Una storia 01 audacia e bellezza.
A story of courage and beauty.

TENUTA COCCI GRIFONI

Vigne di Famiglia dal 1933



Inun calice

In a glass

Parlare di microclima, suoli, dell'insieme di fattori che determinano I'unicita di un territorio,
di quello che viene chiamato terroir, € di primaria importanza. Questi elementi definiscono
il carattere di un vino, influiscono sui suoi tratti sensoriali.

Profumi e sapori si svilupperanno in fermentazione e in maturazione, arricchendo il vino di
sentori che trovano origine nella natura di un territorio specifico.

Tutto cio crea le peculiarita che vedono nel vitigno la prima e principale definizione
gustativa all'interno di una macroarea. Questo aspetto non puo e non deve essere mai
messo in secondo piano.

E il motivo per cui un vino pud essere riconosciuto anche se vinificato in zone diverse da
persone diverse. |l sostantivo vino non e stato utilizzato a caso. La riconoscibilita non si
limita al vitigno vinificato in purezza, nel nostro caso Pecorino e Passerina, ma si estende
anche ai blend, come il nostro Rosso Piceno DOC Superiore.

Talking about microclimate, soils, the set of factors that determine the uniqueness of
a territory, what is called terroir, is of primary importance. These elements define the
character of a wine, they influence its sensorial traits.

Aromas and flavors will develop during fermentation and maturation, enriching the wine
with hints that originate in the nature of a specific territory. All this creates the peculiarities
that see the first and main gustatory definition in the vine within a macro-area. This aspect
cannot and must never be overshadowed. It is the reason why a wine can be recognized
even if different people vinify it in different areas. The noun wine was not used by chance.
Recognition is not limited to the grape variety vinified in purity, in our case Pecorino and
Passerina, but also extends to the blends, such as our Rosso Piceno DOC Superiore.

Offida DOCG Pecorino, Marche IGT Passerina e Rosso Piceno DOC Superiore sono la nostra
cifra stilistica. Sono prodotto, ma anche valori; vitigno e territorio, ma anche scelte: sono
storie da assaporare e scoprire a 0gni Sorso.

Offida DOCG Pecorino, Marche IGT Passerina and Rosso Piceni DOC Superiore are our stylistic
code. They are a product, but also values; grape variety and territory, but also choices: these
are stories to be savored and discovered with every sip.
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Nel centro d'ltalia, nel cuore delle In the center of Italy, in the heart of
Marche, protetto da calanchi e boschi, the Marche, protected from gullies and
sorge Tenuta Cocci Grifoni. woods, arise Tenuta Cocci Grifoni.




TENUTA COCCI GRIFONI

Offida DOCG Pecorino

Autoctono da sempre, temuto perso e poi ritrovato.

Sorpresa, attesa, entusiasmo, gioia. Questo &

I'Offida DOCG Pecorino, nella sua storia e nel
bicchiere. Sorprende in gioventu per la precisione
con cui ricorda pere mature e fiori di ginestra,

per la spiccata acidita e la salinita del sorso, ma
apprezza chi sa attendere. A questi mostrera accenti
di erbe aromatiche e fiori pil grandi e intensi
entusiasmando con il passare degli anni per la sua
capacita di crescere aromaticamente. E sempre una
gioia averlo nel bicchiere. D'annata e soprattutto
dopo qualche anno di affinamento in bottiglia
guando, pit maturo, sapra raccontarsi al massimo
delle sue possibilita.

Offida DOCG Pecorino

Always native, feared, lost and then found.

Surprise, expectation, enthusiasm, joy. This is the
Offida DOCG Pecorino, in its history and in the glass.
It surprises in its youth for the precision with which it
recalls ripe pears and broom flowers, for the marked
acidity and salinity of the sip, but it appeals to those
who know how to wait. To these it will display accents
of aromatic herbs and larger and more intense
flowers, enthusing over the years with its ability to
grow aromatically. It is always a joy to have it in the
glass. Vintage and especially after a few years of
aging in the bottle when, more mature, he will be
able to tell the best of its possibilities.

Rosso Piceno DOC Superiore

La sensualita piu corposa

Quando si parla di fascino, si pensa a personalita elegantemente forti e decise che hanno la
capacita di attrarre, di emozionare, di stupire, di sedurre. Tutto questo ¢ il Rosso Piceno DOC
Superiore che unisce due vitigni autoctoni dall'animo opposto e allo stesso tempo perfetti
I'uno per l'altro. | tratti possenti del Montepulciano e quelli suadenti del Sangiovese trovano
la massima espressione in questo blend.

Frutti rossi maturi e carnosi, more di rovo e marasche sotto spirito, accompagnano
soavemente erbe aromatiche, bacche di pepe rosa e boccioli di fiori viola.

Montepulciano e Sangiovese sono vinificati separatamente e poi uniti per tessere una
trama unica e storica: quella del Rosso Piceno DOC e del Rosso Piceno DOC Superiore. E una
storia, la loro, che nasce negli anni '60, codificata nel 1968, che si protrae fino ai giorni nostri,
raccontando un sodalizio talmente consolidato da essere divenuto riconoscibile. Al pari di
un vitigno vinificato in purezza che, evidentemente, non € l'unico testimone attendibile dei
marcatori di un territorio e della riconoscibilita di questo.

Rosso Piceno DOC Superiore

The most full-bodied sensuality

When we talk about charm, we think of elegantly strong and decisive personalities who
have the ability to attract, excite, amaze, seduce. All this is Rosso Piceno DOC Superiore that
combines two indigenous vines with opposite souls and at the same time perfect for each
other. The powerful traits of Montepulciano and the persuasive ones of Sangiovese find
their maximum expression in this blend. Ripe and fleshy red fruits, blackberries and cherries
in alcohol, gently accompany aromatic herbs, pink pepper berries and purple flower buds.
Montepulciano and Sangiovese are vinified separately, and then united to weave a unique
and historical texture: that of Rosso Piceno DOC and Rosso Piceno DOC Superiore. Their
story was born in the 1960s, codified in 1968, and continues to the present day, recounting

a partnership so consolidated that it has become recognizable. Like a grape vinified in
purity that, evidently, is not the only reliable witness of the markers of a territory and its
recognizability.
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Marche IGT Passerina

La leggerezza ricca di gusto

C'é sempre un momento in cui si ha bisogno di
spensieratezza, di giovialita e di allegria. La Passerina
ha il temperamento perfetto per accompagnare
pause liete e serene. E il vino che ispira sorrisi, tra
accenti di fiori bianchi e frutti croccanti, tra la
salinita del sorso e I'esplosione dei sapori che ci
riportano al tepore primaverile in cui I'aria & gonfia di
profumi di fiori di tiglio e mughetto. E un vino gentile,
ricco di gusto, che ammalia il palato e che, sempre
soave nelle espressioni, ispira allegria ad ogni sorso.

Marche IGT Passerina

Lightness rich in taste

There is always a moment when you need lightness,
joviality and cheerfulness. Passerina has the perfect
temperament to accompany happy and serene
breaks. It is a wine that inspires smiles, amidst
accents of white flowers and crunchy fruits, between
the salinity of the sip and the explosion of flavors
that bring us back to the spring warmth in which the
air is swollen with the scents of lime blossom and lily
of the valley. It is a gentle wine, rich in taste, which
charms the palate and which, always sweet in its
expressions, inspires joy with every sip.

Le Tenute

La linea & nata mappando la biodiversita vegetale che fa capolino tra i
filari di vite a primavera. E un inno alla ricchezza della vegetazione della
macchia mediterranea e alla tutela del suo complesso ecosistema.

Sono vitigni autoctoni quelli coltivati tra le tenute San Basso, Tara

e Tenimenti le Ginestre. Due rossi, Sangiovese e Montepulciano, e
due bianchi, Pecorino e Passering, che lavorati secondo i disciplinari
DOC e IGT regalano prodotti interessanti. La ricchezza biologica a cui
I'etichetta fa riferimento trova risposta nell'ampiezza della linea e
nella sua capacita di servire qualunque tipo di pasto.

The line was born by mapping the plant biodiversity that peeps out
between the rows of vines in spring. It is a hymn to the richness of
the Mediterranean vegetation and to the protection of its complex
ecosystem.

Those grown between the San Basso, Tara and Tenimenti le Ginestre
estates are indigenous vines. Two reds, Sangiovese and Montepulciano,
and two whites, Pecorino and Passerina, which, when processed according
to the DOC and IGT specifications, produce interesting products. The
biological richness to which the label refers is answered in the breadth of
the line and in its ability to serve any type of meal.

v;r“%

l

. |
‘ I|:.':1:|l ! ?ﬂ

HISE P

"*"*“"" :.F+ 41 PERIIKE

[




TENUTA COCCI GRIFONI

LE TENUTE

Marche IGT Passerina

San Basso

1] ginestrino ¢ una delle

plante tipiche della macchia

mediterranea. Ne ammiriamo

la tenacia e la resistenza,
insieme alla capacita di
adattarsi ai diversi climi e
terreni, pur rimanendo sempre
se stessa. Un po’ come la

nostra Passerina.

The birosfoot trefoil is one
of the typical plants of the

Mediterranean vegetation.

We admire its tenacity and

resistance, together with the
ability to adapt to different

climates and terrains, while

alwWays remaining itself.

A bit like our Passerina.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

2008

UVE
GRAPES

Passerina

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

50.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

11t

TIPO DI TERRENO
Argilloso-sabbioso con
esposizione e altimetria
sudest, dai 230 ai 250 mt s.l.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey-sandy with southeast
exposure and elevation, from
230 to 260 m a.sl.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, doppio guyot.

TRAINING SYSTEM
Espalier, double guyot.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale con
selezione dei grappoli, dalla
seconda decade di settembre.
Vinificazione in bianco, termo-
condizionata a 15°C.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest and selection

of bunches, from the second
ten days of September. White
vinification, thermo-conditioned
at 15°C.

AFFINAMENTO

Affinamento in acciaio inox per
3 mesi e in bottiglia per almeno
2 mesi.

REFINEMENT

Aging in stainless steel for 3
months and in bottle for at
least 2 months.
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UVE
GRAPES

Passerina

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

8°C TENUTA COCCT GRIFON

Conosciuta per la sua generosita nel produrre frutti,

la Passerina ha sempre dissetato un gran numero di
persone. Oggi conosciamo le sue esigenze e sappiamo
farle esprimere il suo potenziale effettivo. Essa &
infatti capace di raccontare un bouquet floreale di
rara freschezza. Noi la proponiamo nella sua versione
ferma, dalle uve della Tenuta San Basso, carica di fiori
di maggio e arrotondata da frutti maturi. l'apertura

& agrumata di cedro, ma non tardano a manifestarsi
fiori di tiglio e di camomilla freschissima. Questo
ultimo profumo si ripete vendemmia dopo vendemmia
donando un tratto riconoscibile alla nostra Passerina,
evidentemente definita dai nostri terreni. Il sorso si
gonfia di prugna gialla matura e mela rosa, donando
pienezza al carattere freschissimo di questo vino.

Known as a generous vine when producing grapes,
Passerina has always satisfied the thirst of a large
number of people. Today we know how to make

this grape variety express its real potential, a floral
bouquet of rare freshness. We offer the still version,
from the grapes of Tenuta San Basso, full of spring
flowers and nicely rounded ripe fruit.

The wine opens with citrus and hints of cedar,

the linden flowers and fresh chamomile gradually
appear. The final scent is our signature aroma that
occurs harvest after harvest, a recognizable trait
of our Passerina as defined by our terrior. The taste
is full of ripe yellow plums and pink apple, giving
fullness to the very fresh character of this wine.

TENUTA COCCI GRIFONI



TENUTA COCCI GRIFONI

LE TENUTE

Passerina Spumante
Brut Millesimato

Tara

Di petali é ricco il fiore e
intenso ¢ il suo profumo:

questo ci piace del caprifoglio,

rampicante come la vigna
e vivace come la nostra
Passerina Spumante.

The flower is rich in petals

and its perfume is intense:
We like this of the
honeysuckle, climbing like

the vine and lively like our

Passerina Spumante.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

1991

UVE
GRAPES

Passerina

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

20.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

11t

TIPO DI TERRENO
Argilloso-sabbioso con
esposizione e altimetria
sudest, dai 230 ai 250 mt s.l.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey-sandy with southeast
exposure and elevation, from
230 to 2560 m a.sl.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, doppio guyot.

TRAINING SYSTEM
Espalier, double guyot.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale, dalla
prima decade di settembre.
Vinificazione in bianco, termo-
condizionata a 15°C.

CARES IN THE

PREPARATION

Cares in the preparation: Manual
harvest, from the first ten days
of September. White vinification,
thermo-conditioned at 15°C.

AFFINAMENTO
Affinamento in autoclave per 3
mesi su fecce fini e successivi 3
mesi in bottiglia.

REFINEMENT

Aging in autoclave for 3
months on fine lees and then 3
months in the bottle.
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UVE
GRAPES

Passerina

)

BOTTIGLIA SPUMANTE
SPARKLING WINE BOTTLE

075L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

6/8°C
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E anche noi percorriamo il sentiero del Metodo
Martinotti. Perché € un pezzo di storia tutta italiana,
perché un calice di bollicine induce al sorriso
immediato, perché il vitigno Passerina beneficia della
seconda fermentazione in autoclave che ne amplifica
la ruota dei profumi, mantenendo la sua freschezza

e la sua salinita. La Passerina Brut porta con sé un
immaginario fatto di gioia e di festeggiamenti. Con
guesto spirito la vinifichiamo nella speranza che, una
volta nei vostri calici, sia fonte di allegria per voi quanto
lo & per noi produrla.

Un'esplosione di fiori di campo, ricordi di cedro, di
saporite pesche tabacchiere e croccanti ciliegie
bianche. Il perlage ¢ sottile e la dolcezza impercettibile
per un sorso deciso che racconta il territorio.

We walk the path of the Martinotti Method because
itis an all-Italian piece of history, because a glass of
bubbles induces an immediate smile, because the
Passerina grape variety benefits from the second
fermentation in autoclave which amplifies the wheel
of perfumes, while maintaining the wine's freshness
and salinity. The Passerina Brut inspires an imaginary
made of joy and celebration. With this spirit we vinify
it, whishing that it will be a source of joy for you as
much as it is for us to produce it.

There is an explosion of spring flowers, with memories
of cedar, tasty peaches and crunchy white cherries.
The perlage, or mousse, is fine with imperceptible
sweetness offering a decisive, confident sip that
describes the territory.

TENUTA COCCI GRIFONI
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LE TENUTE

Falerio DOC Pecorino

Tara

Minuscolo, delicato e selvatico

sono queste le caratteristiche

che accomunano il non ti
scordar 0i me al nostro Falerio

DOC Pecorino.

Tiny, delicate and wilo,

these characteristics unite the

forget-me-not to our Falerio

DOC Pecorino.

PRIMA ANNATA
DI PRODUZIONE

FIRST YEAR
OF PRODUCTION

1975

UVE

GRAPES

85% Pecorino

15% Trebbiano toscano

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

40.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

11t

TIPO DI TERRENO
Argilloso-sabbioso con
esposizione e altimetria sud-
ovest a 200-250 mt s.l.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey-sandy with southwest
exposure and elevation

at 200-250 m a.sl.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, doppio guyot.

TRAINING SYSTEM
Espalier, double guyot.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale, dalla
seconda decade di settembre.
Vinificazione in bianco, termo-
condizionata a 15°C.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest, from the
second ten days of September.
White vinification, thermo-
conditioned at 15°C.

AFFINAMENTO

Affinamento in acciaio inox per
almeno 3 mesi e successivo
imbottigliamento.

REFINEMENT

Aging in stainless steel
for at least 3 months and
subsequent bottling.

-

&

UVE
GRAPES

85% Pecarino
15% Trebbiano toscano

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE
8°C

g

 TENUTA COCEE GRIFIN

Il Falerio Pecorino narra una storia che viene dal
passato. Un blend che, nella nostra bottiglia, vede il
Trebbiano ingentilire la potenza del Pecorino per un
bicchiere adatto ai momenti piti spensierati della
giornata, compresi quelli a tavola.

Fruttato di pera, si sposta su sensazioni floreali che
riportano al gelsomino, tornando poi al frutto con
verdi note di kiwi e sensazioni rotonde di passion
fruit. Il sorso sincero e scalpitante di Pecorino si
distende sui ricordi di fiori di campo propri del
Trebbiano che lo accompagna in questa bottiglia.

Falerio Pecorino narrates a story from the past.

A blend that, in our bottle, sees the Trebbiano
softening the power of Pecorino for a glass suitable
for the most carefree moments of the day and those
moments at the table.

With prominent pear fruit, there are floral sensations
with hints of jasmine. There are green notes of kiwi
and round sensations of passion fruit. The sincere
and dynamic sip of Pecorino becomes more delicate
with the perfumes of wild flowers typical of the
Trebbiano that accompanies it in this bottle.

TENUTA COCCI GRIFONI
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LE TENUTE

Marche IGT Rosato

Tara

11 fiore 01 sulla ha una

notevole intensita, la stessa del

nostro Marche IGT Rosato.

Un’altra caratteristica in
comune ¢ la predilezione per
terreni argillosi tipici delle
colline come quelle su cui
coltiviamo le nostre uve.

The flower of sulla has a

remarkable intensity, the
same as our Marche IGT

Rosato. Another common

feature is the preference for

clayey soils typical of the hills
such as those on which we
grow our grapes.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

2020

UVE
GRAPES

Merlot

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

13.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

12t

TIPO DI TERRENO

Argilloso con esposizione e
altimetria sud-est / sud-ovest,
dai 200 ai 250 mt s.l.m.

SOIL COMPOSITION

Clayey with southeast /
southwest exposure and

elevation, from 200 to 250 m a.sl.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, con cordone
speronato.

TRAINING SYSTEM

Espalier, with spurred cordon.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Raccolta manuale dalla

terza decade di settembre.
Vinificazione in bianco delle
uve nere Merlot con una breve
permanenza sulle bucce in
pressa.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest from the third
decade of September. White
vinification of the black Merlot
grapes with a short stay on the
skins in the press.

AFFINAMENTO

Affinamento in acciaio inox per
3 mesi e in bottiglia per almeno
2 mesi

REFINEMENT

Aging in stainless steel for 3
months and in bottle for at
least 2 months.

-
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UVE
GRAPES

Merlot

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE %

&

10/12°C = TENUTA COCCT GRIFOM

L'ultimo nato in cantina, divenuto subito popolare.
Dobbiamo l'eccezionale successo di questa etichetta
non solo alla notorieta del vitigno, ma soprattutto alla
versatilita del vino che abbiamo ottenuto. E un vino
che trova molteplici occasioni per esprimersi giacché
capace di donare grandi soddisfazioni sia come
aperitivo che a tutto pasto. Dai fiori di pesco si sposta
su fragoline di bosco per arrivare a burrose note di
corbezzolo affilate da ricordi precisi di pompelmo
rosa. Secco e morbido, dal lungo finale fruttato, &
soave come la brezza estiva dei pil rosei tramonti.

The latest addition to our lineup has had immediate
popularity.

We owe the success of this label to the versatility of
the wine. It is a wine with multiple expressions and

is capable of giving great satisfaction as an aperitif
and throughout the meal.

From peach blossoms onto wild strawberries it
arrives at buttery notes of strawberry tree sharpened
by precise memories of pink grapefruit. Dry and soft,
with a long fruity finish, it is as pleasing as a summer
breeze and rosy sunsets.

TENUTA COCCI GRIFONI
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LE TENUTE

Rosso Piceno DOC

Tara

E il trionfo del rosso e della

spontaneita, del colore sulla

monotonia, della vegetazione

rigogliosa sulla calura estiva.
Ecco perché il papavero e
il simbolo del nostro Rosso

Piceno DOC.

It is the triumph of red

and spontaneity, of color

over monotony, of luxuriant

vegetation over summer heat.

This is Why the poppy

is the symbol of our Rosso

Piceno DOC.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

1981

UVE

GRAPES

50% Sangiovese
50% Montepulciano

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

27000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

12t

TIPO DI TERRENO

Argilloso con esposizione e
altimetria sud-est / sud-ovest,
dai 200 ai 250 mt s.l.m.

SOIL COMPOSITION

Clayey with southeast /
southwest exposure and

elevation, from 200 to 250 m a.sl.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, doppio guyot.

TRAINING SYSTEM
Espalier, double guyot.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Raccolta manuale dalla

terza decade di settembre.
Vinificazione con macerazione
e fermentazione delle bucce
delle uve nere a temperatura
controllata non superiore ai
28°C.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest from the

third decade of September.
Vinification with maceration
and fermentation of the skins
of black grapes at a controlled
temperature not exceeding
28°C.

AFFINAMENTO

Affinamento in acciaio inox per
4 mesi e in bottiglia per almeno
3 mesi.

REFINEMENT

Aging in stainless steel for 4
months and in bottle for at
least 3 months.

-

&

UVE
GRAPES

50% Sangiovese
50% Montepulciano

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

ROSST PICEN)

Vg

1400 TESUTA COCCT CRIFON

[l vino delle nostre campagne, il vino della nostra

tradizione contadina, il vino della mezzadria. Allora non

si parlava di blend, il vino non si produceva per essere
venduto, ma per essere bevuto. Lo scopo era uno
solo. Portare a tavola ogni giorno una bella bottiglia
di vino rosso. Ogni famiglia sceglieva se e quanto
tempo lasciarlo nelle botti ma una cosa era certa, in
guelle botti c'erano due vitigni: il Montepulciano e

il Sangiovese. 0ggi come allora, riproponiamo quel
connubio di due vitigni insieme da sempre.
Dall'indole esuberante, questo vino racconta di un
panorama che si colora di toni brillanti. Lamponi,
ciclamini, marasche. Sorprende in chiusura un
tocco agrumato di chinotto che rinfresca e invita a
riempire i calici.

The wine of our countryside, the wine of our peasant
tradition, the wine of sharecropping. At that time
nobody talked about blends, wines were not produced
to be sold but to be drunk. The purpose was one: to
bring, every day, a nice bottle of red wine to the table.
Each family chose if and how long to leave it in the
barrels, but one thing was certain. In those barrels
there were two grape varieties: Montepulciano and
Sangiovese. Today, as then, we propose that union of
two grape varieties that have always been together.
With an exuberant nature, this wine tells of a landscape
that is colored with brilliant tones. Raspberries,
cyclamen, morello cherries. The aftertaste is
characterized by a citrusy touch of chinotto which
refreshes and invites you to fill your glasses.

TENUTA COCCI GRIFONI



TENUTA COCCI GRIFONI

LE TENUTE

Rosso Piceno DOC Superiore

San Basso

La borragine. Una pianta

che sorprende per le sfumature
di colore, i usi, 0i proprieta.
Una pianta che e ricchezza

e semplicita insieme come

i nostro Rosso Piceno DOC

Superiore:
55% Montepulciano,
45% Sangiovese.

Borage. A plant that surprises

with its shades of color, uses

and properties. A plant that

is richness and simplicity

together, like our Rosso Piceno

DOC Superiore:

55% Montepulciano,
45% Sangiovese.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

1969

UVE

GRAPES

55% Montepulciano
45% Sangiovese

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

15.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

9/10 t

TIPO DI TERRENO
Argilloso con esposizione
e altimetria sud-ovest,
dai 230 ai 250 m s.l.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey with southwest
exposure and elevation,
from 230 to 250 m a.s.l.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, con cordone
speronato.

TRAINING SYSTEM
Espalier, with spurred cordon.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Raccolta manuale con
selezione dei grappoli, dalla
prima decade di ottobre.
Vinificazione con macerazione
delle uve nere a temperatura
controllata non superiore ai
28°C.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest and selection of
bunches, from the first ten days
of October. Vinification with
maceration of the black grapes
at a controlled temperature not
exceeding 28°C.

AFFINAMENTO

Maturazione del 50% del blend
in acciaio inox e in botti di legno
di Rovere di Slavonia da 40/50 hl
per 12 mesi e il restante 50% in
cemento. Ulteriore affinamento
in bottiglia per almeno 4 mesi.

REFINEMENT

Maturation of 50% of the blend
in stainless steel and in 40/50
hl Slavonian oak barrels for

12 months and the remaining
50% of the blend in cement.
Further refinement in the
bottle for at least 4 months.

-

&

UVE
GRAPES

55% Montepulciano
45% Sangiovese

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

ROSSO PICEND
SUPERIORE

0751 San Basso

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

18/20°C TENUTA COCET GRIFON

Da un'areale decisamente circoscritto, nasce il Rosso
Piceno Superiore. Sono gli anni in cui, ogni volta che
torniamo a casa dopo aver viaggiato, conosciuto

e studiato altre realta, cominciamo a guardarci
intorno con gli occhi di chi finalmente ricominicia a
vedere. Forse serviva un po' di nostalgia di casa, forse
avevamo bisogno di non sentire il senso di protezione
dei luoghi di cui conosciamo ogni minimo dettaglio.
E torniamo, come fanciulli, ad osservare le nostre
colline con occhi esploratori, sorprendendoci della
bellezza di paesaggi a cui il tempo ci aveva abituati.
Amarene sotto spirito, violette, fresche note di
rosmarino in un vino che, nel raccontare fedelmente
il territorio, ne vuole mostrare pero il lato piu
affascinante, coinvolgente e appassionante.

Rosso Piceno Superiore is produced in a very limited
area. At the beginning of the story of this wine, we
were so different. Those were the years when, every
time we returned home after having traveled, known
and studied other realities, we begun to look at our
hills with the eyes of someone who finally starts to
see again. Maybe we needed to feel a little homesick,
maybe we needed to be left without the sense of
protection of the places we grew up in. So we started
again, as a children does, to observe our hills with
exploratory eyes and be surprised by the beauty of
the landscapes that we got used to.

Sour cherries, violets, fresh notes of rosemary in a
wine that, in faithfully narrating the territory, wants to
show its most fascinating, engaging and exciting side.

TENUTA COCCI GRIFONI



Le Vigne Storiche

Ci apriamo al mondo animale che vive in alto tra le falesie e git a valle
dove il clima & pil umido, 0 a mezz'aria dove tutto profuma di buono.
Il falco pellegrino, il rospo e la farfalla vanessa sono gli eroi di queste
etichette.

Qui troviamo i vini della memoria. Il Pecorino e il Montepulciano che
danno vita a vini in purezza o a blend. Sono i vigneti Messieri, Colle
Vecchio, Vigneto Madre Pecorino e Grandi Calanchi che, con oltre
trent'anni di vita, regalano frutti pieni di personalita e carattere e
coraggio. Sono i vini in cui affondano le origini della cantina.

We open up to the animal world that lives high up among the cliffs
and downstream where the climate is more humid or in mid-air
where everything smells good. The peregrine falcon, the toad and the
Vanessa butterfly are the heroes of these labels.

Here we find the wines of memory. Pecorino and Montepulciano that
give life to wines in purity or blends. These are the Messieri, Colle
Vecchio, Vigneto Madre Pecorino and Grandi Calanchi vineyards,
which, with over thirty years of life, produce fruits full of personality,

character and courage.
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TENUTA COCCI GRIFONI

LE VIGNE STORICHE

Offida DOCG Pecorino
Guido Cocci Grifoni

Bianca come la tela su cui

scrivere un racconto, quello 0i

una famiglia e 0i una cantina

che st intrecciano come lettere
nella firma 0i Guido Cocci
Grifoni, posta sulla prima
cambiale. E la ricostruzione e
il ricordo di un momento della
storia della nostra cantina.

White as the canvas on which to
Write a story, that of a family
and a Winery that intertwine
like letters in the signature of
Guido Cocci Grifoni, placed on
the first bill of exchange.

It is the reconstruction and the

mermory of a moment in the

history of our Winery.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

2013

UVE
GRAPES

Pecorino

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

6.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

8t

TIPO DI TERRENO

Franco argilloso con esposizione
nord-ovest e altimetria a 200-250
ms.lm.

SOIL COMPOSITION
Clayey loam with north-west
exposure and altitude

at 200-250 m a.s.l.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, doppio guyot.

TRAINING SYSTEM
Espalier, double guyot.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale con
selezione dei grappoli, dalla
prima decade di settembre.
Vinificazione in bianco, termo-
condizionata a 15°C.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest and selection of
bunches, from the first ten days

of September. White vinification,

thermo-conditioned at 15°C.

AFFINAMENTO

Maturazione in serbatoi di
acciaio inox su fecce nobili per
almeno 12 mesi e altrettanto
affinamento in bottiglia.

REFINEMENT

Maturation in stainless steel
tanks on noble lees for at
least 12 months and the same
refining in the bottle.

-

G

UVE
GRAPES

Pecorino

)

BOTTIGLIA STORICA
HISTORICAL BOTTLE

075L

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

12/14°C

[l nostro primo ettaro, quello da cui la storia del Pecorino
ha avuto inizio. Il primo genitore del Colle Vecchio & oggi
dedicato a Guido Cocci Grifoni e alla bottiglia che porta

il suo nome. £ la nostra piti recente declinazione del
Pecorino, un vino realizzato in pochi esemplari numerati,

a memoria del chi, del dove e del quando. E non per
osannare o glorificare il passato, ma per fotografare un
momento dei nostri trascorsi che & divenuto presente e
futuro.

Usare descrittori 0oggi, per un vino che avra una vita piu
che decennale, pare quasi fuori luogo. Solo qualche nota
quindi, per dare un riferimento, una traccia delle sue prime,
giovanissime espressioni.

Tra i nostri bianchi & sicuramente il pit pieno, il pit salino, il
pil presente e il pit morbido. Apre su note di mela matura
per spostarsi poi su fiori gialli intensi e carnosi. Le erbe
aromatiche si fanno avanti con decisione portando a
corredo un affascinante profumo di anice stellato.

This wine comes from our first hectare of Pecorino
vineyard, the one where the story of this grape variety
began. The first '‘parent’ of Colle Vecchio is today
dedicated to Guido Cocci Grifoni and to the bottle that
bears his name.

It is our most recent declination of Pecorino, a wine

made in few numbered bottles, in memory of who, where
and when. And not to praise or glorify the past, but to
photograph a moment of our past that has become
present and future. Using descriptors today, for a wine that
will have a life of over ten years, feels almost out of place.
Just a few notes then, to give a reference, a trace of its
first, very young expressions.

Among our whites this is certainly the fullest, the most
saline, the most present and the softest. Opens on notes of
ripe apple and then moves on to intense and fleshy yellow
flowers. Aromatic herbs step forward with determination,
bringing a fascinating scent of star anise.

TENUTA COCCI GRIFONI



TENUTA COCCI GRIFONI

LE VIGNE STORICHE

Offida DOCG Pecorino

Colle Vecchio

Se c’e 1l rospo smeraldino,
[’ambiente e sano. Scelto
perché sentinella della
biodiversita, e simbolo del
nostro ecosistemna e della voglia
Ji tutelarlo in tutti [ suot
aspetti, anche i piu marginall.
E nei dettagli che si celano le

If there is the green toao,

the environment is healthy.
Chosen because it is a sentinel
of biodiversity, it is a symbol
of our ecosystem and of the

cose piu importanti.

desire to protect it in all

its aspects, even the most

marginal ones. It is in the

details that the most important

things lie.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

1990

UVE
GRAPES

Pecorino

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

25.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

8t

TIPO DI TERRENO
Argilloso-sabbioso con
esposizione e altimetria nord-
ovest dai 180-250 m s.I.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey-sandy with northwest
exposure and elevation
from 180-250 m a.s.l.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, doppio guyot.

TRAINING SYSTEM
Espalier, double guyot.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale con
selezione dei grappoli, dalla
prima decade di settembre.
Vinificazione in bianco, termo-
condizionata a 15°C.

CARES IN THE

PREPARATION

Manual harvest and selection of
bunches, from the first ten days
of September. White vinification,
thermo-conditioned at 15°C.

AFFINAMENTO

Maturazione in acciaio inox per
almeno 6 mesi e affinamento in
bottiglia di 3 mesi.

REFINEMENT

Maturation in stainless steel
for at least 6 months and
bottle aging for 3 months.

-

G

UVE
GRAPES

Pecorino

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L

.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

10°C

OFFIDA

. = i s
FECORING

TEXUT A CoCEl GRIFDAL

Una pietra miliare delle nostre colline tornata alla luce
grazie allo spirito d'avventura di Guido Cocci Grifoni.
Qualcuno si chiede chi abbia assunto il comando. Noi
nelle scelte di vinificazione, lui nell'espressione della
sua natura. Né I'uno né I'altro. Abbiamo ascoltato

e sviscerato le sue intenzioni per anni, rispettando

e assecondando la sua natura e le sue inclinazioni
perché divenisse cio che lui voleva essere.

Ed oggi € un vino secco, intrepido, dall'acidita
impattante, pieno e morbido. Fruttato di pera matura,
vira su note floreali di mughetto e ginestra per poi
tornare al frutto, stavolta tropicale, come il mango.
La freschezza si manifesta con accenti di lemon
grass e salvia da gustare per anni.

A milestone of our hills brought back to life thanks to
the spirit of adventure of Guido Cocci Grifoni.
Someone wonders who took over. Us in the winemaking
choices, or Pecorino strongly expressing its own
personality. Neither one nor the other. We have
listened to it and fully examined its intentions for years,
respecting and supporting its nature and inclinations in
order to let it become what it wanted to be.

Today it is a dry, intrepid wine, with an impacting
acidity, full bodied and soft. Ripe pear fruit, with lily
of the valley and broom floral notes, it returns to the
fruit with tropical fruits, like mango. The freshness
has accents of lemon grass and sage. It is a wine to
be enjoyed for years.

TENUTA COCCI GRIFONI



TENUTA COCCI GRIFONI

LE VIGNE STORICHE

Rosso Piceno DOC Superiore

Vigna Messieri

La farfalla vanessa si aggira

tra le vigne da giugno a

ottobre, passando di bocciolo in

fiore. E Peleganza che entra
come la primavera e colora

di fascino tutto quello che ci
circonda. E alla sua vitalitd
che abbiamo dedicato la nostra

Vigna Messtersi.

The vanessa butterfly wanders
in the vineyaros from June to
October, passing from bud to
flower. Elegance comes in like
spring and colors everything

around us with charm. We

have dedicated our Vigna

Messteri to its vitality.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

1987

UVE

GRAPES

60% Montepulciano
40% Sangiovese

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

10.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

8t

TIPO DI TERRENO
Argilloso con esposizione
e altimetria sud-ovest,
dai 230 ai 250 m s.l.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey with southwest
exposure and elevation,
from 230 to 250 m a.s.l.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, con cordone
speronato.

TRAINING SYSTEM

Espalier, with spurred cordon.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale con
selezione dei grappoli, dalla
seconda decade di ottobre e
vinificazione con macerazione
delle uve nere a temperatura
controllata non superiore ai
28°C.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest and selection
of bunches, from the second
decade of October and
vinification with maceration of
the black grapes at a controlled
temperature not exceeding
28°C.

AFFINAMENTO

Maturazione in botti di legno di
Rovere di Slavonia da 50 hl per

36 mesi. Ulteriore affinamento in

bottiglia per almeno 12 mesi.

REFINEMENT

Maturation in 50 hl Slavonian
oak barrels for 36 months.
Further refinement in the
bottle for at least 12 months.

-

G

UVE
GRAPES

60% Montepulciano
40% Sangiovese

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L

—— e e
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ROSSCF PIGENL

SUPERIGRT

TEMPERATURA DI SERVIZIO
SERVING TEMPERATURE

19°C

TENUTA CORC0E GRIFN

Poi il tempo passa, sono in molti ad abbandonare
la campagna. Ma qualcuno resta. Resta a coltivare
i campi, a mantenere i boschi, a potare gli ulivi e,
naturalmente, a crescere le vigne. Alcune di quelle
sono ancora li, come lo & la nostra vigna storica,
proprio davanti casa, da cui raccogliamo le uve per
produrre il Vigna Messieri.

Apre su fiori viola intensi fino alla lavanda. Prosegue
su profumi tostati di cacao, torna ai fiori con rose
rosse carnose e chiude elegantemente balsamico.
[l sorso appaga per la sua dualita di espressione. Ai
tannini setosi si avvicenda la volutta dei frutti sotto
spirito che, avvolti da un croccante strato di cacao,
rendono ogni sorso un abbraccio appassionato.

As time goes by, many are leaving the countryside,

but someone stays. Someone remains to cultivate the
fields, to maintain the woods, to prune the olive trees
and, of course, to grow the vineyards. Some of those
vineyards are still there, as is our historic one, right in
front of the house, from which we harvest the grapes to
produce the Vigna Messieri.

The wine opens with intense purple flowers and moves
up to lavender. It continues with aromas of toasted
cocoa then returns to flowers with fleshy red roses

and an elegant balsamic long finish. The taste is a
duality of expression. Silky tannins alternate with the
voluptuousness of fruit which, wrapped in a crunchy
layer of cocoa, make every taste a passionate embrace.

TENUTA COCCI GRIFONI



TENUTA COCCI GRIFONI

LE VIGNE STORICHE

Offida DOCG Rosso

Il Grifone

1 falco pellegrino e uno dei

simboli della biodiversita
animale 01 questa terra.
Preferisce le pareti rocciose

e ha trovato casa tra i nostri
calanchi alle pendici della
vigna Grandi Calanchi. E alla
sua eleganza e al disprezzo del

pericolo che brindiamo.

The peregrine falcon is one
of the symbols of the animal
biodiversity of this land. It
prefers rocky walls and it

has found a home among our

qullies, on the slopes of our

Grandi Calanchi vineyaros.

We toast to it is to its elegance

and contempt for danger.

PRIMA ANNATA

DI PRODUZIONE
FIRST YEAR

OF PRODUCTION

1997

UVE
GRAPES

Montepulciano

BOTTIGLIE PRODOTTE
NUMBER OF BOTTLES

6.000

RESA PER ETTARO
YIELD/HECTARE

7t

TIPO DI TERRENO
Argilloso con esposizione
e altimetria sud-ovest,
dai 230 ai 250 m s.l.m.

SOIL COMPOSITION
Clayey with southwest
exposure and elevation,
from 230 to 250 m a.s.l.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
A spalliera, con cordone
speronato.

TRAINING SYSTEM
Espalier, with spurred cordon.

CURE NELLA
PREPARAZIONE

Vendemmia manuale con
selezione dei grappoli, dalla
seconda decade di ottobre.
Vinificazione con macerazione
delle uve nere a temperatura
controllata non superiore

ai 28°C con successiva
macerazione post fermentativa.

CARES IN THE
PREPARATION

Manual harvest and selection of
bunches, from the second ten
days of October. Vinification with
maceration of black grapes at

a controlled temperature not
exceeding 28°C with subsequent
post fermentation maceration.

AFFINAMENTO

Maturazione in botti di legno di
Rovere di Slavoniada 30 hl per
24 mesi e ulteriore affinamento
inbottiglia per almeno 6 mesi.

REFINEMENT

Maturation in 30 hl Slavonian
oak barrels for 24 months
and further refinement in the
bottle for at least 6 months.

-

G

UVE
GRAPES

Montepulciano

)

BOTTIGLIA BORDOLESE
BORDOLESE BOTTLE

075L COFFL A
e
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TEMPERATURA DI SERVIZIO | 4
SERVING TEMPERATURE -
18/20°C TENUTA COCC1 GRIFON

Quando la consapevolezza e I'esperienza divengono
conoscenza i progressi diventano esponenziali.
Passando per la sperimentazione, si raggiungono
risultati a volte sorprendenti e meravigliosamente
appaganti. E questo il nostro percorso con Il Grifone.
Oggi Montepulciano in purezza, ci regala momenti
intensi durante i quali immergiamo tra le pieghe
della sua essenza.

Morbide e succose note di prugne sciroppate si
avvicendano a pili scuri rintocchi di té nero cui
seguono profumi di violette. Poi il vino si tinge di
verde ricordando sensazioni balsamiche e verdissime
foglie di alloro. Teso e di grande struttura, regala un
sorso in cui perdersi per ore.

When awareness and experience become knowledge,
progress becomes exponential.

By going through experimentation, sometimes

it is possible to achieve surprising and satisfying
results. This is our journey with Il Grifone. 100%
Montepulciano, it gives us intense moments during
which we immerse ourselves in the folds of its
essence.

Soft and juicy notes of plums in syrup alternate
with darker hints of black tea followed by scents
of violets. Then the wine hints of green, recalling
balsamic sensations and very fresh bay leaves.
Upright and of great structure, it gives you a sip in
which to get lost for hours.

TENUTA COCCI GRIFONI



TENUTA COCCI GRIFONI

Vigne di Famiglia dal 1933

Protesi verso il mare, coccolati dalle colline del Piceno e protetti dal bosco, i vigneti di
Tenuta Cocci Grifoni regalano storie di scoperta e perseveranza.

Dalla scelta di recuperare il Pecorino, vitigno autoctono di cui si stavano perdendo le tracce,
a quella di non sfruttare tutta la superficie coltivabile; la Cantina racconta attraverso i vini il
suo territorio. | vigneti tutt'attorno testimoniano una realta a chilometro zero e il controllo di
tutta la filiera produttiva dalla materia prima al prodotto imbottigliato. Le etichette poi, sulle
quali si trovano raffigurati la flora e la fauna del posto, sono un manifesto di sostenibilita e
rispetto di un territorio del quale siamo solo ospiti.

Biblioteca, intima e accogliente, e Wine Shop, aperto e dinamico, raccolgono tutta la
produzione Tenuta Cocci Grifoni, quella passata e quella attuale. | diversi percorsi di
degustazione permettono viaggi nel tempo e comprensione dell'evoluzione del mondo
enologico.

Stretching towards the sea, pampered by the Piceno hills and protected by the woods, the
vineyards of Tenuta Cocci Grifoni offer stories of discovery and perseverance.

From the choice of recovering Pecorino, a native vine whose traces were almost lost, to
that of not exploiting the entire cultivable area, the Winery talks about its territory through
its wines. The vineyards all around testify to a zero kilometer reality and the control of the
entire production chain from the raw material to the bottled product. The labels, on which
the flora and fauna of the place are depicted, are a manifesto of sustainability and respect
for a territory of which we are only guests.

Library, intimate and welcoming, and Wine Shop, open and dynamic, collect all the Tenuta
Cocci Grifoni production, the past and the current one. The different tasting itineraries allow
time travel and understanding of the evolution of the wine world.



TENUTA COCCI GRIFONI

Vigne di Famiglia dal 1933
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