesi

Verdicchio, indigenous clone
of Castelli di Jesi

COLORE | COLOUR
Giallo paglierino
con riflessi verdognoli

Straw yellow with
greenish reflections

ODORE | SCENT

Fresco, fragrante, persistente
con sentori di mandorle amare
Fresh, fragrant, persistent
with hints of bitter almonds

SAPORE | TASTE

Secco, morbido, floreale con
retrogusto amarognolo

Dry, soft, floral with

slightly bitter aftertaste

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
In bianco con pressatura soffice e
pulizia immediata del mosto,
successiva fermentazione a
temperatura controllata

white with soft pressing and
immediate cleaning of the must,
followed by fermentation at
controlled temperature

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Antipasti, primi piatti in genere,
pesci e carni bianche.

Ottimo anche come fuori pasto
Appetizers, first courses in general,
fish and white meat.

Excellent also as a dessert

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
8-10°C

VITIGNO | VINE
Verdicchio, clone autoctono
Verdicchio, indigenous clone

COLORE | COLOUR
Bianco carico intenso
con riflessi ambrati
Intense deep white
with amber reflection

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di
mandorla, confettura, con
sfumature di vaniglia e miele
Very intense with hints of almond,
Jjam, with nuances of vanilla

and honey

SAPORE | TASTE

Morbido, corpo intenso e persistente,
dolce pulito ed abbastanza asciuttoi
Soft, intense and persistent bodly,
sweet clean and quite dry

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Totale appassimento con una
appesa per circa 4 mesi, successiva
fermentazione a temperatura
controllata, affinamento per 2 anni
prima in barriques poi in tonneaux
Total withering with hanging grapes
for about 4 months, subsequent
fermentation at controlled
temperature, aging for 2 years first
in barriques then in tonneaux

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Tipico vino da fine pasto. Indicato
con dolci a pasta secca

Typical wine for the end of the meal.
Recommended with

dry pastry desserts

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
14-16°C

VITIGNO | VINE

Lacrima, clone autoctono
di Morro d'Alba

Lacrima, indigenous clone
of Morro d'/Alba 100%

COLORE | COLOUR
Rosso rubino molto intenso
Very intense ruby red

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco e
confettura amara

Very intense with hints of rose,
violet and ripe berries and jam

SAPORE | TASTE

Di corpo molto intenso e persistente,
morbido ed equilibrato

Very intense and persistent bodly,
soft and balanced

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Appassimento per 4 mesi dell'uva
appesa in apposito locale ventilato,
vinificazione in inox, successiva
maturazione per 2 anni in barriques
e per altri 2 in tonneaux, affinamento
per 3 mesiin bottiglia.

Drying of the grapes for 4 months in
a special ventilated room,
winemaking in stainless steel tanks,
followed by maturation for 2 years in
barriques and for other 2 years in
tonneaux, aged for 3 months

in bottle

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Piatti molto importantiin genere

speziati ed aromatici.

Vino anche da “meditazione”

Very elegant dishes, usually spicy
and aromatic.

Wine also “for meditation”

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
18°C
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Terre dei Goti Spumante
Marche Bianco LG.T Metodo Classico
750ml 750ml
®

VITIGNO | VINE

Verdicchio, clone autoctono
di Morro d'Alba 100%
Verdicchio, indigenous clone
of Morro d’Alba 100%

COLORE | COLOUR
Bianco, abbastanza ambrato
White, quite amber

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di
fiori bianchi maturi

Very intense with hints of
mature white flowers

SAPORE | TASTE

Di corpo molto intenso e
persistente, morbido ed equilibrato
Very intense and persistent

body, soft and balanced

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Appassimento per 4 mesi dell'uva
appesa in apposito locale ventilato,
vinificazione in inox, successiva
maturazione per un annoin
barriques ed 1in tonneaux,
affinamento per 3 mesi in bottiglia
Drying of the grapes for 4 months in
a special ventilated room,
winemaking in stainless steel tanks,
subsequent ageing for one year in
barriques and one year in tonneaux,
aged for 3 months in bottle

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
ottimo con formaggi stagionati

o preparazioni a base di fegato
Excellent with seasonal cheeses
or liver-based preparations

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
18°C

Alla vista lo spumante ci conquista
sia per il colore vivace ed
accattivante, rosso rubino con bei
riflessi granata che per il perlage fine
e veramente molto persistente.

Al naso si apre con delicate nuances
di rosa e viola, colpiscono la finezza
del corredo aromatico, le sensazioni
olfattive, tipicamente varietali,
'armoniosita e l'eleganza.

La maturazione sui lieviti per 18 mesi
gli dona un sorso di buona struttura,
un corpo caratterizzato da un
bell'equilibrio tra freschezza ed
awolgente rotondita che
accompagnano l'assaggio fino alla
chiusura, con un piacevole finale,
sapido, persistente ed espressivo.
Queste caratteristiche ne rendono
perfetto I'accostamento
gastronomico con i salumi, antipasto
o primidicarne.

At sight, the sparkling wine
conquers us both for its lively and
captivating colour, ruby red with
beautiful garnet red reflections and
for its fine and very persistent
perlage.

The nose opens up with delicate
nuances of rose and violet, the
finesse of the aromatic bouquet, the
olfactory sensations, typically
varietal, the harmony and elegance
are striking.

Maturation on the lees for 18 months
gives it a good structure, a body
characterized by a good balance
between freshness and enveloping
roundness that accompany the
taste until the end, with a pleasant
finish, savoury, persistent and
expressive.

These characteristics make it a
perfect gastronomical matching
with cold cuts, appetizer or meat
first courses.
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Filosofia e Museo

Al fine di migliorare la qualita delle nostre produzioni, la quantita di uve prodotte viene
limitata sia in fase di potatura secca sia con un diradamento del frutto allepoca dell'invaiatura
e la vendemmia awiene sempre in piu passaggi.

La trasformazione ¢ limitata esclusivamente ai prodotti ottenuti nella propria azienda e si
awale di metodi tradizionali di base, supportati da moderne attrezzature.

'obiettivo principale dell'azienda Mancinelli & sempre la ricerca della qualita e l'esaltazione
della tipicita dei prodotti, attraverso la cura e la selezione della produzione in campo e
'aggiornamento delle tecniche di trasformazione.

Prodotti di elevata qualita contraddistinti dall'indissolubile legame con il territorio e capaci di
coniugare tradizione ed innovazione tecnologica nella cantina, nel frantoio e nella distilleria.

In order to improve the quality of our wine production, the quantity of grapes produced is
limited both during the dry pruning phase and with a thinning of the fruit at the time of
veraison and the harvest is always carried out in several steps.

Processing is limited exclusively to products obtained in the company and uses basic
traditional methods supported by modern equipment.

The main objective of the Mancinelli company is always the research of quality and the
exaltation of the typicality of the products, through the care and the selection of the
production in the field and the updating of the transformation techniques.

High quality products marked by the indissoluble link with the area and able to combine
tradition and technological innovation in the cellar, in the oil mill and in the distillery.

La nostra azienda ha una storia
relativamente giovane, ma nella famiglia c'e
sempre stato un interesse legato alla
coltivazione della vite, alla vinificazione ed
alla costruzione di attrezzature di cantina.

In questo spazio abbiamo voluto raccogliere
quanto di oggetti e di ricordi € arrivato sino
a noi.

Non solo attrezzi da lavoro ma anche
utensili di uso comune che ci fanno intuire
come fosse la vita di un tempo.

Alcuni ci possono far sorridere, altri, invece, ci
fanno apprezzare ancor di piu le comodita
di oggi rispetto alla vita sicuramente piu
pesante e faticosa dei nostri nonni.

Our company is quite young, but there has
always been an interest related to

viticulture, winemaking and construction of
cellar equipment in the family.

We wanted to collect what objects and
memories have come down to us here.

Not only work tools but also tools of
common use that give us an idea of what
life was like in the past.

Some can make us smile, whereas others
make us appreciate the comforts of today
even more compared to the certainly
heavier and more tiring life of our
grandparents.

Cerlificazione genelica
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La necessita di tracciare l'origine e l'autenticita di un prodotto
agro-alimentare € un'esigenza emergente del consumatore ed un metodo di
lavoro inderogabile per il produttore. La difficolta principale risiede nel
riuscire ad individuare una caratteristica del prodotto che abbia la proprieta
di tracciarlo univocamente dalla materia prima al prodotto finito.

Nel 2003 Stefano Mancinelli decide di coinvolgere il laboratorio di analisi
Bioesis specializzato nella ricerca del DNA per analizzare e certificare, con
esattezza tecnica, che il prodotto ottenuto dall'azienda sia realizzato
esclusivamente con uva di Lacrima. Il DNA, infatti, pud essere utilizzato come
invisibile per l'identificazione di un prodotto. Il sistema e stato applicato con
successo su campioni di vino appartenenti alle produzioni di Lacrima di
Morro d'Alba D.O.C. dell’Azienda Agricola Stefano Mancinelli.

Dall'annata 2003 & stato dimostrato che il profilo genetico ottenuto si
sovrappone perfettamente con quello tipico della cultivar Lacrima; quindi il
vino Lacrima di Morro d’Alba di Stefano Mancinelli & prodotto utilizzando solo
ed esclusivamente uve Lacrima.

The need to trace the origin and authenticity of an agri-food product is an
emerging need of the consumer and an imperative working method for the
producer. The main difficulty lies in being able to identify one feature of the
product that has the property of tracing it uniquely from the raw material to
the finished product.

When Stefano Mancinelli decided in 2003 to involve Bioesis analysis
laboratory specialized in DNA research to analyze and certify, with technical
accuracy, that the product obtained by the company is made exclusively
with Lacrima grapes. DNA, in fact, can be used as invisible for the
identification of a product. The system has been successfully applied on
wine samples belonging to the production of Lacrima di Morro d’Alba D.O.C.
of Azienda Agricola Stefano Mancinelli.

Since 2003 it has been proven that the genetic profile obtained perfectly
overlaps with the typical one of the Lacrima cultivar, therefore, Stefano
Mancinelli's Lacrima di Morro d’Alba wine is produced by using only and
exclusively Lacrima grapes.
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Terre dei Goti
lerre dei Goti

TER
‘RE DEI
GOTI

MARCHI

Mangitdl

UN'ETICHETTA CHE PROPONE OLIO, VINO E
DISTILLATI QUALITATIVAMENTE SUPERIORI
RISPETTO ALLA NOSTRA PRODUZIONE
ORDINARIA. PRODOTTI PREZIOSI, OTTENUTI
CON LAVORAZIONI E SELEZIONI SPECIALY,
POSSIBILI PER ALCUNE TIPOLOGIE
ESCLUSIVAMENTE IN ANNATE FAVOREVOLI

&

A LABEL OFFERING OIL, WINE AND
DISTILLATES OF HICGHER QUALITY THAN OUR
ORDINARY PRODUCTION. PRECIOUS
PRODUCTS, OBTAINED WITH SPECIAL
PROCESSING AND SELECTIONS, WHICH, FOR
SOME TYPES, ARE AVAILABLE ONLY IN
FAVORABLE YEARS

Mancinelli

TER
CRE DEI
GOTI

MARCHE

Mancinelli

TER
cRE DEI
GOTI:

MARCHE
BIANCO L.G.T.

Mancinelli
asisseypur i it

TER
ﬁ fRE DEI
. GOTI

GRAPPA BARRICATA

Mancinelli
e

@D,

® ® ® ®
Terre dei Goti Terre dei Goti Terre dei Goti Grappa di Terre dei Goti Olio e.v.o.
Marche Rosso L.G.'T Marche Bianco 1L.G.T Lacrima affinata in barrique Monovarietale
750ml 750ml 500ml 500ml
® ® ® ®

VITIGNO | VINE

Lacrima, clone autoctono
di Morro d'Alba

Lacrima, indigenous clone
of Morro d’Alba 100%

COLORE | COLOUR
Rosso rubino molto intenso
\Very intense ruby red

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco
confettura amara

Very intense with hints of rose,
violet and ripe berries and jam

SAPORE | TASTE

Di corpo molto intenso e persistente,
morbido ed equilibrato

Very intense and persistent body,
soft and balanced

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Appassimento per 4 mesi dell'uva
appesa in apposito locale ventilato,
vinificazione in inox, successiva
maturazione per 2 anniin barriques
e per altri 2 in tonneauy, affinamento
per 3 mesi in bottiglia.

Drying of the grapes for 4 months in
a special ventilated room,
winemaking in stainless steel tanks,
followed by maturation for 2 years in
barriques and for other 2 years in
tonneaux, aged for 3 months in
bottle

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
Piatti molto importantiin genere
speziati ed aromatici.

Vino anche da “meditazione”
Very elegant dishes, usually spicy
and aromatic.

Wine also “for meditation”

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
18°C

VITIGNO | VINE

Verdicchio, clone autoctono
di Morro d'Alba 100%
\Verdicchio, indigenous clone
of Morro d’Alba 100%

COLORE | COLOUR
Bianco, abbastanza ambrato
White, quite amber

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di
fiori bianchi maturi

\Very intense with hints of
mature white flowers

SAPORE | TASTE

Di corpo molto intenso e persistente,
morbido ed equilibrato

\Very intense and persistent bodly,
soft and balanced

VINIFICAZIONE | VINEMAKING
Appassimento per 4 mesi dell'uva
appesa in apposito locale ventilato,
vinificazione in inox, successiva
maturazione per un anno in
barriques ed 1in tonneaux,
affinamento per 3 mesi in bottiglia
Drying of the grapes for 4 months in
a special ventilated room,
winemaking in stainless steel tanks,
subsequent ageing for one yearin
barriques and one year in tonneaux,
aged for 3 months in bottle

ABBINAMENTO | FOOD PAIRING
ottimo con formaggi stagionati o
preparazioni a base di fegato
Excellent with seasonal cheeses or
liver-based preparations

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
18°C

Grappa ottenuta dalla distillazione di
vinacce di uva Lacrima di Morro
d'Alba D.OC. clone autoctono,
affinata per 5 anniin barriques
Grappa obtained from the
distillation of pomace from Lacrima
di Morro dAlba D.O.C. indigenous
clone, aged for 5 years in barriques

DISTILLAZIONE | DISTILLATION
Vinacce distillate freschissime,

non pressate, molto ricche di mosto
Very fresh, unpressed distilled
pomace, very rich in must

ALAMBICCO | STILL

Impianto discontinuo a vapore
indiretto, in acciaio inox e rame
Discontinuous indirect steam plant,
made of stainless steel and copper

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco

Fragrant, aromatic, scented, with
clear scents of the vine of origin,
integrated with the softness
given by the wood

SAPORE | TASTE

Con intense speziature, di corpo,
persistente, morbido ed equilibrato
Fine, soft, very intense and persistent

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
8-10°C

GRADAZIONE
ALCOHOL CONTENT
50% Vol.

VARIETA | VARIETY
Frantoio, Leccino, Reggiolo
Radish, native cultivation

COLLOCAZIONE GEOGRAFICA
GEOGRAPHICAL LOCATION
Media collina (200 mt s.lm.)
Middle hill (200 mt. s..m.)

METODO DI RACCOLTA
COLLECTION METHOD
Manuale, con molitura del frutto
rigorosamente lo stesso giorn
della raccolta

Manual, with milling of the fruit
strictly the same day of collection

SISTEMA DI ESTRAZIONE
EXTRACTION METHOD
Centrifuga a freddo

Cold press Centrifuge

CARATTERISTICHE
CHARACTERISTICS
Aspetto: limpido

Colore: verdognolo
Profumo: fruttato intenso
Sapore: leggermente amaro
Densita: media
Appearance: clear
Colour: greenish
Bouquet: intense fruity
Taste: slightly bitter
Density: medium

TUTTO L'OLIO PRODOTTO
E COMMERCIALIZZATO
PROVIENE DAI NOSTRI

OLIVETI, E LA MOLITURA
VIENE ESEGUITA IN AZIENDA
NEL FRANTOIO DI
PROPRIETA.

ALL THE OIL PRODUCED AND
MARKETED COMES FROM
OUR OLIVE GROVES, AND THE
MILLING IS PERFORMED IN
THE COMPANY'S MILL.
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Distillati
Distillates

UNA PARTICOLARE ECCELLENZA
DELLAZIENDA STEFANO MANCINELLI E
RAPPRESENTATA DALLIMPIANTO DI
DISTILLAZIONE, IL PRIMO NATO NELLA
NOSTRA REGIONE, DAL QUALE S|
OTTENGONGO, DISTILLANDO LE VINACCE
FRESCHISSIME DELLA NOSTRA CANTINA
GRAPPA DI LACRIMA E GRAPPA DI
VERDICCHIO IN VARIE FORME E TIPOLOGIE

&

A PARTICULAR EXCELLENCE OF STEFANO
MANCINELLI'S WINERY IS REPRESENTED BY
THE DISTILLATION PLANT, THE FIRST ONE
BORN IN OUR REGION, FROM WHICH
GRAPPA DI LACRIMA AND GRAPPA DI
VERDICCHIO IN MANY FORMS AND TYPES

ARE OBTAINED BY DISTILLING THE VERY
FRESH POMACE OF OUR WINERY

di LACRIMA

—GRAPPA—

GOCCE
di VERDICCHIO

—GRAPPA—

pui

Mancinelli
Theatrgpur il ol

v v
"‘ ‘v:\ i' ‘l
ki P L u ¥ ol
® ® ® °®
Gocce di Lacrima Goccee di Verdicchio Terre dei Goti Pura 70
Grappa di Lacrima Grappa di Verdicchio Grappa di Lacrima affinata in barrique Grappa di Lacrima a pieno grado
700ml - 42° Vol. 700ml - 42° Vol. 500ml - 50° Vol. 500ml - 70° Vol.

® ® ® °®

Grappa ottenuta dalla distillazione
divinacce di uva Lacrima di Morro
d'Alba D.O.C. clone autoctono
Grappa obtained from the
distillation of pomace of

Lacrima di Morro d’Alba D.O.C.
grape, indigenous clone

DISTILLAZIONE | DISTILLATION
Vinacce distillate freschissime, non
pressate, molto ricche di mosto
\Very fresh, unpressed distilled
pomace, very rich in must

ALAMBICCO | STILL

Impianto discontinuo a vapore
indiretto, in acciaio inox e rame
Discontinuous indirect steam plant,
made of stainless steel and copper

ODORE | SCENT

Fragrante, aromatica, delicatamente
profumata, con sentori netti dirosa e
viola tipici del vitigno di origine
Fragrant, aromatic, delicately
scented, with clean hints of rose and
violet, typical of the grape variety of
origin

SAPORE | TASTE

Fine, morbida, giustamente intensa,
molto persistente

Fine, soft, rightly intense, very
persistent

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
8-10°C

GRADAZIONE
ALCOHOL CONTENT
42% \ol.

Grappa ottenuta dalla distillazione

di vinacce di uva Verdicchio dei
Castelli di Jesi D.O.C. clone autoctono
Grappa obtained from the
distillation of pomace from
\Verdicchio dei Castelli di Jesi D.O.C.
grapes

DISTILLAZIONE | DISTILLATION
Vinacce distillate freschissime, non
pressate, molto ricche di mosto
\Very fresh, unpressed distilled
pomace, very rich in must

ALAMBICCO | STILL

Impianto discontinuo a vapore
indiretto, in acciaio inox e rame
Discontinuous indirect steam plant,
made of stainless steel and copper

ODORE | SCENT

Fresco, fragrante, leggermente
erbaceo, con leggeri sentori di
mandorla amara tipici del vigneto di
origine

Fresh, fragrant, slightly herbaceous,
with light hints of bitter almond
typical of the vineyard of origin

SAPORE | TASTE

Secco, abbastanza delicato, intenso,
persistente

Dry, quite delicate, intense,
persistent

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
8-10°C

GRADAZIONE
ALCOHOL CONTENT
42% \ol.

Grappa ottenuta dalla distillazione
divinacce di uva Lacrima di Morro
d'Alba D.OC. clone autoctono,
affinata per 5 anniin barriques
Grappa obtained from the
distillation of pomace from Lacrima
di Morro dAlba D.O.C. indigenous
clone, aged for 5 years in barriques

DISTILLAZIONE | DISTILLATION
Vinacce distillate freschissime, non
pressate, molto ricche di mosto
Very fresh, unpressed distilled
pomace, very rich in must

ALAMBICCO | STILL

Impianto discontinuo a vapore
indiretto, in acciaio inox e rame
Discontinuous indirect steam plant,
made of stainless steel and copper

ODORE | SCENT

Molto intenso con sentori di rosa,
viola e di frutti di bosco

Fragrant, aromatic, scented, with
clear scents of the vine of origin,
integrated with the softness given by
the wood

SAPORE | TASTE

Con intense speziature, di corpo,
persistente, morbido ed equilibrato
Fine, soft, very intense and persistent

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
8-10°C

GRADAZIONE
ALCOHOL CONTENT
50% Vol.

Denominazione

di Origine Controllata

Grappa obtained from the
distillation of pomace of Lacrima di
Morro d’Alba D.O.C. indigenous clone

DISTILLAZIONE | DISTILLATION
Vinacce distillate freschissime,

non pressate, Molto ricche di mosto
Very fresh, unpressed distilled
pomace, very rich in must

ALAMBICCO | STILL

Impianto discontinuo a vapore
indiretto, in acciaio inox e rame
Discontinuous indirect steam plant,
in stainless steel and copper

ODORE | SCENT

Fresco, aromatico, profumato,
con sentori netti di rosa e viola
tipici del vitigno di origine

Fresh, aromatic, fragrant,

with clear hints of rose and violet

SAPORE | TASTE
Morbiso, molto intenso, persistente
Soft, very intense and persistent

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
8-10°C

GRADAZIONE
ALCOHOL CONTENT
70% Vol.
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Distillato di uva
MOSCATO

Mancinelli
P Frs

Mo’
Distillato di uoa Moscato
500! - 42° Vol.
4.

Distillato di uva ottenuto da mosto
fermentato di Moscato Bianco

- dist )
ermer

DISTILLAZIONE | DISTILLATION

Mosto distillato quasi alla fine della

fermentazione
Jistilled almost at

ALAMBICCO | STILL
Impianto discontinuo a vapore
indiretto, in acciaio inox e rame

ma

ODORE | SCENT
Elegante, aromatico, delicatamente
profumato

SAPORE | TASTE

Sentori tipici del vitigno di origine
morbido, molto intenso, persistente
H [ of tf igin vine

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
8-10°C

GRADAZIONE
ALCOHOL CONTENT
42% \ol.

THEOBROMA

Mancinelli
S

4.
Theobroma
Bevanda spiritosa
500ml - 21° Vol.
4.

Dall'unione di due prodotti della
nostra distilleria, distillato di uva
Lacrima a pieno grado e della nostra
cantina, mosto di uva Lacrima non
fermentato, otteniamo questa
“bevanda” che si distingue per la sua
aromaticita spiccatamente floreale,
la sua dolcezza pulita non
stucchevole e la sua alcolicita non
troppo elevata.

Tali caratteristiche rendono il
Theobroma un prodotto con
estrema facilita di beva, adatto a tutti
i palati e a tutte le occasioni.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVICE TEMPERATURE
Servire preferibilmente fresco

-12°C
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Morro dAlba Museo Utensilia

Museo Utensilia di Morro d'Alba é stato costituito come sezione distaccata del Museo della
Cultura Mezzadrile “Sergio Anselmi” di Senigallia. L'esposizione & articolata in otto sale
tematiche. 'attenta osservazione degli oggetti esposti permette di comprendere facilmente
guale fosse lo stile di vita e il livello di autosufficienza che i mezzadri e le loro famiglie erano
stati in grado di raggiungere in un'epoca tramontata ma ancora relativamente recente.

I nome del piccolo centro marchigiano Morro d'Alba risale al 1862. Fino ad
allora Morro (da mar o mur cioé roccia, muro) era una borgata il cui territorio
aveva una grande importanza strategica ed economica come centro
agricolo. Se ne parla come per la prima volta in un atto del 1197 e poi di nuovo
nel 1213, guando il comune di Senigallia lo cedette a quello di Jesi a cui
appartenne fino alla fine del regno di Napoleone.

La volonta di mantenere intatta la memoria di questo periodo, di tramandarla nel tempo,
viene concretizzata tramite questo museo, realizzato grazie anche alla partecipazione degli
abitanti di Morro d'Alba, ai quali appartengono parte degli oggetti presenti. La struttura, oggi
riportata all'antico splendore, presenta spazi e architetture di notevole interesse culturale.

Il termine alba (altura) farebbe riferimento ad un piccolo castello dell'Alto
Medioevo, situato nei pressi dell'antico abitato. A Morro d'Alba, situato
all'incrocio di due vie di comunicazione naturali, quella del fiume Misa e
quella dell'Esino, sono stati ritrovati degli importanti resti di due ville romane
ed altri reperti del periodo gotico. In contrada Sant’/Amico, presso la sorgente
detta Fonte Re, & stato rinvenuto un medaglione aureo raffigurante
Teodorico, Re dei Goti, ora custodito nel Museo delle Terme di Roma.

Museo Utensilia of Morro d’Alba was established as a detached section of the Museo della
Cultura Mezzadrile “Sergio Anselmi” of Senigallia. The exhibition is divided into eight thematic
rooms. A careful observation of the exhibits makes it easy to understand the lifestyle and the
level of self-sufficiency that sharecroppers and their families were able to achieve in a bygone
but still relatively recent era.

The will to keep the memory of this period and to hand it down in time, is made concrete

Morro d'’Alba & inoltre un punto strategico per andare alla scoperta della through this museum, realized thanks to the participation of the inhabitants of Morro d’Alba,

nostra regione; & possibile raggiungere Senigallia e la sua spiaggia di velluto,
Jesi ed i suoi castelli, Ostra, Corinaldo, Mondavio, Arcevia e le famose Grotte di
Frasassi.

to whom part of the present objects belong. The structure, today restored to its ancient
splendor, presents spaces and architectures of remarkable cultural interest.

Inoltre nelle vicinanze scoprirete la citta ducale di Urbino, il santuario di
Loreto,Ascoli, Recanati, Cingoli il balcone delle Marche, Fabriano con il suo
Museo della carta, la Riviera del Monte Conero, 'eremo di Fonte Avellana e il
Parco Nazionale dei Monti Sibillini.

Morro d'/Alba, small center of the Marche Region dates back to 1862. Until then, Morro (fromm mar or mur, that is rock, wall) was a
village whose territory had a great strategic and economic importance as an agricultural center. It is mentioned for the first time in
an act of 1197 and then again in 1213, when the town of Senigallia gave it to that of Jesi to which it belonged until the end of
Napoleon's reign.

The term alba (high ground) would refer to a small castle of the High Middle Ages, located near the old town. In Morro d’Alba,
situated at the intersection of two natural communication routes, that of the Misa river and that of the Esino river, important
remains of two Roman villas and other ruins from the Gothic period have been found. In contrada Sant/Amico, near the spring
called Fonte Re, a golden medallion was found depicting Teodorico, King of the Goths, now kept in the Museum of Terme di Roma.

Morro d/Alba is also a strategic point to discover our region; it is possible to reach Senigallia and its velvet beach, Jesi and its castles,
Ostra, Corinaldo, Mondavio, Arcevia and the famous Frasassi Caves.

Also, you will discover the ducal city of Urbino nearby, the sanctuary of Loreto, Ascoli, Recanati, Cingoli the balcony of the Marche
region, Fabriano with its Paper Museum, the Riviera of Monte Conero, the hermitage of Fonte Avellana and the National Park of
Monti Sibillini.
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Olio
Oil

SUI'NOSTRI TERRENI SONO IMPIANTATI ANCHE
2500 OLIVI DELLE PIU DIFFUSE VARIETA LOCALI
DAI QUALI, ATTRAVERSO LA TRASFORMAZIONE

EXTRA
VERGINE ‘DI
OLIVA

NEL FRANTOIO AZIENDALE, CHE AVVIENE Ojo ¢ Terre dei Goli ¢
SEMPRE E RIGOROSAMENTE LO STESSO Olio Extra Vergine di Oliva Olio Extra Vergine di Oliva Monovarielale
GIORNO DELLA RACCOLTA, OTTENIAMO UN Soom! S00mI
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA CON ACIDITA ® ®

MOLTO BASSA ED ESTREMA FRUTTUOSITA
ED AROMATICITA

&

2500 OLIVE TREES OF THE MOST POPULAR
LOCAL VARIETIES ARE ALSO PLANTED ON OUR
LAND, FROM WHICH, THROUGH PROCESSING
IN THE COMPANY MILL, WHICH IS ALWAYS AND
STRICTLY THE SAME DAY OF COLLECTION, WE

GETAN EXTRA VIRGIN OLIVE OIL WITH VERY

LOW ACIDITY LEVELS AND EXTREME
FRUITINESS AND AROMA

VARIETA | VARIETY
Frantoio, Leccino, Reggiolo
Frantoio. Leccino, Raggiolo

COLLOCAZIONE GEOGRAFICA
GEOGRAPHICAL LOCATION
Media collina (200 mtslm.)
Medium hill (200 mt. s..m.)

METODO DI RACCOLTA
COLLECTION METHOD
Manuale, con molitura del frutto
rigorosamente lo stesso giorno
della raccolta

Manual, with milling of the fruit
strictly the same day of collection

SISTEMA DI ESTRAZIONE

VARIETA | VARIETY
Frantoio, Leccino, Reggiolo
Radish, native cultivation

COLLOCAZIONE GEOGRAFICA
GEOGRAPHICAL LOCATION
Media collina (200 mt slm.)
Middle hill (200 mt. s.l.m.)

METODO DI RACCOLTA
COLLECTION METHOD
Manuale, con molitura del frutto
rigorosamente lo stesso giorno
della raccolta

Manual, with milling of the fruit
strictly the same day of collection

SISTEMA DI ESTRAZIONE

EXTRACTION METHOD EXTRACTION METHOD
Centrifuga a freddo Centrifuga a freddo
Cold press Centrifuge Cold press Centrifuge
CARATTERISTICHE CARATTERISTICHE
CHARACTERISTICS CHARACTERISTICS

Aspetto: Limpido

Colore: Verdognolo

Profumo: Fruttato intenso
Sapore: Leggermente amaro
Densita: Media

Appearance: Limpid

Colour: Greenish

Scent: Intense fruity

Taste: Slightly bitter

Density: medium

TUTTO L'OLIO PRODOTTO
E COMMERCIALIZZATO
PROVIENE DAI NOSTRI

OLIVETI, E LA MOLITURA
VIENE ESEGUITA IN AZIENDA
NEL FRANTOIO DI

PROPRIETA.

ALL THE OIL PRODUCED AND
MARKETED COMES FROM
OUR OLIVE GROVES, AND THE
MILLING IS PERFORMED IN
THE COMPANY'S MILL.

Aspetto: limpido

Colore: verdognolo
Profumo: fruttato intenso
Sapore: leggermente amaro
Densita: media
Appearance: clear

Colour: greenish

Bouquet: intense fruity
Taste: slightly bitter

Density: medium

IL NOSTRO OLIO BLEND
HA CONQUISTATO

Primo posto nel concorso
Oro delle Marche
2020 e 2018

Oro d'ltalia
2019

Cinque Gocce Bibenda
2019

LA VARIETA OLIO RAGGIA
E STATO RICONOSCIUTO

Oro delle Marche
2020

Cingue Gocce Bibenda
2018
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Condimenti

DALLA LAVORAZIONE DELLE NOSTRE OLIVE
CON FRUTTI ED ERBE AROMATICHE SI
OTTENGONO QUESTI CONDIMENT],
DISPONIBILI IN DUE FORMATI DIFFERENTI

&

FROM THE PROCESSING OF OUR OLIVES
WITH FRUITS AND HERBS WE OBTAIN THESE
SEASONINGS, AVAILABLE IN
TWO DIFFERENT SIZES

Hlinone

EOLIVA

EOLVA

lnndaring

E OLIVA

( NMandarine

EOLIVA

Mancinelli

EOLIVA

EOLVA

Condimento al Limone
250ml - 100ml

Condimento al Mandarino
250mI -100ml

Condimento al Peperoncino
250mI-100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme al limone, entrambi freschissimi, ideali per
completare ed aromatizzare secondo i propri gusti
qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with lemon, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Mancinelli

EOLIVA

¥ X EoLVA

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme al mandarino, entrambi freschissimi, ideali
per completare ed aromatizzare secondo i propri
gusti qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with mandarin, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Zeupers

EOLVA

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme al peperoncino, entrambi freschissimi,
ideali per completare ed aromatizzare secondo i
propri gusti qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with chilli pepper, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Condimento al Rosmarino
250ml -100ml

Condimento allo Zenzero
250ml -100ml

Condimento all’Aglio
250ml -100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme al rosmarino, entrambi freschissimi, ideali
per completare ed aromatizzare secondo i propri
gusti qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with rosemary, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme allo zenzero, entrambi freschissimi, ideali
per completare ed aromatizzare secondo i propri
gusti qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with ginger, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme all'aglio, entrambi freschissimi, ideali per
completare ed aromatizzare secondo i propri gusti
qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with garlic, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.
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Mancinelli

Mancinelli

dimer
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E OLIVA

EOLIVA

Condimento all Arancia
250ml -100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme all'arancia, entrambi freschissimi, ideali per
completare ed aromatizzare secondo i propri gusti
qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with the orange, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Mancinelli

Mancinelli

E OLIVA

EOLIVA

Condimento alla Menta
250ml-100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme alla menta, entrambi freschissimi, ideali
per completare ed aromatizzare secondo i propri
gusti qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with mint, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Mancinelli

Mancinelli

E OLIVA

EOLIVA

Condimento al Timo
250ml -100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme al timo, entrambi freschissimi, ideali per
completare ed aromatizzare secondo i propri gusti
qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with thyme, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Mancinelli
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E OLIVA

Aot

EOLIVA

Condimento alla Salvia
250ml -100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme alla salvia, entrambi freschissimi, ideali per
completare ed aromatizzare secondo i propri gusti
qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with sage, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Mancinelli
po——
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EOLIVA

Condimento all’Origano
250ml -100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme all'origano, entrambi freschissimi, ideali
per completare ed aromatizzare secondo i propri
gusti qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with oregano, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.

Mancinelli
oo

E OLIVA

* Basillico

EOLIVA

Condimento al Basilico
250ml-100ml

Ottenuto dall'unione delle nostre olive lavorate
insieme al basilico, entrambi freschissimi, ideali per
completare ed aromatizzare secondo i propri gusti
qualsiasi cibo.

Obtained from the union of our olives processed
together with basil, both very fresh, ideal to
complete and add aroma to any food according
to your tastes.
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Via Roma, 62
60030 Morro d'Alba (AN

www.mancinellivini.it

Tel. 0731 63021
info@mancinellivini.it
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